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Introduccion. El cultivo de Pleurotus ostreatus es una
actividad productiva que adquiere mayor importancia, desde
el punto de vista, ecologico, alimenticio y econémico. La
eficiencia en la produccion de cuerpos fructiferos depende en
gran medida de la calidad del sustrato. En la actualidad los
pequefios productores utilizan el sistema de pasteurizacion
por inmersién en agua caliente como Unico sistema de
tratamiento del sustrato. Sin embargo, este sistema presenta
desventajas de tipo técnico y econémico que a largo plazo
han sido los principales factores involucrados en el fracaso
de pequefios productores. Una alternativa para disminuir los
problemas de contaminacién, incrementar los rendimientos y
agotar los nutrimentos del sustrato es la produccion de
sustratos selectivos (1, 2). Por ello en este trabajo se planted
estudiar los parametros de procesamiento de sustratos a
escala industrial para posteriormente reproducirlos a escala
laboratorio y evaluar su efectividad en la produccién de
sustratos selectivos para el cultivo de Pleurotus ostreatus.

Metodologia. En una primera etapa se evaluaron los
procedimientos de preparacion de sustrato a escala industrial
para el cultivo de P. ostreatus, identificando las
condiciones, caracteristicas y cambios que ocurren durante
la preparacion. En una segunda fase, considerando los
resultados obtenidos inicialmente y la informacién
bibliografica sobre los procesos de preparacion del sustrato,
se montd a escala laboratorio de un sistema que permitiera
evaluar y caracterizar las condiciones de procesamiento para
la elaboracion de sustratos selectivos. Para ello se
controlaron las condiciones de temperatura, humedad y
aireacion (volteos del sustrato), asi como la duracién de las
etapas de fermentacion y pasteurizacién-acondicionamiento,
evaluando la concentracion de azlcares reductores,
temperatura, humedad y pH.

Resultados y discusion. Se realizaron muestreos en dos
lotes de produccion (4 y 5) a escala industrial. En ambos
lotes se observé una mayor invasion del sustrato al aumentar
el tiempo de fermentacion. A pesar de que el desarrollo
micelial en ambos lotes al final de la etapa de
acondicionamiento fue muy semejante la produccién de
hongos en ambos lotes fueron diferentes. El lote 5 produjo
una mayor cantidad de cuerpos fructiferos, en menor nimero
de cosechas. En ninguno de los lotes se presentaron
contaminaciones durante esta etapa. En general se observé
gue en ambos casos la concentracion de azlcares simples
disminuyo al avanzar la fermentacion, para presentarse un
incremento durante la pasteurizacion y acondicionamiento.

A escala laboratorio, el contenido de azUcares reductores en
los 3 lotes pasteurizados a alta temperatura (AT),
presentaron una tendencia a disminuir la concentracion al
incrementarse el tiempo de fermentacion. Mientras que los
sustratos pasterizados a baja temperatura (BT) presentaron
una tendencia a disminuir la concentracion de azlcares al
aumentar el tiempo de acondicionamiento, en particular con
los periodos cortos de fermentacién (2, 3 y 4 dias). Por otro
lado, los 3 lotes al fermentarlos 5 dias mostraron un
incremento en la concentracion de azlcares al prolongarse el
tiempo de acondicionamiento. Es decir aparentemente un
largo periodo de fermentacion o de acondicionamiento
provoca un aumento en la concentracion de azUcares
solubles. Con respecto a los rendimientos se observo que al
fermentar el sustrato por 2 dias y pasteurizarlo a BT se
obtienen mayores rendimientos (73.3 g), que cuando se
prolonga la etapa de fermentacién a 5 dias (53.4 g). Para la
pasteurizacion a AT no se observd una influencia del tiempo
de fermentacién sobre los rendimientos, que fueron menores
que con los sustratos fermentados a BT.

Conclusiones. A escala industrial se observé que los
tiempos de fermentacion, pasteurizacion y
acondicionamiento  del  sustrato, fueron demasiado
prolongados, lo cual afect6 su selectividad. En general no se
presentd una estandarizacién durante la preparacion del
sustrato tomandose decisiones con un alto grado de
empirismo, lo que implica mayores gastos de produccion.

A escala laboratorio se observd un aument6 en el porcentaje
de contaminacion al incrementase el periodo de
pasteurizaciéon. Los sustratos fermentados por 2 dias,
pasteurizados a BT no presentaron contaminacion. Por otra
parte los sustratos pasteurizados a AT Y estériles, presentan
mayor frecuencia y porcentaje de contaminacién. Los
sustratos con 2 dias de fermentacion a 50°C, pasteurizados a
BT 60°C (10 h) y 48 h de acondicionamiento a 50°C,
presentaron las mejores caracteristicas de selectividad.
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