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RESUMEN 

El presente estudio se realizó en la ciudad de Iquitos, teniendo como objetivo 

el aislar y propagar micelios del hongo comestible nativo Pleurotus ostreatus 

“hongo ostra”, en tres variedades de Zea mays. Se empleó el método de 

aislamiento micelial a partir de las estructuras reproductivas del carpóforo del 

hongo, utilizando dos medios de cultivo, el Agar Papa Dextrosa (PDA) y el 

Agar Extracto de Malta (MEA) y el método de propagación micelial a partir de 

los micelios aislados en tres variedades de Zea mays: maíz gallina (duro), 

maíz polvosara (suave) y maíz pop corn (reventador). Se logró aislar la cepa 

de Pleurotus ostreatus “hongo ostra” en los dos medios de cultivo y 

propagarlos micelios en las tres variedades de Zea mays; sin embargo, el 

ANOVA no muestra significancia estadística. 

 

Palabras clave: micelios, cepa, Pleurotus ostreatus, semillas, Zea mays. 
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ABSTRACT 

The present study was carried out in the city of Iquitos, with the objective of 

isolating and propagating mycelia of the native edible fungus Pleurotus 

ostreatus “oyster mushroom”, in three varieties of Zea mays. The mycelial 

isolation method was used from the reproductive structures of the carpophore 

of the fungus, using two culture media, Potato Dextrose Agar (PDA) and Malta 

Extract Agar (MEA) and the mycelial propagation method from the mycelia 

isolated from three varieties of Zea mays: gallina corn (hard), Polvosara corn 

(soft) and popcorn (bursting). It was possible to isolate the Pleurotus ostreatus 

“oyster mushroom” strain in the two-culture media and propagate the mycelia 

in the three varieties of Zea mays; however, the ANOVA does not show 

statistical significance. 

Keywords: mycelia, strain, Pleurotus ostreatus, seeds, Zea mays. 
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INTRODUCCIÓN 

Los hongos son organismos parecidos a los vegetales, sin embargo, estos no 

contienen elementos clorofílicos ni poseen flores, su crecimiento está 

relacionado generalmente con sitios frescos y húmedos sobre un sustrato 

lleno de nutrientes obtenidos de la descomposición de la materia orgánica. 

Desde la antigüedad han sido parte de la dieta humana. Para los antiguos 

romanos, estos eran el "alimento de los dioses"; los egipcios los consideraban 

"regalos del dios Osiris", mientras que los chinos los consideraban "el elixir de 

la vida"(1). Los hongos comestibles son ricos en nitrógeno, potasio, calcio y 

vitaminas del complejo B(2). Se determinó que al consumir 100 gramos se 

obtienen 28 calorías, 4 gramos de carbohidratos, 3 gramos de proteínas, y 

ningún tipo de grasa(2). A nivel mundial se comercializan hongos comestibles 

provenientes del medio natural y los que se producen industrialmente(3)(4). 

Países como México(5)(6)(7) Colombia(8) y Brasil(9), los aíslan, propagan y 

comercializan. En el Perú también se realizaron estudios con especies nativas 

de Pleurotus sp., tal es el caso de Cusco(10) (11) y Tingo María(12). En Loreto, el 

estudio de hongos comestibles esta aun en sus inicios; sin embargo, algunas 

investigaciones refieren que ciertas especies de los géneros Auricularia y 

Pleurotus, son comestibles(13). Autores refieren que, para producir hongos, 

necesitamos aislar y propagar sus micelios(14) (15). Aquí destaca la importancia 

de ejecutar la presente investigación, con el objetivo general de aislar y 

propagar micelios del hongo comestible nativo Pleurotus ostreatus “hongo 

ostra”, en tres variedades de Zea mays; y a su vez teniendo como objetivos 

específicos, aislar micelios del hongo comestible nativo Pleurotus ostreatus 

“hongo ostra”, a partir de sus estructuras reproductivas y propagar sus 

micelios en tres variedades de Zea mays, variedades que se cultivan en 

nuestra región. 
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CÁPITULO I: MARCO TEÓRICO 

1.1. Antecedentes 

En 2019, en la Universidad Nacional del Callao identificaron el mejor 

sustrato para el cultivo del hongo comestible Pleurotus ostreatus 

“hongo ostra”, que se elabora a partir de recortes de pasto de jardines. 

Utilizando micelio de hongos aislado en Agar Papa Dextrosa. Para la 

producción de semillas se utilizaron granos de trigo, cebada y una 

mezcla de estos dos granos (3:1), sobre cuatro sustratos diferentes 

elaborados con pasto y astillas obtenidas de podas de jardín en 

condiciones ambientales de invernadero, cultivadas en bolsa. Midieron 

una tasa de crecimiento de 7,80 mm/día en Agar Papa Dextrosa a 28 

°C, mientras que el tiempo total de colonización micelial fue de 15 días 

para diferentes granos(16). 

En 2019, en Trujillo evaluaron la producción de Pleurotus ostreatus 

“hongo ostra” utilizando residuos lignocelulósicos como paja de arroz, 

bagazo de caña de azúcar, tallos de maíz y residuos de siega de 

parques como sustratos de cultivo. Basado en la eficacia y eficiencia 

biológica. En el primer paso, el micelio se cultivó en Agar Papa 

Dextrosa (PDA) incubado a 28°C, colonizó completamente las placas 

en 8 días y se inoculó en bolsas que contenían 100 g de semillas de 

"trigo" de Triticum aestivum. está colonizada por el micelio de P. 

ostreatus durante 18 días. En la segunda etapa se inocularon sustratos 

en bolsas de polipropileno a 65% de humedad mediante un diseño 

completamente al azar (DCA) compuesto por cuatro tratamientos y 
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cinco repeticiones. Los tratamientos se incubaron en oscuridad a 28°C. 

