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Receta

Malteada de Orellana (1500 ml)

Ingredientes:
100 ml de café expreso.
8 bolas de helado.
900 ml de leche.
300 gr de Orellana.
50 gr de azucar.

Preparacion:

Se saltean las Orellanas en unas gotas de aceite, luego se
ponen en la licuadora junto con el helado, la leche y el café,
se licuay listo para servir.
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Introduccion

Los avances mundiales para reducir el hambre aun son
incipientes, la desnutricion sigue afectando la vida de
millones de personas, sobre todo a niflos y mujeres en el
campo, especialmente en paises como Colombia, donde
casi el 40% de la poblacion no tiene garantizado el acceso
diario a una alimentacion adecuada. El cambio climatico, la
inflacion en el precio de los alimentos, la desigualdad social
y la ineficacia de los sistemas agricolas tradicionales son las
principales causas asociades a esta situacion (FAO 2025).

Por su parte, la Organizacion de las Naciones Unidas
(ONU) propone que para asegurar metas como el hambre
cero y garantizar la seguridad alimentaria de los pueblos,
es fundamental promover nuevas formas de produccion
de alimentos que sean mas accesibles, sostenibles y
nutritivas; buscando ademas un aprovechamiento eficiente
de los insumos y productos que la agroindustria produce,
favoreciendo la economia circular.

Una alternativa alimentaria es la orellana, ya que no solo
posee alto valor nutricional, pues es rica en proteinas, fibras,
minerales y vitaminas, también posee la ventaja de requerir
poco espacio y aprovechar subproductos agricolas para
su cultivo, transformando los “desechos” en una fuente de
alimento e ingreso econdmico, con minimos requerimientos.

Esta cartilla brinda una guia facil de como cultivar orellanas,
uno de los hongos comestibles mas versatiles y faciles de
producir. Cultivar orellanas no solo puede convertirse en una
fuente de alimentacién saludable y accesible, sino también
en una oportunidad de ingresos, especialmente en contextos
familiares, comunitarios o escolares.



Como cultivar orellanas desde cero

Generalidades y caracteristicas

Las orellanas son un tipo de hongo comestible, lo que
significa que son seguras para el consumo humano y que
tienen valor gastrondmico debido a su buen sabor. Antes de
profundizar en sus caracteristicas, es importante entender a
gué nos referimos cuando hablamos de un hongo.

Los hongos son organismos que no pertenencen al reino
vegetal ni animal, conforman uno propio, el reino Fungi.
A diferencia de las plantas, no pueden producir su propio
alimento, por lo que deben obtener sus nutrientes del
medio en el que viven, generalmente descomponiendo
materia organica. Aunque no los vemos, ya que la mayoria
son microscopicos, los hongos estan en casi todos los
ecosistemas del planeta y representan uno de los grupos
biologicos mas diverso después de las baterias e insectos.

El cuerpo del hongo esta conformado por delgadas células
llamadas hifas y el conjunto de éstas se [lama micelio, donde
se da la nutricion; algunos hongos tienen la capacidad al
reproducirse de formar una estructura macroscopica que
conocemos como seta, por la cual libera las esporas, que
cumple una funcion similar al polen en las plantas.

Dentro del uso culinario destacan los hongos del género
Pleurotus, conocidos comunmente como orellanas u hongo
ostra, por la forma que tiene su seta. Junto al champifién
(Agaricus bisporus), son los hongos mas cultivados del
mundo.

Las orellanas son muy apreciadas por su textura carnosa,
sabor suave y agradable y porque necesitan pocos recursos
para su cultivo; en la naturaleza estos hongos suelen crecer
sobre madera en descomposiciéony para cultivarlos se utilizan
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muchos tipos de desechos agricolas o forestales, lo que las
convierte en una opcion ideal para pequefios productores o
cultivos urbanos.

A nivel nutricional son una excelente fuente de proteinas,
fibra, vitamina B y minerales como el hierro, potasio y fosforo.
Ademas son bajas en grasas saturadas y no contienen
colesterol, siendo entonces una opcion saludable y asequible
para mejorar la alimentacion diaria.

Partes principales de una orellana

Pileo
(Sombrero)

Esporas

Lamelas
(Laminillas) !

Estipite
(Pie)

Micelio Sustrato

Nota: a la seta también se le conoce como esporoma, cuerpo
de reproduccion o cuerpo fructifero.

8



Cémo cultivar orellanas desde cero
4 [ ] [ ]
cQue se necesita para cultivar?

