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Resumen 
Al día de hoy, en Bogotá D.C. se generan grandes 
cantidades de residuos sólidos de origen vegetal, ya 
sea por perdidas en los centros de poscosecha o por 
despojos generados en establecimientos comerciales 
tales como restaurantes, centros comerciales, super-
mercados entre otros; muchos de estos contienen al-
tos niveles de lignina, especialmente las maderas en 
forma de aserrines y virutas, también los bagazos y 
cáscaras procedentes de frutas y hortalizas, al igual 
que los residuos procedentes de la preparación de 
tazas de café. Estos materiales son óptimos en la pre-
paración de sustratos para la producción del hongo 
Pleurotus ostreatus, ya que este presenta gran capa-
cidad lignocelulósica; por otra parte, el organismo 
presenta buenas propiedades nutricionales y medi-
cinales para el consumo humano, siendo un medio 
muy eficaz para el aprovechamiento de subproduc-
tos de origen vegetal.

Palabras clave: residuos agroindustriales, setas, tec-
nología limpia.

Abstract
Currently in the city of Bogotá, large amounts of 
solid waste of plant origin are generated, either by 
losses in the postharvest centers or by waste gene-
rated in commercial establishments, such as restau-
rants, shopping centers, supermarkets, among others; 
Many of these contain high levels of lignin, espe-
cially wood in the form of sawdust and shavings; 
or the bagasse and husks from fruit and vegetables, 
and waste from the preparation of coffee cups. The-
se materials are optimal in the preparation of subs-
trates, for the production of the fungus Pleurotus 
ostreatus; since this, presents great lignocellulosic 
capacity; On the other hand, this organism presents 
good nutritional and medicinal properties for hu-
man consumption, being a very effective means for 
the utilization of sub products of vegetable origin.

Keywords: agroindustrial wastes, mushrooms, clean 
technology.
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INTRODUCCIÓN

Actualmente la producción de alimentos, especial-
mente en países del tercer mundo, es sometida a 
la aplicación desproporcionada de plaguicidas, en 
parte por falta de una adecuada asistencia técnica 
o por la falta de regulación estatal; esta situación 
puede generar problemas de residualidad en los 
productos cosechados que pueden predisponer a 
los consumidores a enfermedades relacionadas con 
neoplasias (cáncer) y otras anomalías. Adicional-
mente, algunos procesos deficientes en la produc-
ción y comercialización de los alimentos, sumados 
al cuidado del ambiente, han venido generando 
una fuerte demanda de los consumidores por pro-
ductos que procedan de esquemas de agricultura 
limpia u orgánica [1].

Acorde con lo dicho anteriormente, el cultivo de 
la orellana (Pleurotus ostreatus) puede cumplir con 
las características de inocuidad, siendo una sus de 
características alimenticias su exquisito sabor, su 
alto aporte proteínico que tiene todos los aminoá-
cidos esenciales, es rico en fibra dietética, carbohi-
dratos, minerales, vitaminas, ácido linoleico y baja 
concentración de grasas [2].

GENERALIDADES DE LOS HONGOS 
COMESTIBLES

Prácticamente todos los hongos comestibles de im-
portancia a escala industrial pertenecen a la clase 
de los Basidiomicetes, principalmente para la ob-
tención masiva de fructificaciones (basidoscarpos) 
de estos, pero a veces también para la producción 
de micelio tanto para siembra como para consumo 
directo. Los hongos comestibles más representati-
vos pertenecen al orden de los Agaricales, siendo 
los géneros más comunes, Agaricus (fam. Agarica-
ceae), Lentinus, Flammulina, Pleurotus, Tricholoma 
(fam. Tricholomataceae), Volvariella (fam. Volvaria-
ceae), Pholiota (fam. Cortinariaceae), Kuehneromy-
ces y Stropharia (fam. Strophariaceae) y Coprinus 
(fam. Coprinaceae) [3].