Los resultados mostraron que el sustrato de bagazo (BC) logró la mayor 

eficiencia biológica (BE) y productividad (R) de 16,77% y 0,90%, 

respectivamente(17). 

En 2018, en México evaluaron diferentes sustratos para la producción 

de Pleurotus ostreatus “hongo otra”, en el estudio se utilizó granos de 

“trigo” Triticum aestivum, para producir semillas, a partir de una cepa 

comercial CP-50. Los granos fueron inoculados con 22,5 cm2 de agar 

colonizado de esta cepa, e inoculados a temperatura ambiente con luz 

indirecta y un fotoperiodo de aproximadamente 10 horas durante 25 

días(18). 

En 2016, en Tarapoto aislaron micelios secundarios de los géneros 

Auricularia y Pleurotus de tres sitios naturales de la región San Martín 

y se evaluó su crecimiento en Agar Papa Dextrosa y sustratos estériles 

de residuos agrícolas e industriales. Se obtuvieron diez cepas de 

micelio secundario a partir de cuerpos fructíferos estériles de Pleurotus 

spp. y otras 10 cepas a partir de cuerpos fructíferos estériles de 

Auricularia spp. Las tasas de crecimiento más altas fueron 62,5 μm 

para Auricularia spp. y 75 μm para Pleurotus spp. En la segunda parte 

del experimento, las semillas autóctonas más rápidas se produjeron en 

granos de maíz estériles durante un período de incubación de 40 

días(19). 

En 2010, en Bogotá, el micelio de los hongos comestibles Shiitake, 

Pleurotus ostreatus "hongo ostra" y Pleurotus pulmonarius, se obtuvo 
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in vitro a partir del aislamiento de cuerpos fructíferos para la producción 

de semillas, y para la preparación de cuerpos fructíferos de hongos se 

utilizó Agar Papa Dextrosa (PDA), medio para aislar el micelio. Porque 

también utilizan diversos cereales como el maíz amarillo y el trigo como 

semillas para la propagación del micelio(20).  

En 2010, Evaluaron métodos de reproducción alternativos para 

Pleurotus ostreatus "hongo ostra" en Cauca (Colombia) y compararon 

su comportamiento con un entorno comercial. Las respuestas a estos 

ambientes se miden a través de la adaptación fúngica de la cebada 

para la obtención de granos comerciales, que luego reaccionan con 

sustratos a base de bagazo de caña para obtener P. ostreatus “Hongo 

ostra”. En la primera etapa se obtuvieron hongos en dos 

concentraciones (200 g de Papa en 1 L de agua destilada y 400 g de 

Papa en 1 L de agua destilada) y tres valores de pH y se sembraron en 

un medio sólido de Extracto de Papa. (4,5, 5,0 y 5,5) se incubaron a 25 

°C utilizando un diseño factorial 2 × 3 (pH versus concentración de 

Extracto de Papa). El tiempo necesario para el completo 

establecimiento es de 10 días después de la vacunación. En la segunda 

etapa, se utilizó un diseño completamente aleatorizado 3 × 3 para medir 

el crecimiento de Pleurotus ostreatus "hongo ostra" inoculado en 

cebada hidratada estéril e incubado a 25°C durante 20 días(21).  
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1.2. Bases teóricas 

1.2.1. Aislamiento de cepas 

Es la separación de un microrganismo de su hospedante o ambiente 

y su cultivo en un medio nutritivo, con el fin de obtener cepas puras, 

para su caracterización, conservación y/o propagación destinadas a 

estudios más exhaustivos(22). 

1.2.2. Propagación micelial 

Es la reproducción del micelio mediante la reproducción sexual (a 

través de esporas) o la reproducción asexual (clonación de un trozo 

de micelio o de un hongo) cultivado en una placa de Petri. El micelio 

obtenido se usa para inocular granos para preparar un inóculo o hifas 

de hongos, que se usa para cultivar el micelio. Las hifas de hongos 

resultantes se utilizan para sustratos de colonización "grandes" y 

finalmente se colocan en condiciones firmes(23). 

1.3. Definición de términos básicos 

1.3.1. Hongo 

Los hongos son organismos cosmopolitas eucarióticos, heterótrofos, 

unicelulares o multicelulares, que pueden reproducirse sexual y/o 

asexualmente a través de esporas o fragmentos de micelio, y sus 

paredes celulares suelen contener quitina y/o glucano. Los hongos 

son organismos clasificados en un reino separado llamado Reino 

Fungi, pero en el pasado se encontraban junto con las plantas en el 
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Reino Plantae porque son organismos inmóviles y se desarrollan en 

hábitats similares(24)(25)(26). 

 

1.3.2. Cepa 

Es un grupo de organismos que pertenecen a la misma especie pero 

que tienen ciertas características genéticas que no se encuentran en 

otros miembros de la especie. Los microorganismos, como virus, 

bacterias y hongos, tienen muchas cepas dentro de la misma 

especie. Diferentes cepas de un organismo pueden tener diferentes 

propiedades biológicas, como la capacidad de causar enfermedades 

más graves o reproducirse más rápidamente(27) (28). 