Parainiciar el cultivo de orellanas es necesario tener en cuenta
varios aspectos fundamentales: La fuente de alimentacion
o sustrato (subproductos agricolas o forestales); buen
suministro de agua; espacio para realizar siembra, incubacion
y fructificacion en buenas condiciones de aseo o desinfeccion
y adquirir micelio / semilla del hongo de calidad.

La orellana es una de las setas mas faciles de cultivar porque
es un género de bajos requerimientos, las especies mas
conocidas son: Pleurotus ostreatus, Pleurotus pulmonarius,
Pleurotus djamor, Pleurotus columbinus y Pleurotus eryngii,
todas tienen variaciones organolépticas y diferente grado de
tolerancia a climas calidos y frios.

Manos a la obra: primero la higiene

Al empezar, se puede contar con un espacio pequefio para
realizar todas las faces del cultivo, en la medida que se
aumenta la produccion es conveniente contar con espacios
diferenciados para almacenamiento, preparacion de sustrato,
siembra, inoculacion y produccion (fructificacion), en
cualquier circunstancia, se requiere limpieza y desinfeccion
frecuente para reducir el riesgo de contaminacion y péerdidas
en la produccion.

Tanto los espacios como los materiales usados deben ser
lavados con jabdn o detergente y desinfectados usando
las siguientes sustancias: hipoclorito (3%), Etanol (70%),
amonio cuaternario (3%), Isopropanol (70%) y glutaraldehido
(0,2 %). Nunca se deben mezclar, pero si alternar su uso. Es
indispensable usar elementos de proteccion personal para
realizar la desinfeccion: tapabocas, bata, guantes, zapato
cerrado y gorro.



Fructificacién
Obtencion de las
orellanas (seta)

Los subproductos de
ios cultivos sirven como

Sustrato

Formulacion y
preparacidn
(Relacién C/N)

Orellana - Hongo Ostra
Género Pleurotus

Incubacién

colonizacion del
micelio en el
sustrato

Pasteurizacion

Esterilizacion y
empaguetado de
sustrato
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Como cultivar orellanas desde cero

El micelio de orellana es clave para desarrollar el cultivo,
generalmente se comercializa como “semilla” lista para
sembrar al sustrato. Tambien existe la cepa, a partir de
ella se puede preparar la “semilla” tomando una porcién
y agregandola a granos preparados, cuando estos son
totalmente colonizados por el micelio de la cepa, es cuando
se obtiene la “semilla” para sembrar el sustrato. Este proceso
requiere condiciones rigurosas de desinfeccion, aunque es
posible realizarlo en casa aplicando las recomendaciones de
higiene mencionadas, agregando ademas el uso de mecheros
para reducir los factores contaminantes del entorno.

La cepa se obtiene Se agrega una porcion (inéculo)
al clonar y replicar la al grano que contenga entre 60%
orellana en agar 2 y 70% de humedad &

Después de 1-2 semanas se Dejar crecer el micelio

obtiene la semilla primaria incubandolo a 25°C
iz

Proceso para obtener semilla para siembra. Esquema hecho
con BioRender.
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Sustrato

El sustrato suministra nutrientes y soporte para el crecimiento
del hongo. La proporcion adecuada es: 40% material seco y
60% agua. El material seco corresponde a subproductos de
cosecha o agroindustria, estos aportan Carbono y Nitrégeno
en diferentes cantidades, por ello se recomienda proporcionar
los materiales para lograr una buena relacion entre C y N, la
cual debe mantenerse en proporcion 30/1. Algunos materiales
que aportan carbono son: bagazo de cafia, tamo de malz,
borra o cascarilla de café, viruta, etc. y otros que son buena
fuentes de nitrogeno: salvado de trigo, torta de soja, tamo de
arveja o cascarilla de frijol.

En la siguiente tabla se muestra una formulacion adecuada
para el cultivo de orellana:
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Datos importantes sobre el sustrato (material seco)

1. Tamafio de particulas: los materiales del sustrato deben
ser triturados a un tamafio optimo de 2 cm, para mejorar
el mezclado y la compactacion en la bolsa.

2. Deben estar ausentes de contaminantes, los hongos
podrian absorberlos.

3. Identificar materiales que retengan agua para incluir en la
mezcla.

4. Los subproductos agricolas deben estar preferiblemente
secos y en buen estado, eso facilita el almacenamiento.
Lo ideal es almacenarlas en canecas con tapa para evitar
roedores.

