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Resumen Abstract

Se irradiaron champignones (Agaricus cam­
pestris L) con dosis de 1,0; 2,0 y 3,0 kGy, y se al­
macenaron a 10°C ± 1°C y a temperatura am­
biente (20°C± 2°C) con el objetivo de determinar 
la dosis y temperatura apropiadas para prolon­
gar su tiempo de comercialización. Se conside­
ró a la dosis de 3,0 kGy y la temperatura de 10°C 
como las más convenientes.

Con ellas se observó inhibición de la apertura 
de los sombreros y el crecimiento del tallo, menor 
amarronamiento y no se visualizó desarrollo fún- 
gico hasta el día 17 de almacenaje.

En consecuencia se obtuvo casi la duplica­
ción de su tiempo de vida comercial.

Mushrooms (Agaricus campestris L) were 
irradiated with 1.0; 2.0 and 3.0 kGy, being then 
stored either at 10°C ± 1 °C or at room tempera- 
ture (20°C ± 2°C), with the purpose of determi- 
ning the most convenient condition to extend 
their shelf-life. We conclude that 3.0 kGy and 
10°C are the most suitable forthat, leading to the 
inhibition of cap opening and stem elongation, 
less darkening and no evidénce of fungal deve- 
lopment until 17th day. Subsequentely almost a 
duplication oí their shelf-life was obtained.
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Introducción

Los champignones u hon­
gos comestibles son muy pere­
cederos, su tiempo de comer­
cialización es de muy pocos dí­
as. Después de cosechados si­
guen creciendo, se producen 
en ellos cambios fisiológicos y 
morfológicos que provocan la 
pérdida de su frescura, los 
sombreros se abren, se elonga 
el tallo, se rompe el velo y se os­
curecen perdiendo su valor co­
mercial.

Numerosos autores han 
comprobado la factibilidad de 
inhibir la senescencia de los

hongos aplicando radiación 
gamma.

Las dosis aconsejadas osci­
lan en un amplio rango. Esta 
variación puede ser debida a 
diferente edad fisiológica de 
cosecha, al tiempo que pasa 
entre la cosecha y la irradia­
ción, a cepas diferentes, a las 
condiciones de almacenaje 
(envasado, temperatura y hu­
medad relativa) y al tipo de ra­
diación usada (radiaciones 
gamma o aceleradores).

Considerando lo expuesto 
encaramos este trabajo con el 
objetivo de determinar la dosis 
de irradiación y la temperatura

de almacenaje apropiadas pa­
ra nuestra variedad en estudio.

Según algunos autores (1,3, 
5, 6) con dosis a partir de 0,65 
kGy (Gy=gray=Joule/kg), se in­
hibe la apertura de los sombre­
ros, pero para retardar signifi­
cativamente la elongación del 
pie es necesario una dosis mí­
nima de 1.0 kGy, con esta dosis 
también se retarda el amarro- 
namierito y se reduce la flora 
micótica contaminante. A partir 
de 3.5 kGy puede observarse 
coloración indeseable.

Las temperaturas de alma­
cenaje aconsejadas también 
son variables (4, 6). Las infor­
madas como más ventajosas 
oscilan entre 5°C y 10°C. A 0°C 
las ventajas de la irradiación 
son limitadas porque a esa 
temperatura los procesos fisio­
lógicos son lentos y no hay 
grandes diferencias entre con­
troles e irradiados (4, 6).

En este trabajo probamos el 
efecto de 4 dosis y 2 temperatu­
ras de almacenaje.

Material y métodos

Se trabajó con 1,250 kg de 
hongos (Agaricus campestris 
L) provenientes de Pilar. Fue­
ron trasladados al Centro Ató­
mico Ezeiza a granel y sin lavar. 
Llegaron alrededor de siete ho­
ras después de cosechados. 
Su aspecto era bueno, con lige-
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ras manchas producidas por 
golpes recibidos durante su 
manipuleo, los sombreros bien 
cerrados, sin signos de creci­
miento y de tamaño variable 
(su diámetro osciló entre 1,5 
cm y 3,5 cm).

