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CULTIVATION OF A WILD GUATEMALAN STRAIN IN THE LABORATORY

SUMMARY

The present work shows the macroscopic and microscopic features of a Guatema-
lan strain of Volvariella bakeri (Murr.) Shaffer obtained in the laboratory from a
wild specimen on citronella bagasse (Cymbopogon sp.). The optimal temperature of
growth was 32-35 °C, and the best solid culture medium was the complete medium
following Chang formula. The mycelium was cultivated at laboratory level on diffe-
rent agricultural wastes, such as citronella bagasse, wheat straw (Triticum aesti-
vum), cardamom pulp (Elettaria cardamomom), sugar cane bagasse (Saccharum officina-
mum) and coffee pulp (Coffea arabiga), where the first three were the best.

RESUMEN

El presente trabajo da a conocer las caracteristicas macroscdpicas y micros-
¢lpicas de una cepa guatemalteca de Volvariella bakeri (Murr.) Shaffer, aislada de
wn especimen silvestre sobre bagazo de citronela (Cymbopogon sp.). La temperatura
Sptima fué de 32-35 °C y el mejor medio de cultivo resultd el medio completo segiin
formula de Chang. El micelio se desarrolld a nivel de laboratorio sobre residuos
agro-industriales como bagazo de citronela, paja de trigo (Triticum aestivum), car-
damomo (Elettaria cardamomum), cafia de azficar (Saccharum officinarum) y pulpa de ca
£& (Coffea arabiga), mostrando mejor desarrolld en los tres primeros.

INTRODUCCION

El cultivo comercial de los hongos en Guatemala estd poco desarrollado. Se
inicis en 1955 con el cultivo del "champifidn" Agaricus bisporus (Lange) Imbach, u-
tilizando cepas procedentes de E.U.A. En lo referente a otras especies de hongos,
De Ledn et al. (1983) en el Instituto Centro Americanc de Investigacidn y Tecnolo-
gfa Industrial (ICAITI), iniciaron recientemente investigaciones para cultivar hon
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gos experimentalmente sobre pulpa de café&, cascarilla de caté, paja de trigo y baga
zo de citronela, empleando Pleurotus flabellatus (Berk. & Br.) Sacc., con una cepa
procedente de Inglaterra. En dicho trabajo se obtuvo una eficiencia biolSgica de
70.74 Z en paja de trigo y de 96.08 Z en la mezcla con pulpa de café.

Volvariella volvacea (Bull. ex Fr.) Sing. es un hongo comestible, cultivado
industrialmente en el SE de Asia y Madagascar (Gray, 1970; Chang y Hayes, 1978;
Chang y Quimio, 1982). Su equivalente americano es V. bakeri (Murr.) Shaffer (Marti
nez-Carrera et al., 1986), una especie tambi&n comestible de amplia distribucién y
comin en Guatemala, por lo que se estimd conveniente realizar estudios sobre este
hongo en Guatemala, tomando como base que este pals es productor de café, caiia de
azdicar, citronela, trigo y cardamomo, entre otros. Los residuos lignoceluldsicos
que originan dichos cultivos, se producen en grandes cantidades y estdn catalogados
como basuras por su nula utilizacién. V. bakeri crece en forma silvestre sobre dese
chos de citronela, café y cafia de aziicar, lo cual abre una perspectiva para la
obtencidn de hongos comestibles, a través de su cultivo masivo. Ademds, Guatemala
tiene una gran tradicidn en el consumo de los hongos comestibles, como recién lo de
mostrd Guzman (1984).

MATERIALES Y METODOS

Se aislaron cepas multiespiricas a partir de especimenes guatemaltecos de
Volvariella bakeri, provenientes del Departamento de Retalhuleu, en Guatemala. Los
especimenes crecian sobre bagazo de citronela (Cymbopogon sp.) y fueron colectados
por el primero de los autores, depositindelos en el Herbario de la Facultad de Cien
clas Quimicas y Farmacia, de la Universidad de San Carlos de Guatemala (De Ledn 1).
De los cuerpos fructIferos frescos se obtuvieron esporadas en papel filtro y a par—
tir de &stas se realizaron los aislamientos en medio de agar Sabouraud. La cepa ob-
tenida, se depdsito en el Laboratorio de Micologfa de dicha Facultad y en el cepa-
rio del Instituto Nacional de Investigaciones sobre Recursos Bidticos de México,
donde quedd registrada como INIREB-42.

Para determinar el medio nutritivo y la temperatura optima en el cultivo de
la cepa aislada, se desarrolld el micelio en cajas de Petrl con agar malta, agar
papa dextrosa y medio completo para Volvariella de Chang (1972), ademis del mencio-
nado agar Sabouraud. El medio completo de Chang contiene Mg, K y P, peptona y gluco
sa, estos ultimos como fuentes de N y de C, respectivamente. Dichas cepas se incuba
ron a 25°, 30°, 32°, 35° y 37° C. El experimento se desarrolld por quintuplicado y
el parlmetro evaluado fué la velocidad de crecimiento de las cepas, considerada co-
mo el tiempo promedio que tardaron en cubrir el didmetro total (B5 mm) de la caja
de Petri.

