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LA PULPA DE CAFE SECADA AL SOL, COHO UNA FORMA DE ALHACENAHIENTO PARA 
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SUN DRIED COFFEE PULP AS A WAY OF ITS STORAGE FOR 
Pleurotus ostreatus CULTIVATION 

SUMMARY 

The coffe pulp can be sun dried and then used for Pleurotus ostreatus cultiva 
tion. In this way, coffee pulp may be stored for a long time, and could be easily 
handl~d into other regions. The biological efficiency of Pleurotus ostreatus on sun 
dried coffee pulp stored two years is higher than 100 %. Sun dried coffee pulp as 
substrate has been used in a mushroom commercial farm in Coatepec, Veracruz, with 
good results. 

RESUMEN 

Se presentan los resultados obtenidos con el uso de la pulpa de cafe secada 
al sol, en el cultivo de Pleurotus ostreatus, con el objeto de poderla usar todo el 
ano, almacenarla por un largo tiempo o incluso trasladarla a otros lugares. La efi
ciencia biologica de P. ostreatus obtenida en pulpa de cafe secada al sol con dos 
anos de almacenamiento, es mayor al 100 %. Una plants comercial productora de hen
goa comestibles de la region de Coatepec, Veracruz, ha funcionado empleando pulps 
da cafe secada al sol como substrate con buenos rendimientos. 

INTRODUCCION 

A traves de estudios recientes realizados por los autores en el INIREB, se ha 
da.ostrado que la pulpa de cafe fresca es un substrate eficiente para el cultivo co 
.. rcial de Pleurotus, despues de un corto tratamiento de fermentacion y pasteuriza~ 
ci6n (Hart!nez-Carrera et al., 1984; 1985; Hart!nez-Carrera, 1987). Sin embargo, la 
pulpa de cafe fresca solo esta disponible durante seis meses del sno, que es la epo 
ca de la cosecha del cafe, por lo que la produccion comercial de Pleurotus se ve 1! 
aitada. 

* Trabajo financiado por el CONACYT, a traves del proyecto PCECCNA-040381 que di
rige el Dr. Gaston Guzman. 
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En el presence trsbajo se estudio el aecado de la pulps de cafe al sol, como 
una forma de almacenamiento de la misma y para ppderla usar todo el ano en cultivos 
de dicho hongo o incluso facilitar su traslado a otros lugares en donde no se cult! 
va el cafe. -

MATERIALES Y METODOS 

Todo el trabajo experimental de este estudio se llevo a cabo en la plants pi
loco productora de hongos comestibles del INlREB en Xalaps, Veracruz. El inoculo se 
preparo esterilizando aproximadsmente 200 gr de trigo durante 30 minutos a 121 •c, 
en frascos de boca ancha de 13.5 x 7.5 em. Posteriormente, las semillas esteriliza
das se inoculsron con la cepa INIREB-8 de Pleurotus ostreatus y se colocaron los 
frascos en un cuarto de incubacion a 28"C . El micelio colonizo completamente las S! 
•illas en 2-3 semanas. 

Ceres de 1 tonelada de pulps de cafe fresca se seco al sol,extendiendola en u 
na planilla sobre un plastico. La capa de pulps de cafe se removio cads 3-4 horaa,
para permitir un secado hom6geneo de la misma . Tres a cinco d!as despues, dependien 
do de las condiciones ambientales, la pulpa de cafe estuvo completamente seca y se
procedio a almacenarla colocandola en balsas de plastico, las cuales se sellaron y 
se colocaron en un lugar fresco y seco . 

Se tomaron muestras de la pulps de cafe seca a los 1, 2, 7, 12 y 24 meses de 
almacenamiento. Cada muestra de pulps se rehidrato sumergiendola en agua por 2-3 
horas. Posteriormente, se pasteurizo a mas o menos 70 •c durante 15 minutos,siguien 
do el metodo descrito previamente por los autores (Mart!enz-Carrera et al., 1985).
La inoculacion se llevo a cabo distribuyendo homogeneamente el micelio de los fras
coa en la pulps pasteurizada y colocandola en bolsas de plastico de 50 x 70 em, con 
paquenos orificios para permitir el intercambio gaseoso. Cada bolsa se lleno con a
proximadamente 8 kg de substrata en peso humedo y se hicieron 3 replicas pars cada 
auestra. 