 

1.3.3. Píleo o Sombrero 

Es la parte superior del hongo, a menudo llamada sombrero, la que 

sostiene la superficie del himenio en la que residen las esporas. La 

mayoría de los hongos adoptan diferentes formas de sombrero 

según su etapa de desarrollo. El sombrero puede ser liso, escamoso, 

peludo o verrugoso. Pueden venir en colores brillantes, opacos o 

mixtos y tener bordes craquelados, ondulados, lisos o rizados. En 

cuanto a la geometría, las coronas pueden ser esféricas, ovaladas o 

en forma de campana(24) (29). 

 

 

 



 
 

7 
 

1.3.4. Lamina 

Es una estructura dispuesta de forma radial, ubicada en la parte 

inferior del sombrero, en ellas se dispone el himenio(30). 

1.3.5. Himenio 

Corresponde a la parte fértil del asco de los ascomicetos y del 

basidioma de los basidiomicetos, y dependiendo del tipo de hongo 

estudiado se puede formar a partir de ascos o basidios. El himenio 

de los basidiomicetos puede ser laminar, tubular, plegado o 

puntiagudo(24) (31). 

 

1.3.6. Estípite o pie 

Es la parte que sostiene al píleo o sombrero y contiene una serie de 

detalles relevantes para identificar una especie. El estípite de los 

hongos puede ser central o lateral y también puede ser sésil o 

excéntrica. Para clasificar un hongo se debe tener en cuenta la 

estructura interna del pie, que puede ser hueca, esponjosa, fibrosa 

o de distintos colores(24) (29). 

1.3.7. Micelio 

Es una amplia red con apariencia algodonosa que se conforma por 

microscópicos filamentos, llamados hifas, estas nacen a partir de las 

esporas de los hongos y se van entrelazando progresivamente entre 

sí, formando un sistema común y que por lo general es subterráneo, 

realmente extenso y resistente(32) (33)
. 
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1.3.8. Taxonomía del hongo Pleurotus ostreatus "hongo ostra" 

 

Reino: Fungi  

División: Eumycota  

Subdivisión: Basidiomicotina  

Clase: Holobasidiomycetes  

Subclase: Hymenomycetidae  

Orden: Agaricales  

Familia: Pleurotaceae  

Género: Pleurotus  

Especie: Pleurotus ostreatus (Jacq. ex Fr.) P. Kumm 

(1871) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Bruno Gabriel Torres Sánchez, 2022. 
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Figura 1. Partes del hongo        y sus zonas reproductivas  
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2.1. Formulación de la hipótesis 

2.1.1. Hipótesis nula (Ho) 

 

✓ Experimento 1: No hay diferencias entre los distintos medios de 

cultivo para el aislamiento de la cepa del hongo comestible nativo 

Pleurotus ostreatus "hongo ostra", a partir de las diferentes zonas 

de su estructura reproductiva. 

✓ Experimento 2: No hay diferencias entre las variedades de Zea 

mays para la propagación de la cepa aislada del hongo comestible 

nativo Pleurotus ostreatus "hongo ostra". 

 

2.1.2. Hipótesis alternativa (Ha) 

 

✓ Experimento 1: Si hay diferencias entre los distintos medios de 

cultivo para el aislamiento de la cepa del hongo comestible nativo 

Pleurotus ostreatus "hongo ostra", a partir de las diferentes zonas 

de su estructura reproductiva. 

✓ Experimento 2: Si hay diferencias entre las variedades de Zea 

mays para la propagación de la cepa aislada del hongo comestible 

nativo Pleurotus ostreatus "hongo ostra". 

 

 

 

CAPÍTULO II: HIPÓTESIS Y VARIABLES 
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2.2. Variables y su operacionalización 

2.2.1. Experimento 1: Aislamiento de la cepa 

 

a. Variable dependiente 

 

✓ Crecimiento radial micelial 

b. Variable independiente: Medio de cultivo 

 

✓ Agar Papa Dextrosa (PDA) 

✓ Agar Extracto de Malta (MEA) 

c. Variable independiente 

✓ Centro del himenio 

d. Variable independiente 

✓ Base del himenio 

e. Variable independiente 

✓ Luz
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Tabla 1. Variables del experimento 1: Aislamiento de la cepa

Variable Definición 
Tipo por 

su 
naturaleza 

Indicador 
Escala de 
medición 

Categoría 
Valores de las 

categorías 
Medio de 

verificación 

Dependiente: 

Desarrollo del micelio según sus 
características de extensión y 

volumen 
cuantitativo 

Velocidad del 
crecimiento micelial 

(milímetros/día) 
Ordinal 

Escaso 
10 – 40 

milímetros 

· Cuaderno de 
campo y 

laboratorio. 
· Registro 

fotográfico. 

Crecimiento 
micelial 

Moderado 
41 – 70 

milímetros 

Abundante 
71 a más 
milímetros 

Independiente: 
Técnica de laboratorio que consta de 
un gel o una solución que contiene 

los nutrientes necesarios para 
permitir, en condiciones favorables de 
pH y temperatura, el crecimiento de 

virus, microorganismos, células, 
tejidos vegetales o incluso pequeñas 

plantas. 

cuantitativo 
Velocidad de 

crecimiento micelial 
(milímetros/día) 

Ordinal 

Baja 
1 a 3 

milímetros/día 

Medio de 
cultivo 

Moderado 
4 a 6 

milímetros/día 

Rápida 
7 a más 

milímetros/día 

Independiente: 

Parte fértil del carpóforo. Cuantitativo 
Velocidad del 

crecimiento micelial 
(milímetro/día) 

Ordinal 

Baja 
1 a 3 

milímetros/día 

Centro del 
himenio 

Moderado 
4 a 6 

milímetros/día 

Rápida 
7 a más 

milímetros/día 

Independiente: 

Unión entre el píleo y el estípite del 
hongo. 