Para el estudio del desarrollo del micelio en residuos agricolas, se utiliza-
ron los siguientes materiales: pulpa de café (Coffea arabiga), paja de trigo (Tri-
ticum aestivum), bagazo de cafia de aziicar (Saccharum offfcinarum), bagazo de citro-
nela (Cymbopogon sp.) y pulpa de cardamomo (Elettaria cardamomum). Estos desechos
se colocaron por quintuplicado en frascos de vidrio de boca ancha de 9 x 4.5 cm de
‘didmetro y una vez llevada a cabo la esterilizacidn a 121°C durante 15 minutos, se
inocularon con pequeiios fragmentos de micelio de las cajas de Petri y se incubaron
entre 32 y 35 °C. Cuando el micelio colonizd el substrato, los frascos se colocaron
en cdmara himeda y se expusieron a la luz para la produccidn de primordios y/o fruc

Rev. Mex, Mic. 3, 1987. 28

LITTITITITTITIOT

Tiempo (dfas)

~
v
o
(=]

32 35 37
Temperatura (°C)

E Agar malta

HMB Agar papa dextrosa

Aaar Sabouraud

B a4

Medio completo para Volvariella

Fig 1. Tiempo de desarrollo de la cepa guatemalteca de Volvariella bakeri en cubrir
el difmetro de la caja de Petri, en 4 medios de cultive y a 5 rangos diferen
tes de temperatura, =
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tificaciones. Se estudid también el desarrollo del micelio en una mezcla de paja de
trigo y de bagazo de citronela. El estudio se realizd en forma comparativa con una
cepa mexicana de Volvariella bakeri (INIREB-35).

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Fig. 1 se muestran los resultados obtenidos con la cepa aislada en Gua-
temala, desarrollada en los 4 medios y en 5 rangos de temperatura. El medio comple-
to de Chang fué el miis adecuado para el crecimiento del micelio de Volvariella ba-
keri, a juzgar por el buen desarrollo de las colonias y su rdpida velocidad de cre-
cimiento, ya que el micelio cubrid la caja de Petri en 3 dfas entre los 30 & 37°C,
a diferencia de los otros 3 medios en los que el micelio tardd entre 4~8 dfas, de-
pendiendo de la temperatura empleada, excepto en agar papa dextrosa que también tar
dé 3 dfas, pero con escaso desarrollo micelial. Es interesante observar que el ran-
go de temperatura estudiado, coincide con la temperatura ambiental en la que fueron
encontrados los especimenes creciendo en forma silvestre sobre el bagazo de citrone

la.

La cepa guatemalteca produjo abundantes clamidosporas en agar malta, a los
25, 30, 35 y 37°C, en 12, 8, 7 y 8 dfas de incubacifn, respectivamente; dichas
clamidosporas tienen un didmetro de (30-) 37.5-42.5 (-45) pm, son globosas, de pa-
red gruesa, lisa, de color café rojizo y son similares a las registradas por Marti-
nez-Carrera et al. (1984) y Chang y Yaw (1971), aunque con diferente didmetro [de
(19.3-) 22.3-32.6 (-38.6) pm, Martinez-Carrera et al. y 58.8 jms Chang y Yaw].

Referente al cultivo de V. bakerl en diversos substratos naturales, su compor
tamiento se muestra en la Tabla 1. El micelio colonizé el substrato en forma abun-
dante, regular o escasa, dependiendo de dicho substrato. La produccién de primor-
dios de fructificacidn se produjo Gnicamente en bagazo de citronela, paja de trigo,
pulpa de cardamomo y en una mezcla de paja de trigo con bagazo de citronela. No se
obtuvieron cuerpos fructfferos en ningin caso, quizd debido a que no se lograron
las condiciones Sptimas de temperatura y luz o fallas en la fermentacidn del subs-
trato.

El comportamiento de la cepa mexicana fué similar a la guatemalteca, difirien
do en que el micelio crecid mis rdpidamente y fué abundante en la pulpa de café, de
bido probablemente, a que dicha cepa se obtuvo de un especImen creciendo en este
substrato; sin embargo, no produjo tampoco primordios de fructificacidn.
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TABLA 1. Comportamiento general de la cepa guatemalteca de Volvariella bakeri
sobre los diferentes substratos estudiados. 3

Formacidn de

Substrato Colonizacidn Clamidosporas primordios de
fructificacién

Bagazo de citronela Abundante Presentes 81

Pulpa de café Regular Presentes No

Paja de trigo Abundante Presentes Si

Bagazo de cafa de Escasa

e Presentes No

Pulpa de cardamomo Abundante Presentes si

Paja de trigo

+ bagazo de citronela Regular Presentes 51
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