El testigo de este experimento fue la pulps de cafe fresca, la cual recibio 
un tratamiento fermentative durante 5 d!as, amontonandola en pilas piramidales y 
cubriendola con un plastico. Luego se pasteurizo e inocul6, de acuerdo con el meto
da deacrito anteriormente, haciendose tambien por triplicado. La eficiencia biologi 
ca del hongo, como en trabajos anteriores, se determino expresando en porcentaje la 
relacion entre el peso fresco de los hongos producidos y el peso seco del substrata 
e•pleado. 

RESULTADOS 

En todas las muestras estudiadas de pulps de cafe con diferentes per!odos de 
almacenamiento, se observo una buena colonizacion y crecimiento micelial. En la t a
bla 1 pueden obaervarse los datos promedio de produccion de cuerpos fruct!feros pa
ra cada muestra. La pulps de cafe de 1, 2 , 7, 12 y 24 meses de almacenada, produjo 
3 cosechas de hongos, mientras que el testigo 5 cosechas. Sin embargo, la produccion 
total no presento variacion significativa, ya que oscilo entre 1265-1356 gr de hon
gos frescos en pulps de cafe almacenada por 7 y 12 meses, respectivamente . El testi 
go tuvo una produccion de 1418 gr de cuerpos fruct!feros frescos durante 5 cosechas. 
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La aayor eficiencia biologics fue de 152.70% en pulps de cafe almacenada por 
12 .. sas, mientras que la menor fue de 142.45 % en polpa con 7 meaes de almacena
aiento. Por au parte, el testigo alcanzo una eficiencia biologics de 159.68 %. 

DISCUS ION 

Los resultados de este eatudio, mueatran que no existe variacion significati
va de produccion de hongos frescos entre la pulps de cafe fermentada (teatigo) y a
quells secada al sol y almacenada hasta 24 meses. El hecho de que el teatigo produ
jera 5 coaechaa y las muestras de pulps almacenada solo 3, se debe probablementa a 
qua al contenido de humedad es mayor en el testigo que en las muestraa. 

El eecado al sol de la pulps constituye un proceso util para el almacenamien
to de la ats.a, ya que mantiene las caracter!sticas f!sicas y qu!micas adecuadaa P! 
ra al cultivo de Pleurotus hasta por 2 anos. Asimismo, se abre la poaibilidad de 
traaladar la pulps de cafe secafuera de las regionea cafetaleras por au facil mane
jo. Sin embargo, es importance evitar la contaminacion por mohos, durante el aecado 
y at.acenaaianto de la pulps de cafe, ya que esto afectar!a la produccion de hongos 
ca.eatibles al limitar el crecimiento del micelio del hongo que se cultive. 

El metoda descrito ya f ue empleado comercialmente por una de las plantas 
productoraa de Pleurotus en la region de Coatepec, Veracruz, obteniendo buenos re
nltados. 

TABLA 1. Produccion promedio de cuerpos fruct!feros frescos de Pleurotus ostreatus 
cultivado en pulpa de cafe secada al sol con diferentes per!odos de alma-
cenamiento. 

Peso seco del Cosechas (gr) Eficiencia 

A!.acenaaiento subatrato 1a. 2a. 3a. 4a. 5a. Total biol6gica 

(kg) (gr) (%) 

-· 0.888 776 260 231 1267 142.68 

2 -··· 0.888 842 322 134 1298 146 . 17 

7 0.888 875 270 120 1265 142.45 -··· 
12 -··· 0.888 878 266 212 1356 152.70 

24 -··· 0.888 830 310 150 1290 14 5. 27 

Taatiao 0.888 727 392 154 80 65 1418 159 .68 
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