Historia del cultivo de P. ostreatus como hon-
go comestible

El hongo P. ostreatus pertenece al reino Fungí, 
grupo Eumycota, clase Basidiomicetes, subclase 
Holobasidiomicetidae, orden Agarícales, familia 
Tricholomataceae, género Pleurotus. Aunque la po-
blación colombiana no ha tenido una significativa 
cultura de consumo de hongos, en Centroamérica 
desde tiempos remotos se han utilizado los hon-
gos como fuente de alimento, ya sea como plato 
principal, como delicadeza gastronómica o como 
complemento.

Desde el punto de vista etnomicológico han sido de 
gran importancia para diversos grupos indígenas, 
especialmente en Mesoamérica, posteriormente 
para campesinos en regiones donde se desarrollan 
en abundancia, principalmente en bosques húme-
dos y en zonas templadas donde predominan es-
pecies arbustivas de coníferas [3].

Los primeros cultivos experimentales de P. ostrea-
tus fueron iniciados en Colombia hacia 1990 en 
el laboratorio de microbiología de la Universidad 
de Antioquia, con la asesoría del micólogo Gastón 
Guzmán [4], se tenía el fin de tratar una gran can-
tidad de residuos lignocelulósicos que se generan 
a partir del cultivo e industrialización del café, por 
lo que diversos estudios acerca del cultivo de hon-
gos del género Pleurotus spp se han realizado en 
las zonas cafeteras de Colombia desde la década 
de los 90 [5]. Desde 1993 se empezaron a realizar 
los primeros ensayos del cultivo de este macromi-
ceto en La Calera (Cundinamarca); a finales de esta 
década se evidenció la producción del hongo de 
manera artesanal en diferentes localidades del te-
rritorio colombiano, el cual desde hace cinco años 
presenta cultivos con grandes inversiones orientada 
principalmente al consumo en fresco [6].

En el ámbito mundial, el hongo del género Pleu-
rotus, comúnmente de dominado orellana u ostra, 
se ha posicionado en las últimas cinco décadas, 
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alcanzando un 14.2% de la producción total de los 
hongos comestibles para 1997, incrementándose 
esta tendencia a los últimos años; en este sentido, 
es China el principal productor con un 86.8% de 
la producción, partiendo de 800 000 toneladas al 
año [7].

Sustratos utilizados para el cultivo de P. 
ostreatus

Diversos investigadores han evaluado como sustra-
tos para el cultivo del hongo P. ostreatus, la combi-
nación de pastos de la variedad King grass, salvado 
de trigo y sulfato de calcio, con y sin adición de re-
siduos de ají; en estos se observan altos niveles de 
eficiencia biológica, haciéndolos aptos para la pro-
ducción a gran escala de la mencionada seta [8].
Este hongo puede ser cultivado en un medio prepa-
rado con materiales celulósicos como fragmentos 
de papel, aserrín de pino o de encino, o con paja 
de gramíneas y harina de frijol, a los cuales se le 
adicionan algunas sales minerales como carbonato 
y sulfato de calcio; también es cultivado en tocones 
o troncos de árboles muertos y en una variedad de 
especies agrícolas lignocelulósicas que contienen 
aproximadamente 60-70% de celulosa y 15% de 
lignina (rastrojo de maíz o de sorgo y bagazo de 
caña o de café) [9].

En Colombia, a partir de los procesos de produc-
ción de café, se generan más de 600 000 toneladas 
de pulpa, esta enorme cantidad de materia orgáni-
ca generalmente se arroja a quebradas y riachue-
los, contribuyendo los procesos de eutrofización. 
Una alternativa para el tratamiento de estos resi-
duos sólidos es la utilización de este material para 
la producción de P. ostreatus, una de las especies 
que presenta mayor contenido proteico, alcanzan-
do hasta un 39%.

El micelio puro, obtenido de un medio con base en 
granos de trigo, se usó para inocular tubulares con 
aproximadamente 30 Kg de pulpa de café fermen-
tada anaeróbicamente; se obtuvo una producción 

de hongos que alcanzó un rendimiento de 25% 
del peso total de la pulpa inoculada. Los residuos 
finales de micelio más pulpa de café sobrante del 
proceso fueron empleados, con éxito, para alimen-
tación de ganado vacuno de producción de leche 
[10]; así, los anteriores resultados demuestran la re-
levancia del cultivo de las orellanas como alterna-
tiva para la reutilización de desechos de procesos 
agroindustriales en la generación de nuevas fuentes 
de alimentación humana o animal.

