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A PLANT FOR EDIBLE MUSHROOM (PLEUROTUS OSTREATUS) 
PRODUCTION IN GUATEMALA 

SUMMARY 

The first commercial farm for the cultivation of Pleurotus ostr eatus (Jacq . 
ex Fr . ) Kumm . in Guatemala is described . Mushroom production during June- August, 
1987, was of 542 kg. The biological efficiency during such period was of 140 %. 
Fresh mushrooms were commercialized and widely accepted in the market. 

RESUMEN 

Se describe la primera planta productora de Pleurotus ostreatus (Jacq. ex 
Fr.) Kumm. que opera a nivel comercial en Guatemala , utilizando la pulpa de cafe 
como substrata. La produccion de cuerpos fruct!feros frescos durante los meses de 
j unio-agosto de 1987 fue de 542 kg , alcanzando una eficiencia biologica de 140 %. 
Los hongos se comercializaron en f r esco y s u aceptacion en el mercado fue muy bue
na . 

INTRODUCCION 

El cultivo de hongos comestibles en Guatemala comenzo en 1955 con l a imple
mentacion del champinon (Agaricus bisporus (Lange) Imbach) con cepas de origen no~ 
teamericano. Posteriormente, De Leon et al. (1983) iniciaron el cultivo de Pleuro
tus a nivel de labora torio en el Institute Centro Amer icana de Investigacion-y--
Tecnolog!a Industrial (ICAITI), empleando una cepa inglesa de P. flabellatus 
(Berk. & Br.) Sacc . , que cultivaron sabre diversos substratos.-Finalmente, Franco 
(1986) estudio la paja de trigo degradada por f · sajor-ca ju (Fr.) Sing . como ali
menta para ovinos . 

* Planta Productora de Hongos Comestibles de Guatemala, 7a. calle 33- 26 zona 7 , 
Jardines de Tikal I I , Guatemala, Guatemala (Actualmente a lumna de Maestr!a 
del INIREB, en Xalapa, Veracruz). 

** I nstitute de Ecolog!a, Apartado Postal 18-845, Mexico, D. F. , 11800, Mexico . 
*** INIREB, Proyecto Micolog!a, Apartado Postal 63 , Xalapa, Veracruz, 91000 , 

Mexico . 
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La pulpa de cafe es un residue organico que ocasi ona grave s pr obl emas de co~ 
taminac i6n en diver sas r egi ones de Guat emala. Sin embargo, ac tua l mente se ha desa
rrolla do en Mexi co una tecnol og!a que permite el reciclaj e y bi odegr ada ci 6n de l a 
misma , mediant e el culti vo de Pleurotus (Mart!nez- Carr era et a l ., 1984; Guzman y 
Mart!ne z- Carr era, 1985; Mart!nez- Carr era, 1987). 

En el presente t rabajo se describe el culti vo comercial de Pleurotus ostrea
tus,empl eando la pul pa de cafe como substrate , en una planta product ora de hongos 
disenada por uno de l os autores (de Le6n- Chocooj ), en l a Ciudad de Guatemala. 

FUNCIONAMIENTO DE LA PLANTA 

Organizaci 6n 

La planta productora de hongos se cons t ruy6 en l a zona noreste de la Ciudad 
de Guatemala en 1986 y su organizaci6n es una adaptaci6n de las plant as descr itas 
por Guzman y Mart!nez- Carrera (1985), Mart!nez- Carrera (19~7) y Mart~nez-Carrera 
et a l. (1988). Abarca una superficie de 178m2 y s e dividio en seis areas, a sa
ber:-1) lade ferment aci6n y/o secado de la pulpa de cafe (64m2); 2) lade ~as
teurizaci6n (18m2) ; 3) lade siembra (18m2); 4) lade desarrollo y produccion de 
hongos (58m2); 5) una bodega para almacenar la pulpa de cafe secada a l sol (15 
m2) y 6) un laboratorio de producci6n de in6culo o semilla (5 m2). 

Las areas 3 y 4 se encuentran dentr o de una construcci6n con paredes de plas 
tico y t e cho de laminas ga lvanizadas y de plastico transparent e alt ernadas, para -
permitir la entrada de la l uz difusa . Para favorecer la ventilac i 6n se construye
r on tres vent ana s de 1.00 x 1.40 mts, las cuales se cubrieron con una tela me t ali
ca mas f ina pa r a evit ar la entrada de insectos. El area de siembr a cuenta con des 
mesas para el enfriamiento y siembra del micelio en la pulpa; cada mesa mide 2.50 
x 1.00 mts . 

El area de pasteurizaci 6n qued6 construi da por dos t anques me t a licos y ci
l!ndricos de 200 l i tros cada uno, donde se calent6 el agua con gas butane. 