Preparacion del sustrato y empacado

Los materiales se pesan siguiendo la formulacion elegida
de los mas gruesos a los mas finos, ubicandolos en una
superficie separada del suelo, se mezclan primero todos
los solidos, seguidamente se mezcla la melaza y el agua
para luego hidratar poco a poco los solidos revolviendo
permanentemente para garantizar absorcion y uniformidad
de la mezcla final.

Una vez listo el sustrato, se procede a embolsar, se debe
presionar el material dentro de la bolsa evitando espacios y
asegurando firmeza, hasta que incluso se sostiene sola, para
terminar, se amarra para pasteurizacion.

Recomendacion: Usar bolsas de polipropileno calibre 2 en
tamafio 8cm x 18cm o el de preferencia, para contener de 1a
2 kilos de sustrato.

Pasteurizacion

Ademas de una buena formulacion y preparacion, es
necesario que todo esté libre de microorganismos como
bacterias y otros hongos, para ello se pasteuriza el sustrato
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embolsado. De forma casera, el proceso se realiza montando
un bafio de maria, con una caneca metalica que contiene un
10% de su volumen en agua y una rejilla para separar el agua
de las bolsas. La clave del proceso es que se logre llegar a
80°C y se mantenga esta temperatura durante 3 horas, el
vapor esterilizara el sustrato. Al terminar se deja enfriar y se
procede a la siembra.

Sugerencia: Llenar una bolsa con una pequefia cantidad de
sustrato que no se siembra para usarla como testigo de la
pasteurizacion.

Triturado del sustrato £ Secado Almacenaje

[ Y

Pasteurizacién del sustrato Preparacién para la siembra

Adecuacidn y pasteurizacidon del sustratro. Esquema hecho
con Canva Pro.
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Como cultivar orellanas desde cero

Siembra

El area de siembray los materiales para utilizar deben haber
sido desinfectados, las bolsas de sustrato deben estar
pasteurizadas y frias y la semilla lista, con los elementos
de proteccion personal puestos se procede a la siembra. Se
recomienda usar 40g de semilla por kilo de sustrato y un
sembrador para agregar una parte de la semilla en el centro
del sustrato y el resto en los bordes laterales de la bolsa. En
la técnica SENA, se usa un trozo de tubo de PVC (5x2 cm)
cubierto con papel kraft a modo de filtro y se cierra la bolsa
con caucho, esto con la finalidad de permitir la entrada de
oxigeno al sustrato para favorecer el crecimiento del micelio.

Bloque o bolsa de cultivo en proceso de colonizacién y
ubicacién en estanteria.
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Incubacion

En esta etapa, las condiciones adecuadas para colonizacion
del hongo al sustrato en la bolsa son: humedad ambiental
relativa del 80%, temperatura constante de 26 °C, luminosidad
nula y aireacion baja. Esta etapa puede durar entre 15 y 30
dias, dependiendo de las condiciones ambientales. La zona
de incubacion debe limpiarse con frecuencia. Durante este
periodo, se revisan constantemente las bolsas para detectar
signos de contaminacion. Un micelio de orellana sano es
completamente blanco.

Si observa algun color diferente (verde, rojizo o negro), o areas
con aspecto opaco y denso, es indicio de contaminacion,
esas bolsas deben retirarse inmediatamente para evitar que
contaminen las demas, el contenido se debe disponer en
lugares alejados para compost o enterrandolo.

Fructificacion

Con las bolsas de sustrato totalmente blancas (colonizadas),
inicia esta etapa, que puede realizarse en el mismo espacio
de incubacion, pero modificando las condiciones ambientales
para estresar el micelio y estimular la aparicion de setas.
Se debe permitir la entrada de luz, aumentar la humedad
relativa entre 85-90 % (con humidificador o nebulizacion
de agua), asegurar una buena ventilacion y temperatura de
24°C. También es necesario abrir agujeros en las bolsas para
facilitar la circulacion de oxigeno y la salida de los cuerpos
fructiferos.

La formacion de setas puede iniciar después del dia 18
de la siembra; es clave seguir realizando monitoreos y
aseos peridodicos para controlar condiciones ambientales,
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Como cultivar orellanas desde cero

contaminaciones y plagas (evitando su ingreso). A
continuacién, se presentan alternativas diferentes a la
estanteria para la organizacion de espacios de produccion:

Bolsas largas

ancladas al techo e “"’"’“’s‘ﬂ.ﬁg“ B

Hileras colgadas

Formas alternativas de organizar las bolsas. Esquema
hecho con Canva Pro.