Cuantitativo 
Velocidad del 

crecimiento micelial 
(milímetro/día) 

Ordinal 

Baja 
1 a 3 

milímetros/día 

Base del 
himenio 

Moderado 
4 a 6 

milímetros/día 

Rápida 
7 a más 

milímetros/día 

Independiente: 

Factor influyente en el crecimiento del 
micelio 

Cuantitativo 
Velocidad del 

crecimiento micelial 
(milímetro/día) 

Ordinal 

Bajo 
1 a 3 

milímetros/día 

Luz 

Moderado 
4 a 6 

milímetros/día 

Abundante 
7 a más 

milímetros/día 
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2.2.2. Experimento 2: Propagación micelial 

a. Variable dependiente: Variedades de Zea mays (Maíz) 

 

✓ Polvosara (Maíz suave) 

✓ Pop corn (Maíz reventador) 

✓ Gallina (Maíz duro) 

b. Variable independiente 

 

✓ Micelio 

c. Variable independiente 

✓ Luz 
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         Tabla 2. Variables del experimento 2: Propagación micelial 

Variable Definición 
Tipo por 

su 
naturaleza 

Indicador 
Escala 

de 
medición 

Categoría 
Valores 
de las 

categorías 

Medio de 
verificación 

Dependiente: Aparato 
vegetativo de los 

hongos que le 
sirve para 

nutrirse y está 
constituido por 

hifas. 

Cuantitativo 
Peso micelial 
(gramos “g”) 

Ordinal 

Escaso 0.3 a 0.5 g 

• Cuaderno 
de campo y 
laboratorio. 

• Registro 
fotográfico. 

Peso micelial 

Moderado 0.6 a 0.8 g 

Abundante 
0.9 a más 

g 

Independiente: 
Son las semillas 
de la mazorca 

del maíz. 
Cuantitativo 

Propagación 
micelial (%) 

Ordinal 

Ausente 0% 

Granos de 
maíz 

Escaso 25% 

Moderado 50% 

Abundante 80 a 100% 

Independiente: 
Factor influyente 
en el crecimiento 

del micelio. 
Cuantitativo 

Velocidad del 
crecimiento 

micelial 
(milímetro/día) 

Ordinal 

Ausente 0% 

Luz 

Escaso 25% 

Moderado 50% 

Abundante 80 a 100% 
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CAPITULO III: METODOLOGÍA 

3.1. Tipo y diseño 

El presente estudio se realizó en las instalaciones del Centro de 

Investigación Fernando Alcántara Bocanegra - Quistococha, 

perteneciente al Instituto de Investigación de la Amazonía Peruana 

(IIAP), ubicado en el km 4.5 de la carretera Iquitos - Nauta, y en el 

Centro de Investigación de Recursos Naturales (CIRNA), perteneciente 

a la Universidad Nacional de la Amazonía Peruana (UNAP), ubicado 

en la calle San Marcos 599, en el distrito de Iquitos. 

La investigación es de tipo experimental - cuantitativo, de carácter 

transversal, con diseño analítico; estas características van en relación 

a los objetivos planteados en la presente investigación. 

sdf 

Figura 2. Ubicación de los laboratorios del Instituto de Investigación 

de la Amazonía Peruana 
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3.2. Diseño muestral 

3.2.1. Población universo 

Todas las especies del género Pleurotus que fueron colectadas en 

zonas aledañas a la comunidad de Moralillo, ubicada en el km 14 de 

la carretera Iquitos – Nauta, distrito de San Juan Bautista, provincia 

de Maynas, departamento de Loreto, y todas las variedades de Zea 

mays. 

Figura 3. Ubicación de los laboratorios del Centro de Investigación 

de Recursos Naturales – CIRNA (UNAP) 

Figura 4. Zonas de muestreo. 
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3.2.2. Población de estudio 

Todos los individuos de Pleurotus ostreatus "hongo ostra" que se 

colectaron en las zonas aledañas a la comunidad de Moralillo, 

ubicada en el km 14 de la carretera Iquitos – Nauta y tres variedades 

de Zea mays, que son, Polvosara (maíz suave), gallina (maíz duro) 

y popcorn (maíz reventador). 

3.2.3. Muestreo o selección de muestras 

Todos los individuos de Pleurotus ostreatus "hongo ostra" que se 

colectaron en las zonas aledañas a la comunidad de Moralillo, 

ubicada en el km 14 de la carretera Iquitos – Nauta. 

 

 

 

 

 

 

Y tres variedades de Zea mays (polvosara, gallina y popcorn), que 

se obtuvieron del mercado de abasto de Belén, ubicado en el 

Departamento de Loreto, Provincia de Maynas, Distrito de Belén de 

la ciudad de Iquitos. 

3.2.4. Criterios de selección 

El criterio de selección para el tipo de investigación es de exclusión, 

porque solo se busca aislar y propagar el hongo comestible nativo 

Pleurotus ostreatus "hongo ostra". 

Figura 5. Carpóforos de Pleurotus ostreatus "hongo ostra". 
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3.3. Técnicas e instrumentos de recolección de datos 

3.3.1. Colecta e identificación 

La colecta de los especímenes fúngicos se realizó en la zona 

aledaña a la comunidad de Moralillo – Varillal, ubicada en el km 14 

de la carretera Iquitos - Nauta y la parte media de la cuenca del río 

Nanay cerca de la ciudad de Iquitos. 

