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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo realizar una revision bibliogréafica
sobre las propiedades funcionales, nutricionales y biolégicas de Pleurotus spp. La
revisibon se centr0 en estudios recientes para capturar la informacion mas
actualizada y relevante sobre el tema de estudio. Se analizaron 44 articulos
cientificos seleccionados de la base de datos Scopus entre 202 y 2024, extrayendo
la informacion necesaria y relevante para llevar a cabo un analisis bibliografico
significativo. Los resultados obtenidos, permitieron identificar que existe un
marcado aumento en el interés por las potencialidades de Pleurotus spp. en la
alimentacion, lo que se refleja en el desarrollo de productos alimenticios
innovadores y nutracéuticos, donde se aprovechan las propiedades Unicas de estos
hongos para mejorar la calidad y funcionalidad de los alimentos. Por otro lado, se
destaca la diversidad de propiedades funcionales de Pleurotus spp, que incluyen
Su textura carnosa y jugosa, su capacidad de retencion de agua, la absorcion de
sabores y aromas, y su versatilidad culinaria, mismas que hacen que Pleurotus spp.
sean un ingrediente atractivo y versétil en la cocina y en la formulacién de nuevos
productos alimenticios. Finalmente, los estudios revisados ponen de manifiesto las
destacadas propiedades nutricionales y bioldgicas de Pleurotus spp, entre las que
se tiene su alto contenido proteico, bajo contenido de grasas y calorias, riqueza en
vitaminas y minerales, produccion de compuestos bioactivos como [(-glucanos,
efectos antioxidantes, antiinflamatorios y antimicrobianos, asociaciéon con
beneficios para la salud cardiovascular, modulacion del sistema inmune, potencial

prebidtico para la salud intestinal y capacidad antimicrobiana.

Palabras clave: hongos comestibles, hongos ostra, setas.
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ABSTRACT

The objective of this research was to carry out a bibliographic review on the
functional, nutritional and biological properties of Pleurotus spp. The review focused
on recent studies to capture the most up-to-date and relevant information on the
topic of study. 44 scientific articles selected from the Scopus database between
2020 and 2024 were analyzed, extracting the necessary and relevant information to
carry out a significant bibliographic analysis. The results obtained allowed us to
identify that there is a marked increase in interest in the potential of Pleurotus spp.
in food, which is reflected in the development of innovative food products and
nutraceuticals, where the unique properties of these fungi are used to improve the
quality and functionality of foods. On the other hand, the diversity of functional
properties of Pleurotus spp stands out, including its fleshy and juicy texture, its water
retention capacity, the absorption of flavors and aromas, and its culinary versatility,
which make Pleurotus spp. They are an attractive and versatile ingredient in cooking
and in the formulation of new food products. Finally, the reviewed studies highlight
the outstanding nutritional and biological properties of Pleurotus spp, among which
are its high protein content, low fat and calorie content, richness in vitamins and
minerals, production of bioactive compounds such as B-glucans, antioxidant, anti-
inflammatory and antimicrobial effects, association with benefits for cardiovascular
health, modulation of the immune system, prebiotic potential for intestinal health and

antimicrobial capacity.

Keywords: edible mushrooms, oyster mushrooms, mushrooms.
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INTRODUCCION

En los ultimos afios, la investigacion en el campo de la alimentacién y la nutricion
ha experimentado un cambio significativo hacia la exploracion de fuentes
alternativas de proteinas y nutrientes que puedan contribuir a una alimentacion mas
sostenible y saludable. En este contexto, los hongos comestibles han emergido
como una opcion prometedora debido a su composicidon nutricional Unica, su
capacidad para producir compuestos bioactivos y sus propiedades funcionales

beneficiosas para la salud (Bermejo-Lopez et al., 2021).

Dentro de la diversidad de hongos de Pleurotus spp de mayor importancia se
encuentran los hongos ostra rosado (Pleurotus djamor) y gris (Pleurotus ostreatus)
han atraido particular atencibn debido a sus caracteristicas nutricionales
excepcionales y sus potenciales aplicaciones en la alimentacion funcional y
nutracéutica. Estas especies de hongos, pertenecientes al género Pleurotus, son
conocidas por su delicioso sabor, textura carnosa y versatilidad en la cocina. Sin
embargo, su valor va mas alla de lo culinario, ya que ofrecen un perfil nutricional
rico en proteinas, carbohidratos complejos, vitaminas y minerales esenciales
(Salmones, 2017).

