PRODUCCION

El producto fresco podremos conservarlo de D E H O N G O S
varias formas: C O M E ST I B L E S

x Frescos: en heladera por 5 o 6 dias.

x En seco o deshidratados: esto se realiza median-
te horno de secado en unas pocas horas, o ponién-
dolas al sol 0 en corrientes de aire caliente. Los
hongos secos se pueden conservar hasta 2 afios si
se los guarda correctamente. Para su posterior
consumo es necesario rehidratarlos.

Se realiza de forma manual x Conservas acidas: con vinagre o acido citrico.
cortando los sombreros lo mas al ras

del balde o bolsa posible, pudiendo

utilizarse un cuchillo con buen filo

IMiBio

y desinfectado previamente. INSTITUTO MISIONERO
DE BIODIVERSIDAD
ALMACENAMIENTO IMPORTANTE

Almacenar en canastas plasticas que permitan A la hora de producir las girgolas en casa,
una buena ventilacion regjl_‘;‘;’;o;:jgi;%’b?::zg”nq::éoe?e’;;’;ggzos Breve guia para la produccion
Conservar en heladera hasta el momento de su : :
procesamiento o comercializacion. factores como humedad, temperatura, luz, y el procesamiento de Girgolas

— S oxigeno y dioxido de carbono para crecer

] b—!\mﬁ y fructificar.

i
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DE INVERSIONES DE BIODIVERSIDAD.



¢QUE SE NECESITA? PRODUCCION

x Semilla miceliada: grano (avena, trigo, sorgo)
colonizado por el micelio de la especie que
queremos cultivar.

Induction: cambio de condiciones ambienta-
les para estimular Ia fructificacion, dando:
80% humedad aprox. , mayor ventilacidn,
iluminacion, disminucion de temperatura.

Durante esta etapa el micelio crece, colonizando todo el sustrato.
Se debe someterlos a un ambiente oscuro conunaTde 25 28 °C,
con una humedad del 70%. tiempo aproximado 15 a 20 dias.

x Sustrato: material organico que se inocula conla
semilla miceliada. Deben serricos en lignina y
celulosa. Por ejemplo mezcla 70:30 de aserrin de
eucalipto y cascara de arroz.

x Recipientes: baldes y/o bolsas.

x Sala de cultivo: espacio destinado a los proce-
sos de incubacion, induccion y fructificacion.

- Nylon negro

- Nylon transparente.

-Pulverizador.

-Termohigrometro.

-Recipientes para el almacenamiento de los
hongos frescosy cosechados.

PASTEURIZACION Y SIEMBRA

Tratamiento térmico: por inmersion directa del
sustrato en agua. Este proceso disminuye la
carga microbiolégica del sustrato.

Se recomineda llevar a hervor durante una hora
y media, luego escurrir y dejar enfriar antes de
proceder a la siembra.

Siembra: agregar la semilla miceliada al

§ustr ato en una propor cron del 7 a 1_0 % (por Controlar la humedad dentro de un rango de 85 y35 %, Se puede lograr con aspersores manuales, mojando | = . ' Punto optimo de
ejemplo 70 a 100 g de semll{as miceliadas por isos y paredes, nunca a traves de riego directo a los baldes o bolsas. Exposicion de uz y oscuridad en un e N B cgg}segk&: Eg'ﬂgéﬁ;gs
Kg de sustrato hiimedo). rango de 12 hs. cada exposician. I ciclo natural de [a luz solar es suficiente. Controlar la ventilacian, abrir LAl : yI:mtes que sus
Duertas y/o ventanas una o dos veces al dia para ventilar el ambiente. Controlar |a temperatura 18225 °C. e Sl  hordes se enrollen
 Controlar el desarrollo de las fructificaciones nara lograr el punto dptimo de cosecha. ) A