Para la colecta de los especímenes fúngicos se hizo uso de la guía 

de identificación de la Reserva Nacional Allpahuayo Mishana(34); 

mientras que para la identificación en el laboratorio se hizo uso de 

claves taxonómicas(35) (36) (37) (38). 

Para la colecta de los especímenes de Pleurotus ostreatus "hongo 

ostra" se usaron frascos colectores de vidrio o plástico, en los cuales 

se transportaron al laboratorio, para su posterior preservación en 

refrigeración. 

La obtención de las variedades de granos de Zea mays (maíz), se 

realizó del mercado de abasto de Belén, ubicado en el Departamento 

de Loreto, Provincia de Maynas, Distrito de Belén de la ciudad de 

Iquitos. 

3.4. Experimentación 

3.4.1. Aislamiento de la cepa de Pleurotus ostreatus “hongo ostra” 

✓ Lavado y desinfección 

El aislamiento de la cepa de Pleurotus ostreatus "hongo ostra", se 

realizó en las instalaciones del laboratorio de microbiología del 

Centro de Investigación de Recursos Naturales (CIRNA), ya que 
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cuenta con los equipos necesarios con los que se realizó una 

buena siembra, y así se pudo obtener cepas puras. 

Para el aislamiento primero se realizó el lavado con agua potable, 

luego se procedió a desinfectar con hipoclorito de sodio al 2% por 

aproximadamente 1 minuto, para finalmente ser enjuagado con 

agua destilada con la ayuda de una pizeta. 

✓ Siembra 

Una vez desinfectada la muestra, se sembró en Agar Papa 

Dextrosa (PDA) y Agar Extracto de Malta (MEA), realizando cortes 

de 1cm2 de longitud de la base y centro del himenio del carpóforo 

del hongo, que fue colocado uno por cada placa de Agar, 

justamente en el medio de este.  

Una vez realizado la siembra, las placas de Petri fueron selladas 

con cinta Parafilm y rotuladas con las siglas de la especie, el medio 

de cultivo, la zona de extracción de himenio, una numeración 

correlativa y la fecha de siembra; posteriormente fueron llevados a 

un ambiente estéril, para su evaluación. 

3.4.2. Producción de micelio en variedades de Zea mays “Maíz” 

✓ Preparación de los granos 

Para la preparación de los granos de maíz, primero se escogieron 

y seleccionaron los granos, procurando desechar los granos en mal 

estado, como los que contenían agujeros o indicios de haber sido 

parte de la alimentación de algún insecto, dejando granos buenos 

para la producción. 
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Luego se colocaron dentro de un recipiente con agua durante 48 

horas para ablandarlos. 

Posteriormente se escurrieron y se dejaron secar durante 

aproximadamente 2 horas, luego se agregó 50 gramos de 

carbonato de calcio (cal), por cada kilo de maíz; se pesó y se colocó 

200 g de estos granos en bolsas transparentes de polietileno de 

medio kilogramo, estas bolsas fueron selladas con hilo pabilo, para 

ser rotuladas con las siglas del grano de maíz, posteriormente se 

autoclavaron a 121°C a 15 libras de presión por 15 minutos. 

✓ Inoculación de granos 

Para la inoculación de los granos, primero se dejó enfriar las bolsas 

autoclavadas. 

Posteriormente, se procedió a realizar cortes de 1 cm2 de longitud 

de Agar conteniendo micelios de las cepas aisladas anteriormente, 

la cual se colocó 2 cm2 de longitud, por bolsa; para el sellado de las 

bolsas se colocó un tapón de algodón que fueron sujetados con hilo 

pabilo, para luego ser rotulados, colocando el código de la placa 

con la cepa aislada, una numeración correlativa y la fecha de 

inoculación. Para luego ser llevadas a una cabina estéril para su 

evaluación. 



 
 

20 
 

CAPITULO IV: RESULTADOS 

4.1. Experimento 1: Aislamiento de la cepa de Pleurotus ostreatus 

"hongo ostra" 

4.1.1. Aislamiento micelial en Agar Papa Dextrosa (PDA) de la base 

y centro del himenio del carpóforo de Pleurotus ostreatus 

"hongo ostra". 

Se aisló micelios de Pleurotus ostreatus "hongo ostra" en Agar Papa 

Dextrosa (PDA), observando mayor crecimiento micelial de la base 

del himenio del carpóforo, invadiendo totalmente las placas de Petri 

en un lapso de ocho (8) días, en relación al centro del himenio del 

carpóforo (Gráfico 1). 

 

 

 

 

Fuente: Bruno Gabriel Torres Sánchez, 2022. 
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Gráfico 1. Aislamiento micelial en Agar Papa Dextrosa (PDA) a partir de 

dos zonas de la estructura reproductiva del hongo comestible Pleurotus 

ostreatus "hongo ostra". 
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El análisis de varianza (ANOVA) presenta un valor P de 0.10 (P > 

0.05) por lo tanto, no muestra significancia estadística entre las 

estructuras reproductivas del carpóforo. Siendo el valor de F menor al 

valor crítico de F, se rechaza la Hipótesis alternativa (Ha) de que, si 

hay diferencias entre los distintos medios de cultivo para el 

aislamiento de la cepa del hongo comestible nativo Pleurotus 

ostreatus "hongo ostra", a partir de las diferentes zonas de su 

estructura reproductiva (Tabla 3). 

 

Tabla 3. Análisis de varianza del aislamiento micelial en Agar Papa 

Dextrosa (PDA) de la base y centro del himenio del carpóforo de 

Pleurotus ostreatus "hongo ostra". 