El area de cul tivo posee dos anaqueles de madera de 11. 50 x 1.60 x 0 . 90 m 
con tres camas de malla metalica (6 x 6 em de diametro de luz) cada uno y en don
de se acomodan las bol sas de plas tico con la pulpa i noculada para el desarrollo 
del hongo. Gada anaquel tiene una capacidad de 120 balsas . 

Desarrollo de l a c epa y elaboraci6n del in6culo 

La cepa mexi cana INIREB- 8 es la que se e s ta empleando para la pr oducci6n 
comercial y fue proporcionada por el Laboratorio de Cultivo de Hongos Comestibles 
del I NIREB, en Xalapa, Veracruz . Dicha cepa se seleccion6 con base a los buenos 
rendimientos que s e obtienen al cultivarla en pulpa de ca f e, ya que e s ta a daptada 
a regiones tropicales y subtropica les (~~rt!nez-Carrera , 1987) . 

La cepa se manej6 en el laboratorio en cajas de Petri esteriles con medio 
de cultivo de agar extracto de malta, a una tempera tura de 25 •c . El in6culo se 
prepar6 empleando semilla s de sorgo r emojadas durante cerca de 6 horas ; luego se 
introdujeron en frascos de boca ancha de 18 x 8 em y se esterilizaron a 121• C 
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durante 30 minutos. Al enfriarse l os f rascos, se inocularon con el mi celio de l a 
cepa indicada. Los frascos se dejaron en obscuridad y a temperatura ambiente (apro 
ximadamente 24 ° C) . El micelio tardo alrededor de 20 dfas en colonizar las semi-
llas de los f rascos . 

Preparacion del s ubs t rato 

La pulpa de cafe f resca se transporto a la plan ta, procedente de un benefi
cio de cafe de la Ciudad de Antigua, Guatemala. Se manejaron aproximadamente 6 . 5 
t oneladas de pulpa de cafe durante tres meses. La pulpa se apil6 en forma pirami
dal y se cubrio con plas tico durante cuatro dfas para s u fermentacion, removiendo
la al segundo dfa , s i guiendo el metodo propuesto por Martfnez-Carrera et al.(1985). 
Posteriormente, la pulpa de cafe fermentada se extendio al sol para su-secado, el 
cual duro tres dfas aproximadamente. La pulpa de cafe seca fue introduc ida en bol
sas de plas tico para su almacenamiento en la bodega y s u posterior uso , como lo hi 
cieron ver Soto e t al. (1 987). Para el cultivo del hongo , la pulpa se rehidrat6 -
sumergiendola en-;g~ durante seis horas y luego fue pas teurizada a 70° C durante 
media hora. 

Inoculacion del hongo 

La pulpa de cafe pasteurizada y enfriada se deposito en bolsas de plastico 
de 50 x 70 em, inoculandola simultanea y homogeneamente con el micelio de los fras 
cos previamente elaborado en el laboratorio . A cada bol sa s e le colocaron mas o 
menos 9 kg de pulpa. 

OBTENCION DE LOS CUERPOS FRUCTIFEROS 

El area de cultivo se mantuvo a una tempe ratura entre 20 y 27 °C y las bol
sas de plastico inoculadas fueron colocadas sobre las camas en los anaqueles, en 
donde entre 20 a 25 d{as despues de la inoculacion se obtuvieron los cuerpos fruc
t!feros, siendo la primera cosecha la mas elevada en peso, con respecto a las sub
siguientes. Durante los tres meses se obtuvo una produccion de 542 kg de hongos 
frescos, lo que equivale a 6 kg diariamente . Referente a las plagas, solamente se 
present6 una causada por moscas de los generos Drosophila y Lycoriella, que f ueron 
controladas por medio de un insecticida piretroide . Este problema no causo perdi
das graves. 

La planta productora de P. ostreatus a nivel comercial descrita aqu{, es l a 
primera en Centro America y es-una buena alternativa para l a produccion de hongos 
comestibles a corto plazo y con costos relativamente bajos. Esto abre la posibil1 
dad de incrementar el tamano de la planta, as{ como i mplementar industrias para 
el cultivo de hongos comestibles en otros residuos agr!colas producidos en la re
gion, pues la aceptacion de este hongo por la poblacion guatemalteca es muy buena, 
dada la tradicion que tiene por el consumo de los hongos comes tibles, como lo hizo 
ver Guzman (1984). 
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Tabla 1. Produccion promedio de cuerpos fructiferos frescos de Pleurotus ostreatus, 
cepa I NIREB-8 , empleando pulpa de cafe como substrata en Guatemala 

PESO SECO 
DEL SUBSTRATO 

1.042 kg 

PESO HUMEDO 
DEL SUBSTRATO 

9.0 kg 

* Promedio de 120 bolsas 
** E.B.: Eficiencia Biologica 

Cosechas (gr ) * 
1a. 2a . 3a. 

850 445 165 
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Figs. 1- 2: Producci6n y cosecha de los cuerpos fruct!feros de Pleurotus os
treatus en la Plant a Productora de Hongos de Gua temala 
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