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Hongo Ostra (Pleurotus ostreatus)
Puede crecer sobre cualquier tipo de residuo 
vegetal : paja de trigo, de arroz, de cebada, 

cascara de frijol, arveja, haba, pasto, aserrín de 
madera.

El pH entre 

6.5 y7

pH
pH

3. Áreas aptas 

FICHA TÉCNICA  AGROCLIMÁTICA

2. Requerimentos agroclimáticos

Humedad: la humedad del ambiente influye directamente
en la transición de fase vegetativa (micelio) a reproductiva
(seta) (Han et al., 2009); El rango de humedad relativa
óptima es entre 60 – 90 %. Si la lectura ésta arriba de 90%
en el interior del espacio de cultivo, se debe ventilar el
espacio para que se mezclen el aire del interior y exterior y
así regule la humedad. Si la humedad relativa se encuentra
por debajo del 60 % en el interior del espacio de cultivo, se
cierra el espacio y se riega agua al piso para aumentar el
porcentaje de humedad relativa.

Luminosidad: El cultivo de hongos , durante su desarrollo
deben de mantenerse en la obscuridad, es primordial que
desde los primeros 20 días de siembra se mantenga en un
ambiente de penumbra, ya que de esto dependerá la
colonización del sustrato.

Buena 

humedad  entre 

el 60 al 90% 

(Pleurotus ostreatus)

Temperatura: La temperatura óptima para producción de Pleurotus spp.
se ubica en torno a los 18 a 28°C (Miles & Chang, 1999). Aunque pueden
producir setas entre los 7 a los 37 ° C (Pineda, 2014).

Si la lectura es arriba de 28ºC hay que disminuirla, para lo cual, se riega
agua en el piso y se abren las ventanas y la puerta del módulo hasta
regular la temperatura. Si la temperatura está por debajo de 18ºC se
cierran todos los pasos de aire, para que no escape el calor y se mantiene
así durante el tiempo que sea necesario para tratar de regular la
temperatura y favorecer el buen desarrollo y crecimiento de los hongos.

Los hongos pueden crecer de forma asilada, sobre una superficie
horizontal o en grupo formando escaleras laterales superpuestas. La carne
de la seta es blanca, de olor algo fuerte. En cierta etapa del hongo, los
cuerpos fructíferos producen gránulos microscópicos llamados esporas,
las cuales al caer en un medio adecuado germinan y forman hifas, que
siguen creciendo hasta formar un nuevo micelio (semilla). Ello se llama
reproducción (García-Rollan, 1998). La actividad de producción de
hongos es conocida como fungicultura.

Existen más de 2 000 especies de hongos en la naturaleza, pero sólo
alrededor de 25 son reconocidas como comestibles y pocas son cultivadas
comercialmente. La producción de hongos está aumentando en
aproximadamente un 15 % anual debido al cambio cultural de los
consumidores hacia hábitos de vida más saludables. Los hongos son
organismos que a diferencia de las plantas no son capaces de fabricar su
propio alimento, por lo que se alimentan de materia orgánica en
descomposición, considerándose como organismos saprófitos.

Sombrero o píleo

Láminas o hímenio

En la parte inferior del sombrero
hay unas laminillas que se
encuentran desde el pie o tallo hasta
el borde del hongo. Se caracterizan
por ser anchas, espaciadas, blancas o
cremas. En esta parte del hongo
nacen y expulsan las esporas.

Forma redondeado , con una
superficie lisa, abombada y convexa
cuando es joven, aplanándose luego
poco a poco. Puede llegar a media
entre 5 a 15 cm (esto dependerá de la
edad del hongo). El color es variable,
desde gris claro o gris pizarra, hasta
pardo, tomando una coloración, más
amarillenta conforme su desarrollo.

El pie suele ser corto, algo
lateral u oblicuo, ligeramente
duro, blanco, con el principio de
las laminillas en la parte de
arriba y algo pelosa en la base.

Pie o éstípite

Esporas
Las esporas son destinadas a la
reproducción de la especie. Son
pequeñas, casi cilíndricas, que en gran
número forman masas de polo o
esporadas de color blanco con cierto
tono lila- grisáceo.

Sustrato humedad

Factor Crecimiento micellar Fructificación

Temperatura 25 – 33°C 2- 28°C

Humedad relativa Baja humedad 85 -90%

Humedad del sustrato 70% 50%

PH del sustrato 6 - 7 6.5 -7

Concentración de CO2 20 -25% (aire normal) < de 0.6% (buena ventilación)

Luminosidad Obscuridad 150 -200

Fuente: (Monterroso, 2009).

Valores ideales ambientales para el desarrollo de Pleurotus ostreatus



4. Ciclo fenológico

Se pueden obtener hasta cinco cosechas de una sola biocelda, pero los rendimientos disminuyen (Gaitán-Hernández
et al., 2006).

5. Manejo del cultivo

Al iniciar con el cultivo de hongos de ostra es recomendable que las paredes se pinten con cal para repeler algunos insectos que puedan
convertirse en plagas, como arañas, cochinillas, babosas, etc., que en un momento dado pudieran atacar el cultivo. Se recomienda que
el piso en el cual se va a cultivar sea de cemento para poderlo desinfectar periódicamente, con detergente y cloro. El piso de tierra no se
puede desinfectar, cuando no hay piso de cemento se debe de “sembrar” en una mesa o en una tarima, de lo contrario se contaminarán
los “pasteles” con hongos ajenos al cultivo. Por último, es necesario que el espacio destinado para el cultivo, no tenga rendijas u orificios
que provoquen corrientes de aire fuertes, pero si es recomendable que tengan ventilación que pueda cerrarse y abrirse para así poder
controlar temperatura, humedad y cantidad de luz.

Esta etapa da inicio desde el momento que mezcla
las semillas de hongos con el sustrato. En una buena
siembra la semilla debe estar bien dispuesta en el
sustrato, para lograr una rápida y bien distribuida
colonización.

Siembra

Cuando el sustrato adquiere un color blanco es señal
de que se encuentra completamente colonizado.
Este proceso puede durar de 20 a 30 días con una
temperatura de 15 a 18 grados centígrados. Una vez
colonizado se rompen las bolsas, distribuyendo las
perforaciones en forma uniforme.

Colonización

En esta etapa se producen los sombreros que nacen
en ramilletes de varios ejemplares. Se desarrollan en
4 a 5 días desde que se observan los primeros
botones. El tamaño óptimo de cosecha son
sombreros de 10 a 12 centímetros.

Producción

Dos a tres semanas después de aparecer el primer
brote se cosechan los primeros hongos. Se hacen
aproximadamente 4 cortes por un período de 45
días.

Cosecha

Hongo Ostra (Pleurotus ostreatus)
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6. Temperaturas de la región  agroclimática de Valles de Oriente

Ene. Feb. Mar. Abr. May. Jun. Jul. Agost. Sept. Oct. Nov. Dic.

Siembra

Todos meses del año son idóneos

Colonización

Producción

Cosecha

7. Época de Siembra

En todos los meses del año es adecuado realizar la siembra del hongo ostra, siempre y cuando se cree y permanezca un
ambiente optimo para el desarrollo del cultivo.

Ene. Feb. Marzo Abr. May. Jun. Jul. Agost. Sept. Oct. Nov. Dic.

Precipitación 24.47 19.45 23.36 47.06 151.63 279.9 219.14 234.33 281.87 171.95 61.14 32.01

Temperatura media promedio 26.07 27.04 28.94 30.14 30.14 28.54 28.34 28.44 28.14 27.44 26.57 20.95
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