Origen de las 
variaciones 

Suma de 
cuadrados 

Grados 
de 

libertad 

Promedio 
de los 

cuadrados F Probabilidad 

Valor 
crítico para 

F 

Entre grupos 299.102613 1 299.102613 2.97794724 0.106399104 4.60010994 
Dentro de los 
grupos 1406.14868 14 100.439191    

       

Total 1705.25129 15         
Fuente: Bruno Gabriel Torres Sánchez, 2022. 
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4.1.2. incidencia de luz y oscuridad en el crecimiento micelial de 

Pleurotus ostreatus "hongo ostra" en Agar Papa Dextrosa 

(PDA) respecto a la zona del carpóforo usado. 

4.1.2.1. Crecimiento de la base del himenio del carpóforo de 

Pleurotus ostreatus "hongo ostra". 

En los primeros dos días las placas puestas en condiciones de luz 

presentaron un mayor crecimiento micelial; a pesar de ello, a partir del 

día tres al día cuatro, las placas puestas en condiciones de oscuridad 

muestran un acelerado crecimiento micelial, obteniéndose una tasa de 

crecimiento diario (TCD) de 9.78 mm/día a una temperatura de 29.9 °C 

y una humedad de 65% para las placas puestas en condiciones de luz 

y una tasa de crecimiento diario (TCD) de 10.12 mm/día a una 

temperatura de 29.9 °C y una humedad de 65% para las placas puestas 

en condiciones de oscuridad (Gráfico 2). 
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     Fuente: Bruno Gabriel Torres Sánchez, 2022. 
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Gráfico 2. Crecimiento micelial de la base del himenio del carpóforo de 

Pleurotus ostreatus "hongo ostra" en condiciones de luz y oscuridad en 

Agar Papa Dextrosa (PDA). 
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4.1.2.2. Crecimiento del centro del himenio del carpóforo de 

Pleurotus ostreatus "hongo ostra". 

En los primeros tres días en las placas puestas en condiciones de luz 

existen mayor crecimiento micelial; a pesar de ello, a partir del día 

cuatro al día ocho, se observa un crecimiento micelial más acelerado 

en las placas puestas en condiciones de oscuridad, obteniéndose una 

tasa de crecimiento diario (TCD) de 10.13 mm/día a una temperatura 

de 29.9 °C y una humedad de 65% para las placas puestas en 

condiciones de luz y una tasa de crecimiento diario (TCD) de 9.99 

mm/día a una temperatura de 29.9 °C y una humedad de 65% para las 

placas puestas en condiciones de oscuridad (Gráfico 3). 

 

 

 

        

Fuente: Bruno Gabriel Torres Sánchez, 2022. 
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Gráfico 3. Crecimiento micelial del centro del himenio del carpóforo de 

Pleurotus ostreatus “hongo ostra” en condiciones de luz y oscuridad en 

Agar Papa Dextrosa (PDA). 
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4.2.1. Aislamiento micelial en Agar Extracto de Malta (MEA) de la 

zona basal y central del carpóforo de Pleurotus ostreatus 

"hongo ostra". 

Se aisló micelios de Pleurotus ostreatus "hongo ostra" en Agar 

Extracto de Malta (MEA), observando mayor crecimiento micelial del 

centro del himenio del carpóforo, invadiendo las placas de Petri en un 

lapso de siete (7) días, en relación a la base del himenio del carpóforo 

(Gráfico 4). 

 

 

 

Fuente: Bruno Gabriel Torres Sánchez, 2022. 
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Gráfico 4. Aislamiento micelial en Agar Extracto de Malta (MEA) a partir 

de dos zonas de la estructura reproductiva del hongo comestible 

Pleurotus ostreatus "hongo ostra". 
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El análisis de varianza (ANOVA) presenta un valor P de 0.64 (P > 0.05), 

lo que no muestra significancia estadística entre las estructuras 

reproductivas del carpóforo. Siendo el valor de F menor al valor crítico 

de F, se rechaza la Hipótesis alternativa (Ha) de que, si hay diferencias 

entre los distintos medios de cultivo para el aislamiento de la cepa del 

hongo comestible nativo Pleurotus ostreatus "hongo ostra", a partir de 

las diferentes zonas de su estructura reproductiva (Tabla 4). 

Tabla 4. Análisis de varianza del aislamiento micelial en Agar Extracto 

de Malta (MEA) de la zona basal y central del carpóforo de Pleurotus 

ostreatus "hongo ostra". 

Origen de 
las 

variaciones 
Suma de 

cuadrados 

Grados 
de 

libertad 

Promedio de 
los 

cuadrados F Probabilidad 
Valor crítico 

para F 

Entre 
grupos 18.00234184 1 18.00234184 0.232209012 0.64 4.600109937 

Dentro de 
los grupos 1085.370391 14 77.52645654    

       

Total 1103.372733 15     
Fuente: Bruno Gabriel Torres Sánchez, 2019. 
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4.2.2. Incidencia de luz y oscuridad en el crecimiento micelial de 

Pleurotus ostreatus "hongo ostra" en Agar Extracto de 

Malta (MEA) respecto a la zona del carpóforo usado. 

4.2.2.1. Crecimiento micelial de Pleurotus ostreatus "hongo 

ostra" en Agar Extracto de Malta (MEA) sembrado a 

partir de la base del himenio del carpóforo. 