Caneca pldstica Ropa vieja Canastillas

Alternativas al uso de la bolsa para crear la unidad de
cultivo. Esquema hecho con Canva Pro.
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Cosecha

Es importante cosechar las setas a tiempo, el momento
apropiado es cuando los bordes aun estan coéncavos
hacia abajo, se ven lisas, sin rajaduras y nunca planas. La
recoleccion se realiza tomando un ramillete por la base,
girandolo suavemente y halandolo hasta desprenderlo,
tambien es posible cortarlos, puede que a algunas orellanas
del ramillete les falte tiempo, pero igual se cosecha. Es
recomendable que se haga una limpieza post-cosecha para
que no queden en las bolsas restos de hongos que vayan a
ocasionar enfermedades.

El color de la orellana puede variar segun la especie y la
intensidad luminica recibida en la fructificacién, siempre vy
cuando se vea en buen estado y el color uniforme, esto no
afecta su calidad.

Ramillete en dptimas condiciones para cosechar. Imagen
generada con Gemini

Cuando se sobre maduran, pierden calidad en aspecto y
sabor, atraen insectos y en algunos casos forman cordones
de esporas requiriendo limpieza adicional. El lote sembrado
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Como cultivar orellanas desde cero

comercialmente dura 3 meses y produce 3 cosechas u
oleadas siendo la primera la de mayor produccién. Una buena
eficiencia biologica para el cultivo es mayor a 50%, se calcula
con la siguiente ecuacion:

Peso total de orellanas frescas del lote

Peso seco del sustrato usado en el lote X 100

Postcosecha

Las orellanas pueden durar de 8 a10 dias a temperatura entre
1°C a 4°C, el tamafio optimo es de +/- 10 cm. Al empacar
se recomienda una manipulacion delicada para evitar que
se maltraten y el empaque no debe ser tan cerrado para
que facilite la transpiracion de las setas. Se recomienda
consumirlas lo mas frescas posible y probar diferentes
recetas dada su versatilidad en la preparacion.

Para prolongar los tiempos de almacenamiento y consumo,
las setas se pueden someter a procesos de secado, enlatado
o encurtido.

Orellanas frescas Deshidratadas o Encurtidas o
en bandeja en harina enlatadas

5 a10 dias entre 6 - 12 meses hasta 6 meses

Métodos de conservacidn y su durabilidad. Esquema hecho
con Canva Pro.
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SEl cultivo no esta funcionando?
Algunas recomendaciones

Las dificultades mas comunes que se presentan de manera
diferenciada en las etapas de incubacion y fructificacion son:

Incubacion:

1. Bolsas contaminadas, con coloraciones verde, rojo, negro
0 con areas blanquecinas y densas: obedece a la presencia
de otros hongos o de bacterias, la causa: pasteurizacion
deficiente o limpieza insuficiente del area de siembra
e incubacién. Cuando es pequefia se puede inyectar
etanol, peroxido de hidrégeno o cal en dilucion y observar
evolucion, cuando es mayor en varias bolsas se deben
sacar inmediatamente del area y tratarlas para compost
en areas alejadas.

2. Las bolsas demoran en colonizarse, puede deberse a
varios factores que se deben descartar: exceso o falta
de humedad, ausencia de oxigeno y bajas temperaturas.
Se sugiere verificar el porcentaje de humedad usado en
la mezcla (60%), identificar excesos de humedad en los
componentes del sustrato, incluir materiales absorbentes;
con respecto al oxigeno, evitar lugares muy encerrados,
las bolsas deben tener una estrategia para circulacion de
aire; en cuanto a la temperatura e incluso la humedad
ambiental, se requiere monitoreo para sostener los
parametros en 26 °C y 80% de humedad.

Fructificacion:
1. Las setas pequefias y escasas: Es posible que el sustrato

no esté aportando suficientes nutrientes o que la semilla
utilizada esté envejecida y haya perdido vitalidad.
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2. Orellanas resecas o resquebrajadas: Indican baja humedad

ambiental o exposicién directa al sol; es necesario reducir
la incidencia de la luz, aumentar la humedad con un
humidificador o poner platones con agua en el area del
cultivo. Evitar regar directamente o con agua a presion las
orellanas, esto las puede dafiar y al contrario, las setas
pueden presentar contaminacion o pudricion por exceso
de humedad.

. Sombrero (pileo) pequefio y estipites (pies) grandes: Puede
deberse a falta de oxigeno y exceso de CO2, durante la
fructificacion se requiere buen flujo de aire, realizar las
aberturas a tiempo también puede ayudar, sin que se
exponga mucho el sustrato porque puede afectarse.

