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Introducción. En el año 2019 se produjeron 124.5 
millones de hectolitros de cerveza en nuestro país, 
siendo uno de los principales productores de esta 
bebida a nivel mundial1. Dentro de su producción se 
generan diferentes tipos de desechos, en donde el 
bagazo de malta es el principal residuo con una tasa 
de recuperación de 200 gramos por cada litro de 
cerveza producido, y cuya disposición es en vertederos 
o rellenos sanitarios. Si bien, muchas veces se utiliza 
para el alimento de rumiantes esto depende en gran 
medida de que exista una industria ganadera 
desarrollada en el sector, sin embargo, cuando este no 
es el caso el bagazo termina en los vertederos 
atrayendo diferentes plagas tanto animales como 
bacterianas, y así como lixiviación de suelos2. Su 
composición química consta de material 
lignocelulósico (20-70%), proteínas (19-30%), lípidos 
(10%), minerales (2-5 %), por esta razón se ha 
comenzado a proponer su aprovechamiento en 
diferentes aplicaciones, entre ellas usarlo como un 
sustrato para el cultivo de diferentes organismos3. El 
hongo Pleurotus djamor tiene la capacidad de secretar 
enzimas ligninocelulíticas que le permiten desarrollarse 
en una gran variedad de residuos agropecuarios4. 
Este trabajo tuvo por objetivo evaluar el crecimiento del 
hongo P. djamor en bagazo de malta como sustrato, 
además de recuperar y evaluar la actividad de las 
enzimas extracelulares secretadas como una 
aplicación biotecnológica, promoviendo así la 
economía circular en la industria cervecera. 
Metodología.  

 
Fig. 1. Metodología empleada para el cultivo del hongo P. djamor, 
recuperación y análisis de enzimas extraídas. 

Resultados. El hongo P. djamor creció en el sustrato 
planteado (Figura 2) en un periodo de 23 ± 1 días, el 
porcentaje de eficiencia biológica para la primera 
fructificación fue de 21.02 ± 2.9%. Fue posible obtener 
un extracto enzimático crudo con actividad de 
celulasas y amilasas con actividad enzimática 
específica de 0.87 ± 0.38 U/mg y 0.56 ± 0.25 U/mg, 
respectivamente. La concentración total de proteínas 
totales por masa de cuerpo fructífero fue de 5.78 ± 1.40 
mg/g en peso húmedo.  

 
Fig. 1. P. djamor cultivado con éxito en bagazo de malta. 

 
Conclusiones. Es factible utilizar como sustrato el 
bagazo de malta para el cultivo del hongo comestible 
P. djamor, además de obtener enzimas de interés 
biotecnológico como son las celulasa y amilasas, 
ofreciendo a la sociedad una alternativa alimenticia con 
valor nutricional y promoviendo también la economía 
circular dentro de la industria cervecera. 
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