En condiciones de luz y oscuridad se obtuvieron micelios de la base 

del himenio, obteniéndose una tasa de crecimiento diario (TCD) de 

9.79 mm/día a una temperatura de 29.9 °C y una humedad de 65% 

para las placas puestas en condiciones de luz y una tasa de 

crecimiento diario (TCD) de 9.91 mm/día a una temperatura de 29.9 

°C y una humedad de 65% para las placas puestas en condiciones de 

oscuridad (Gráfico 5). 
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 Fuente: Bruno Gabriel Torres Sánchez, 2022. 
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Gráfico 5. Crecimiento micelial de la base del himenio del carpóforo 

de Pleurotus ostreatus en condiciones de luz y oscuridad en Agar 

Extracto de Malta (MEA). 
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4.2.2.2. Crecimiento micelial de Pleurotus ostreatus "hongo 

ostra" en Agar Extracto de Malta (MEA) sembrado a 

partir del centro del himenio del carpóforo. 

En condiciones de luz y oscuridad se obtuvieron micelios del centro 

del himenio, obteniéndose una tasa de crecimiento diario (TCD) de 

11.13 mm/día a una temperatura de 29.9 °C y una humedad de 65% 

para las placas puestas en condiciones de luz y una tasa de 

crecimiento diario (TCD) de 10.09 mm/día a una temperatura de 29.9 

°C y una humedad de 65% para las placas puestas en condiciones de 

oscuridad (Gráfico 6). 

 

 

 

Fuente: Bruno Gabriel Torres Sánchez, 2022. 
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Gráfico 6. Crecimiento micelial del centro del himenio del carpóforo 

de Pleurotus ostreatus en condiciones de luz y oscuridad en Agar 

Extracto de Malta (MEA). 
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4.1. Experimento 2: Propagación micelial de Pleurotus ostreatus 

"hongo ostra" en variedades de Zea mays “maíz”. 

Se propagó micelios de Pleurotus ostreatus "hongo ostra" en tres 

variedades de Zea mays “maíz” en un lapso de quince (15) días, no 

obstante, las variedades maíz gallina y maíz reventador demuestran 

mejor capacidad de propagación en comparación de la variedad de 

maíz suave (Gráfico 7). 

Gráfico 7. Propagación micelial de Pleurotus ostreatus "hongo ostra" 

en tres variedades de Zea mays “maíz”. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Bruno Gabriel Torres Sánchez, 2022. 
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Por otro lado, el análisis de varianza (ANOVA) en cuanto a la 

propagación micelial de Pleurotus ostreatus "hongo ostra" en las tres 

variedades de Zea mays “maíz”, arrojó un valor P de 0.09 (P > 0.05), 

lo que no muestra significancia estadística. Siendo el valor de F menor 

al valor crítico de F, se rechaza la Hipótesis alternativa (Ha) de que, 

si hay diferencias entre las variedades de Zea mays “maíz” para la 

propagación de la cepa aislada del hongo comestible nativo Pleurotus 

ostreatus "hongo ostra" (Tabla 5). 

Tabla 5. Análisis de varianza de la propagación micelial de Pleurotus 

ostreatus “hongo ostra" en tres variedades de Zea mays “Maíz”. 

Origen de las 
variaciones 

Suma de 
cuadrados 

Grados 
de 

libertad 

Promedio 
de los 

cuadrados F Probabilidad 

Valor 
crítico para 

F 

Entre grupos 0.04131284 2 0.02065642 2.51555333 0.09 3.21994229 
Dentro de los 
grupos 0.34488227 42 0.00821148    

       

Total 0.38619511 44         
Fuente: Bruno Gabriel Torres Sánchez, 2022. 
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4.3.1. Peso micelial 

El peso micelial se obtuvo por diferencia de peso entre el peso de la bolsa, 

el peso de los granos limpios de cada bolsa respectivamente y el total de los 

granos invadidos con el micelio, por lo que se obtuvo una biomasa micelial 

promedio de 0.4328 gramos para el maíz gallina (duro), 0.2266 gramos para 

el maíz polvosara (suave) y 0.3318 gramos para el maíz popcorn 

(reventador) (Tabla 6). 

Tabla 6. Peso micelial obtenido por variedad de Zea mays “maíz”. 

PESO MICELIAL 

TIPO DE 
GRANO (MAIZ) 

PESO 
MICELIAL (g) 

GALLINA 0.4328 
 

POLVOSARA 0.2266 
 

 

POPCORN 0.3318 
 

 

Fuente: Bruno Gabriel Torres Sánchez, 2022. 
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CAPITULO V: DISCUSIÓN 

En la primera fase de esta investigación, el Agar Papa Dextrosa (PDA) fue el 

medio de cultivo más óptimo para aislar micelios de Pleurotus ostreatus 

"hongo ostra" usando fragmentos de la base del himenio, colonizando 

totalmente las placas de Petri en un lapso de 8 días a 29.9°C; lo que coincide 

con Díaz Muñoz et. al (2019)(17), que aisló micelios de esta misma especie de 

hongo, en el mismo medio de cultivo, teniendo los mismos resultados en 

cuanto al tiempo de colonización de placas de Petri, reportando 28°C para la 

incubación. Sin embargo, Jiménez Flores JP. et. al (2016), reporta que aisló 

micelios de Pleurotus sp. en Agar Papa Dextrosa (PDA)(19) entre 10 a 15 días 

a temperaturas entre 20 a 24°C, lo que difiere con nuestros resultados. Por 

otro lado, en esta investigación también se usó el Agar Extracto de Malta 

(MEA), y este fue el medio de cultivo más óptimo para aislar micelios de 

Pleurotus ostreatus "hongo ostra" usando fragmentos del centro del himenio, 

colonizando totalmente las placas de Petri en un lapso de tiempo de 7 días, 

menor que con el Agar Papa Dextrosa (PDA).  