. Presencia de insectos: Limpiar y desinfectar antes de
iniciar y durante los ciclos del cultivo; prevenir la entrada
de insectos usando mallas antitrips; colocar trampas
para insectos; Iniciar la cosecha en el cultivo mas joven
y terminar en el mas antiguo; eliminar los primordios
no desarrollados del sustrato y las partes de estipite
gue quedan de la cosecha; no tocar cuerpos fructiferos
enfermos durante la recoleccion; desinfectar los utensilios
de recoleccion antes de volver a usarlos; tratar el sustrato
agotado con hipoclorito o pasteurizarlo antes de disponerlo
en el compostaje.

. Aparicion de lama verde sobre las setas o el sustrato:
Esto se debe a la presencia de algas, para prevenirlo evite
gue se acumule el agua sobre las superficies del cultivo y
limpie periodicamente las bolsas con un trapo limpio, con
cuidado de no danfar las setas.
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Sobre nosotros

En 2011, en el Centro de los Recursos Naturales Renovables
La Salada (Caldas-Antioquia) - SENA, mediante el proyecto
"Hongos comestibles y medicinales como eje integrador del
sistema de produccion limpia’, liderado por los instructores
Gustavo Jaramillo y Gladys Martinez se cred el laboratorio
desarrollando protocolos para la produccion de semilla de
orellana de alta calidad y un curso para fomentar la cultura
de siembray consumo de setas, contribuyendo a la seguridad
alimentaria.

Actualmente, el trabajo continia en conjunto con el
Semillero de Investigacion e Innovacion Mundo Fungi,
liderado por la instructora Adeline Vargas Del Castillo y un
equipo de egresados y aprendices con los que se trabaja en
mejoramiento de semillas del cultivo, desarrollo de nuevos
productos a partir de la funga, bioprospeccion y biotecnologia
de hongos alimenticios y medicinales.

Para mas informacioén escriba a los correos:

avargasdc@sena.edu.co
semilleromundofungi@gmail.com
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Como cultivar orellanas desde cero

Glosario

Asepsia: Conjunto de practicas para mantener un espacio
libre de microorganismos que puedan causar contaminacion.

Agar: Gelificante vegetal, nutritivo, utilizado para hacer
medios de cultivo para microorganismos.

Caja de Petri: Recipiente de laboratorio poco profundo,
redondo con tapa, usado para cultivar microorganismos en
agar dentro de un entorno controlado.

Cepa: Es un conjunto de hifas (micelio) crecidas en un medio
de cultivo de formaindividual, libre de otros microorganismaos,
puede estar contenida en recipientes como caja de Petri o
tubos de ensayo.

Colonizacion: Crecimiento del micelio del hongo a través de
un medio o sustrato.

Economia circular: Es un enfoque de eficiencia en el
uso de los recursos, teniendo en cuenta la capacidad de
recuperacion de los ecosistemas y el uso circular de los
materiales, el agua y la energia

Especie: Conjunto de organismos similares capaces de
reproducirse entre si y obtener descendencia fértil.

Género (taxonomia): Categoria usada para agrupar a
diferentes especies que son cercanas evolutivamente y
tienen muchas similitudes.

Hongos: Organismos heterotrofos que constituyen el reino
Fungi. Pueden ser uni o pluricelulares, estos ultimos son
conformados por células filamentosas llamadas hifas, que
en conjunto se llaman micelio.
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Inéculo: Parte de cepa o de sustrato colonizado por micelio
que se usa para propagar el hongo a otros medios.

Incubacion: Etapa en la que el micelio crece en el medio
de cultivo. Suele hacerse en un aparato llamado incubadora,
donde se controlan la temperatura, humedad y oscuridad
para favorecer su desarrollo.

Micelio: Cuerpo vegetativo del hongo, conformado por un
conjunto de hifas, que es su aparato de nutricion. Usualmente
tiene apariencia de una masa algodonosa.

Pasteurizacion: Proceso térmico para eliminar
microorganismos no deseados.

Primordio: Estado inmaduro de desarrollo del cuerpo
fructifero de los hongos.

Seguridad alimentaria: Condicion donde las personas tienen
acceso fisico, econdmico y social a alimentos suficientes,
seguros, nutritivos para satisfacer sus necesidades dietéticas.

Semilla: Micelio que ha colonizado granos y que se usa como
meétodo para propagar el hongo, es diferente a las semillas
de las plantas.

Seta: Nombre comun y comercial que se usa para los

cuerpos fructiferos de las especies comestibles de hongos
silvestres o cultivados.
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