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RESUMENÊPONENCIA 

La biodegradación de la cáscara de cacao 

mediante Pleurotus ostreatus (orellana) 

constituye una alternativa sostenible para el 

manejo de residuos agroindustriales. Este 

hongo degrada compuestos lignocelulósicos, 

reduce hasta en un 60 % el volumen del 

residuo y produce un alimento de alto valor 

nutricional. Tras realizar ensayos en los 

laboratorios de la Universidad Distrital 

confirmó su adaptabilidad al sustrato de cacao, 

aunque factores como pH, humedad y 

aireación influyeron en el desarrollo del 

micelio. Su aplicación en la Finca el Cristal 

ubicada en Granada, Meta contribuiría a 

disminuir impactos ambientales y mejorar la 

sostenibilidad del sistema productivo. 

METODOLOGÍAÊ 

Se desarrollaron los métodos empíricos, que 

consistieron en la recolección de la cáscara 

de cacao en dos estados húmeda y seca, con 

el fin de determinar cuál de estas 

condiciones favorece el proceso de 

degradación. Se realizaron montajes 

experimentales en laboratorio, empleando 

400 gramos de cáscara como sustrato y 20 

gramos de semilla de orellana por réplica. 

Durante dos semanas se controlaron 

variables ambientales como oscuridad, 

oxigenación y humedad, observando la 

formación de micelio y el vigor del 

crecimiento. Además, se utilizaron registros 

fotográficos y bitácoras de campo para 

documentar el proceso y garantizar la 

trazabilidad de los resultados. En cuanto a 
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los métodos estadísticos, se aplicaron técnicas 

de estadística descriptiva para analizar las 

tendencias observadas en los experimentos. Se 

tomaron en cuenta indicadores como la 

velocidad de colonización del micelio, la 

reducción del volumen de residuos, el 

porcentaje de humedad y el pH del sustrato.  

RESULTADOS  

Los resultados obtenidos evidenciaron 

diferencias claras en el comportamiento 

microbiano y en el desarrollo de Pleurotus 

ostreatus sobre la cáscara de cacao según su 

condición. En la fase microbiológica inicial, la 

cáscara seca presentó mayores recuentos de 

bacterias totales y Staphylococcus aureus 

(1280 UFC en Agar Baird Parker y 496 UFC 

en Agar Nutritivo), mientras que la cáscara 

húmeda mostró un crecimiento más 

equilibrado de coliformes (33 UFC en Agar 

Violeta Rojo Bilis) y levaduras y mohos (32 

UFC en Agar Extracto de Levadura con 

Cloranfenicol). Esta mayor diversidad 

microbiana en la cáscara húmeda fue 

determinante para seleccionarla como sustrato 

de trabajo. En la fase de reducción de masa, 

se partió de un peso inicial de 420 g por 

montaje, obteniéndose pesos finales de 

405,5 g, 407 g y 400,3 g, lo que corresponde 

a reducciones de 3,45 %, 3,10 % y 4,69 %, 

respectivamente. Aunque la pérdida de 

material fue ligera a moderada, evidenció 

actividad biológica efectiva sobre el residuo. 

Durante el proceso de colonización, 

Pleurotus ostreatus presentó un desarrollo 

progresivo: entre la semana 1 y 2 se 

observaron los primeros filamentos 

miceliales; para la semana 3 la colonización 

fue evidente en amplias zonas del sustrato, y 

entre las semanas 4 y 5 se alcanzó una 

cobertura casi total. En las semanas 6 a 8 se 

consolidó la estructura micelial, logrando 

una colonización uniforme y estable. Las 

condiciones de cultivo se mantuvieron 

controladas, con temperaturas constantes de 

25 °C y pH neutro (7), lo cual favoreció la 

actividad enzimática y la expansión del 

micelio. En general, se confirma la 

viabilidad del uso de la cáscara de cacao 

como sustrato alternativo para la producción 
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sostenible en el manejo de residuos cacaoteros. 
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