Al analizar los resultados del crecimiento micelial observamos que en Agar 

Papa Dextrosa (PDA) la Tasa de Crecimiento Diario (TCD) de los fragmentos 

de la base y del centro del himenio fueron de 10.12 mm/día y de 9.99 mm/día 

respectivamente en condiciones de oscuridad; y la Tasa de Crecimiento Diario 

(TCD) de los fragmentos de la base y del centro del himenio fueron de 9.78 

mm/día y de 10.13 mm/día en condiciones de luz. 

En cambio, en Agar Extracto de Malta (MEA) la Tasa de Crecimiento Diario 

(TCD) de los fragmentos de la base y centro del himenio fueron de 9.91 

mm/día y de 10.09 mm/día en condiciones de oscuridad; y la Tasa de 
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Crecimiento Diario (TCD) de los fragmentos de la base y centro del himenio 

fueron de 9.79 mm/día y de 11.13 mm/día respectivamente en condiciones de 

luz. Según el Análisis de Varianza (ANOVA), el uso de las diferentes 

estructuras reproductivas del carpóforo (base y centro) y los medios de cultivo 

(PDA y MEA) no muestran significancia estadística para aislar micelios de 

Pleurotus ostreatus "hongo ostra". 

En la segunda fase, de las tres variedades de maíz utilizadas, fue el maíz duro 

(gallina) el más óptimo para propagar micelios de Pleurotus ostreatus "hongo 

ostra", llegando a colonizar los granos en 15 días a una temperatura de 25°C, 

lo que difiere con los resultados de Díaz Muñoz et. al (2019)(17), que, utilizó 

bolsas de polipropileno con 100 gramos de granos de Triticum aestivum 

“trigo”, inoculando 1cm2 de Agar con micelio aislado, obteniendo la invasión 

de los granos por parte de los micelios, en un total de 18 días. Por otro lado, 

Jiménez Flores JP. et. al (2016), utilizó granos de maíz para propagar micelios 

de Pleurotus ostreatus "hongo ostra" con un tiempo de colonización de entre 

30 a 40 días(19), lo que denota gran diferencia en los resultados de esta 

investigación, restándole una gran cantidad de tiempo a la colonización total 

de los granos de maíz. Sin embargo, Suárez Arango C. et. al (2010)(20), utilizó 

maíz amarillo (duro) para propagar micelios de Pleurotus ostreatus "hongo 

ostra" a una temperatura de entre 20 a 24 °C durante 14 días; resultados que 

son comparables con los resultados de esta investigación. 
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CAPITULO VI: CONCLUSIONES 

• Ambas zonas de la estructura reproductiva del carpóforo son óptimas 

para aislar micelios de Pleurotus ostreatus "hongo ostra". 

 

• El Agar Papa Dextrosa (PDA) fue el medio de cultivo más óptimo para 

aislar micelios de Pleurotus ostreatus "hongo ostra", usando la base del 

himenio del carpóforo del hongo. 

 

• El Agar Extracto de Malta (MEA) fue el medio de cultivo más óptimo 

para aislar micelios de Pleurotus ostreatus "hongo ostra", usando el 

centro del himenio carpóforo del hongo. 

 

• Se pueden aislar micelios de Pleurotus ostreatus "hongo ostra" a 

temperaturas de 29.9°C a 65% de humedad. 

 

• Se obtiene mejor Tasa de Crecimiento Diario (TDC), si el aislamiento 

de micelios de Pleurotus ostreatus "hongo ostra" se dan en condiciones 

de oscuridad. 

 

• Se puede propagar micelios de Pleurotus ostreatus "hongo ostra" en 

las tres variedades de Zea mays dispuestas en la investigación, sin 

embargo, el maíz duro (gallina), es la variedad de maíz más optima en 

la propagación de micelios de Pleurotus ostreatus "hongo ostra" para 

producir “semillas” de este hongo. 
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CAPITULO VII: RECOMENDACIONES 

• Se recomienda que, para un mejor análisis de los tratamientos, se 

deben de aumentar el número de réplicas por tratamiento.  

• Se debe de tener cuidado con los contaminantes y desinfectar 

adecuadamente el área de trabajo y así evitar que las placas y las 

bolsas se contaminen. 

• Respecto a la colecta de los cuerpos fructíferos que van a ser 

utilizadas para el aislamiento, deben estar en buenas condiciones, 

de lo posible que sean setas jóvenes. 

• Seleccionar de manera minuciosa los mejores granos de maíz, 

estas no deben contener rastros de haber sido comidos por los 

insectos, ni presentar coloraciones que indiquen estar en mal 

estado. 

• Mejorar el porcentaje de hipoclorito para la desinfección de las 

muestras. 
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 ANEXOS 

 
Anexo 1. Recolección de carpóforos de Pleurotus ostreatus "hongo ostra" 

 
Anexo 2. Plaqueo de medios de cultivo 
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Anexo 3. Medición del crecimiento micelial de Pleurotus ostreatus "hongo 

ostra" 

Anexo 4. Placa de Petri llena con micelio de Pleurotus ostreatus "hongo 

ostra" 



 
 

45 
 

 
Anexo 5. Variedades de Zea mays. A. Maíz gallina (duro). B. Maíz polvosara 

(suave). C. Maíz pop corn (reventador) 

 
Anexo 6. Bolsa con granos de Zea mays inoculado con micelio de Pleurotus 

ostreatus "hongo ostra" 

Inóculo 
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Anexo 7. Bolsa totalmente invadida con micelio de Pleurotus ostreatus 

"hongo ostra" 
 