Otros resultados se han obtenido con esta misma 
especie de hongo mediante la utilización de resi-
duos de difícil degradación, en procesos de com-
postaje, así como los residuos café de consumo 
humano, aserrines y virutas de diferentes tipos de 
maderas, tamos, entre otros, los cuales son efec-
tivos para el desarrollo del cultivo de P. ostreatus, 
siendo estos residuos una alternativa para su ma-
nejo, en especial si se combinan con residuos de 
partículas más grandes como lo son los bagazos de 
caña de azúcar o de los tallos de maíz [9].

La producción de hongos comestibles está en de-
sarrollo en el país y puede contribuir a la reutili-
zación de residuos sólidos de café para consumo 
humano, coloquialmente denominado “cuncho”, 
que por lo general son desechados o marginalmen-
te utilizados como abono en labores de jardinería 
o como exfoliante.

El cultivo del hongo P. ostreatos presenta varias 
ventajas ambientales, desde la dimensión econó-
mica, social, cultural y tecnológica, dentro de las 
cuales se destacan:

•	 El hongo es una fuente de proteína de alta ca-
lidad, que, aunque no es tan alta como la ani-
mal, es más eficiente en términos de costos, 
espacio y tiempo de producción al utilizar di-
ferentes residuos sólidos lignocelulósicos [2].

•	 El sustrato (compost agotado) que queda des-
pués de su cosecha puede utilizarse como 
sustrato para hongos de otros géneros, como 
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fertilizante y forraje para el ganado [11].
•	 El hongo ofrece beneficios medicinales al 

disminuir los niveles de colesterol, posee ca-
racterísticas anticancerígenas, efectos in-
munomodulatorios, antiviral, antibiótico, 
antiinflamatorio [8].

•	 Al ser cultivo en menor escala que el champiñón 
su precio en el mercado nacional es mayor [9].

•	 El cultivo del hongo soluciona un problema 
ambiental, ya que reduce la acumulación y 
desecho del residuo de café y otros de origen 
vegetal [10].

POSIBLES APLICACIONES EN EL CON-
TEXTO URBANO

En el contexto de Bogotá D.C. puede ser viable la 
utilización de sustratos para la producción de las 
orellanas (P. ostreatus), pudiendo ser estos los re-
siduos de café; bagazos de maíz y caña; cascaras 
de frutas y tubérculos, vainas de diferentes legu-
minosas; restos de madera (virutas y aserrines) de 
diferentes tipos comercializados en la ciudad. Lo 
anteriormente dicho es compatible con los princi-
pios de los biosistemas integrados, ya que estos se 
caracterizan por unir uno o más sistemas biológi-
cos en los cuales se transforma un residuo sólido de 
—desecho de un primer proceso productivo— para 
la elaboración de sustratos en la producción del 
mencionado hongo, cumpliéndose de forma clara 
que el producto de salida de un proceso de origen 
agroindustrial puede ser convertido el materia pri-
ma para un segundo proceso [5].

Es así como los biosistemas integrados pueden vin-
cular de forma funcional residuos de tipo agrícola 
y forestales para la producción novedosa de ali-
mentos, nuevas formas sostenibles de tratamientos 
de desechos (sólidos y líquidos), caracterizadas por 
una necesidad reducida de entrada de nutrimentos, 
agua y otros recursos [5].