El material se lavó y envasó 
en el laboratorio en bandejas 
de polipropileno con 6 unida­
des cada una y se envolvieron 
con láminas de PVC (cloruro de 
polivinilo). Se irradiaron en la 
planta semiindustrial de Co-60 
del Centro Atómico Ezeiza. La 
actividad de la fuente era de 
1.11 x1016Bq(Becquerel: 1 de­
sintegración radioactivas por 
segundo) en abril de 1989, y la 
velocidad de dosis de 76,92 
(3y/min. Se aplicaron dosis de 
1.0; 2.0 y 3.0 kGy. Para la dosi­
metría se usó super-Fricke. 
Muestras controles e irradia­
das se almacenaron a 10°C ± 
13C y 96 ± 4% H.R. y a tempe­
ratura ambiente (20°C±2°C),y
H.R. ambiente (70 ± 20%).

Se analizaron visualmente
los siguientes parámetros (2): 
color, crecimiento, apertura del 
sombrero, desecación, desa­
bollo micótico y calidad de mer­
cado. La pérdida de peso se re­
alizó pesando los hongos en su 
envase cerrado.

Los días de análisis fueron:
I,5 ,6 , 7,8,11,13.15 y 18, ex­
cepto para pérdida de peso que 
se analizó sólo hasta el día 13.

Resultados y discusión

Se observó retardo en el 
amarronamiento de los hongos 
como efecto de radiación. Este 
fue más evidente en las mues­
tras refrigeradas (figura 1).

El crecimiento se redujo con 
la irradiación y la refrigeración 
(figura 1). El efecto fue propor­
cional al incremento de la do­
sis, observándose con 3.0 kGy 
inhibición del crecimiento du­
rante los 18 días de almacena­
je.

No se observaron diferen­
cias en la apertura del sombre­
ro debido a las distintas dosis

A.
J.

aplicadas ni a las condiciones 
de almacenaje; con ambas 
temperaturas usadas hubo in­
hibición a partir de 1,0 kGy (fi­
gura 2).

Se observó menor deseca­
ción en las muestras irradiadas 
almacenadas en frío que en las 
almacenadas a temperatura 
ambiente.

En los controles se observó 
primero una ligera desecación 
y luego mayor humedad y as­
pecto gelatinoso debido a los 
procesos de putrefacción.

Se observó también efecto 
de radiación sobre la flora mi- 
cótica contaminante. Esta no
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se evidenció hasta el día 8 en 
las muestras controles almace­
nadas a temperatura ambien­
te, y hasta el día 11 en las irra­
diadas. En las muestras irra­
diadas y luego refrigeradas es­
te efecto se prolongó hasta el 
día 17. En las controles no se 
observó desarrollo micótico 
porque el frío retardó su creci­
miento y los champignones se 
deterioraron antes que éste se 
manifestara.

La calidad de mercado (figu­
ra 2) se prolongó más en los 
champignones irradiados y re­
frigerados, no encontrándose 
diferencias entre las muestras 
irradiadas con distintas dosis. 
Es interesante destacar que a

i
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pesar de que las muestras irra­
diadas con 3.0 kGy y almace­
nadas en frío, fueron conside­
radas a partir del día 12 de ca­
lidad regular para su venta por 
el ligero amarronamiento, debi­
do al hecho de que los otros 
atributos presentaban buen as­
pecto (sombreros cerrados, sin 
crecimiento) los consideramos 
aceptables para su consumo. 
Esto se prolongó hasta el día 
17 de almacenaje.

La irradiación no modificó la 
pérdida de peso determinada 
en el envase cerrado. Esta au­
menta linealmente con el tiem­
po, siendo menor el efecto en 
frío que a temperatura ambien­
te (tabla 1).

CRECIMIENTO
ED No
^  Moderado

9  Fuerte 
temperatura
ambiente ">r*C

0 1 2  3 0 1 H  kGy

Conclusiones

De acuerdo con nuestros re­
sultados, consideramos apro­
piada la dosis de 3.0 kGy, y la 
temperatura de almacenaje de 
10°C ± 1 °C para prolongar el 
tiempo de vida de los champig­
nones.

En estas condiciones se re­
tardó la senescencia y el dete­
rioro por la flora micótica conta­
minante, duplicándose casi el 
tiempo de comercialización.
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Tabla 1: Porcentaje de la pérdida 
de peso de champignones 

(Agaricus campestri L), controles 
e irradiados con 1,0; 2,0 y 3,0 kGy 

y almacenados a 10°C 
y a temperatura ambiente.

zigura 2: Evaluación de la apertura del sombrero y la calidad 
e mercado de los champignones (Agaricus campestri L), con- 
oles e irradiados con 1,0; 2,0 y 3,0 kGy, almacenados a 1 CP C 

y a temperatura ambiente.
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