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RESUMEN 

 

Los hongos poseen la capacidad de degradar residuos de la agroindustria agroalimentaria, en el proceso de 

identificación de cepas de interés como el hongo L. indigo se evalúan factores como el color, la forma, el tamaño 

y otras características especiales, que en ocasiones pueden variar de acuerdo al tipo de composición del sustrato 

que se usa en el medio, esto puede modificar algunas características importantes por eso debe observarse el 

desarrollo en diferentes medios de cultivo además de considerar los efectos de la temperatura de incubación que 

puede presentar un efecto importante en el crecimiento del micelio. El objetivo de este estudio fue medir el nivel 

de crecimiento del micelio en tres diferentes medios de cultivo (PDA, BAF y MMN) y tres temperaturas de 

incubación (8, 10 y 12 °C). Como resultado se observó que el micelio tuvo un mayor crecimiento en el medio PDA 

con un diámetro de 8.3 cm seguido de BAF 6.3 cm y MNM 3.5 cm (12 °C). La temperatura de 8 °C mostró una 

disminución significativa del crecimiento en los tres medios de cultivo con un valor de 6.0 cm PDA, 5.4 cm BAF y 

2.2 cm MNM. Al ser PDA el medio en el que tuvo un mejor crecimiento en las diferentes temperaturas se 

recomienda el uso de este medio de cultivo durante el proceso de aislamiento e identificación, además de ser 

económico y fácil de fabricar. La reducción de la velocidad de crecimiento puede facilitar las actividades de 

conservación de cepas de interés científico en este caso influido por factor de temperatura. 
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