La producción de orellanas desde el punto de vista 
tecnológico puede ser de tipo ambiental, ya que 

se caracteriza por un alto grado de diversidad y 
heterogeneidad. El término se usa para incluir tec-
nologías y aplicaciones que se supone, contribu-
yen a la reducción de los impactos negativos de 
las actividades agroindustriales sobre el ambiente. 
Puede comprender procesos nuevos o modifica-
dos, técnicas, prácticas y sistemas cuyo uso ayuda 
a reducir de forma significativa el daño ambiental si 
se compara con otros tipos de tecnologías; por otra 
parte, debe demostrase una valoración del posible 
daño ambiental que podría causar esta tecnología 
de producción, resaltándose aquellos procedimien-
tos que protejan los recursos naturales a través de 
su conservación o de uso más eficiente, en cuanto 
a mejorar la comprensión sobre la interacción entre 
los sistemas sociales y ecológicos [12].

Desde el punto de vista de las tecnologías lim-
pias, los cultivos de las orellanas pueden tener una 
función en la protección del ambiente mediante 
la prevención de la contaminación, ya que en su 
proceso productivo utilizan residuos sólidos, que 
normalmente son desechados, convirtiéndolos en 
una fuente de alimento [13]. Las tecnologías lim-
pias, se caracterizan por mejorar la eficiencia de 
los procesos de producción, son menos contami-
nantes a lo largo del tiempo [14]; la producción 
limpia reorienta la jerarquía de gestión de los con-
taminantes, la cual es compatible con el cultivo de 
las orellanas (P. ostreatus) en tanto se consideran las 
oportunidades de prevención de la contaminación, 
mediante la reducción, reutilización y reciclado de 
los residuos de origen vegetal procedentes de pro-
cesos de origen agroindustrial.

Desde el punto de vista educativo, es un buen mo-
delo de investigación formativa para ser implemen-
tado en grupos de semilleros de investigación, en 
todos programas universitarios, tecnológicos y téc-
nicos —especialmente en las áreas ambientales—; 
se recomienda evaluar en estos grupos la eficien-
cia biológica de P. ostreatus, teniendo en cuenta 
que este hongo es saprofito en su ámbito natural, 
siendo habitante común de bosques tropicales de 
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Sudamérica, por lo que se debe buscar condiciones 
para su cultivo que imiten normalmente las que 
presentan en ecosistemas boscosos tales como alta 
humedad, baja luminosidad y abundante disponi-
bilidad de materiales en descomposición, con altos 
contenidos de lignina y celulosa. 

Si se pretende su producción con fines comercia-
les, se necesita partir de la semilla (micelio) de alta 
calidad, la cual debe provenir de laboratorios re-
conocidos, los cuales tienen un delicado proceso 
de extracción de las basidioesporas del hongo; se 
realiza su cultivo en medios especializados hasta 
la obtención del micelio. Una vez logrado lo an-
terior, este será nuevamente propagado, pero en 
granos de salvado de trigo, esto con el fin de obte-
ner material biológico del hongo confiable desde 
el punto de vista de pureza y viabilidad. Antes de 
la inoculación de la semilla, esta se debe mantener 
a temperaturas de refrigeración (4 °C-6 °C) y en 
condiciones de esterilidad en bolsas de papel kraft 
[15]. Para la elaboración de los sustratos, se pue-
den componer mezclas de los residuos sólidos o 
desperdicios de origen vegetal anteriormente men-
cionados, los cuales deben remojarse por dos días 
para luego ser hervidas por 45 minutos antes de su 
utilización [2].

CONCLUSIONES

El cultivo de las orellanas (P. ostreatus) puede ser 
viable en Bogotá D.C., ya que cuenta con abundan-
tes fuentes de nitrógeno (leguminosas), de carbono 
—de cadena corta (melazas) como larga (maderas 
y residuos de café)—, procedentes de residuos y 
desperdicios sólidos de la comercialización de ali-
mentos a lo largo y ancho de la ciudad. 

Este sistema de producción demanda poco espa-
cio y utiliza eficientemente el agua, permitiendo 
su implementación en todos los estratos de Bogotá 
D.C., además de contribuir al mejoramiento de la 
seguridad alimentaria de sus habitantes. Este es-
quema de producción permite a los estudiantes de 

los programas de las áreas ambientales entender 
de forma práctica el potencial para la reutilización 
sostenible de los residuos sólidos orgánicos de ori-
gen vegetal, al ser incorporados como materia pri-
ma en un segundo proceso productivo.
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