En el caso especifico de los hongos ostra rosado y gris, su contenido proteico es
particularmente notable, ya que proporcionan una fuente de proteinas de alta
calidad que contiene todos los aminoacidos esenciales necesarios para el
organismo humano. Esta caracteristica los convierte en una opcioén valiosa para
aquellos que buscan alternativas vegetales a las proteinas de origen animal.
Ademas de su contenido proteico, estos hongos también son una fuente
significativa de carbohidratos complejos, fibra dietética y una variedad de vitaminas
y minerales, lo que contribuye a su perfil nutricional completo (Nieto-Juarez,

Cuzcano-Ruiz, & Reyes-Lopez, 2019).

Otro aspecto fascinante de los hongos ostra rosado y gris es su capacidad para
producir compuestos bioactivos con diversas propiedades beneficiosas para la
salud. Entre estos compuestos se encuentran los polifenoles, como los flavonoides

y fenoles, que han demostrado tener efectos antioxidantes, antiinflamatorios,
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antimicrobianos y antitumorales en estudios cientificos. Estas propiedades
bioactivas no solo mejoran la calidad nutricional de los hongos, sino que también
sugieren su potencial en la prevencion y el tratamiento de diversas enfermedades,
lo que los convierte en un objeto de interés en la investigacion nutricional y

biomédica (Gonzalez-Morales, Ribas-Aparicio, & Burrola-Aguilar, 2021).

Ademas de su valor nutricional y bioactivo, los hongos ostra rosado y gris también
han sido objeto de estudios para desarrollar productos derivados como harinas y
concentrados proteicos. Estos productos, obtenidos a partir de técnicas de
extraccién y procesamiento, presentan un enfoque innovador para aprovechar al
méximo las propiedades funcionales y nutricionales de estos hongos en
aplicaciones alimentarias y nutracéuticas. La obtencion de harinas y concentrados
proteicos de hongos ostra rosado y gris abre nuevas posibilidades en la industria
alimentaria, permitiendo la creacion de alimentos funcionales, suplementos
nutricionales y productos de valor agregado que pueden contribuir a una dieta mas
equilibrada y saludable (Cano-Estrada & Romero-Bautista, 2016).

Considerando lo anterior, es evidente la importancia de llevar a cabo una revision
exhaustiva de la literatura cientifica disponible, con la particularidad de poder
evaluar las propiedades funcionales, nutricionales y actividades biologicas de
Pleurotus spp. Con esto se apuntd a tener una comprensiéon mas profunda del
potencial de estos hongos en términos de alimentacion y beneficios para la salud
humana. Ademas, con esto se pretendio identificar areas criticas para futuras

investigaciones y el desarrollo de aplicaciones préacticas en sectores como la

industria alimentaria y la nutracéutica (Nieto & Chegwin, 2010).




CAPITULO I: EL PROBLEMA DE LA INVESTIGACION
1.1. Planteamiento del problema

El Pleurotus spp., hongo comestible conocido como seta ostra, ha sido objeto de
numerosos estudios debido a sus propiedades funcionales, nutricionales y
biologicas. Sin embargo, a pesar de la amplia literatura existente, se identifica una
carencia en la sistematizacion y andlisis critico de sus propiedades en el &mbito
alimentario. Esta falta de evaluacion comparativa dificulta la comprension de su

potencial como alimento funcional y su efecto en la salud humana.

En este sentido, el problema de investigacién se centra en la necesidad de una
revisibn exhaustiva que integre y analice de manera critica las propiedades
funcionales, nutricionales y biolégicas del Pleurotus spp. en relacién con su uso
alimentario. Aunque se han estudiado sus capacidades antioxidantes,
antimicrobianas y antiinflamatorias, no se ha realizado una evaluacion comparativa
gue permita determinar su relevancia y aplicabilidad en la industria alimentaria ni

su impacto en la salud humana.

La falta de claridad y evaluacion integral limita la comprension de las
potencialidades del Pleurotus spp. como alimento funcional y su contribucién a una
dieta saludable. Ademas, se identifica la necesidad urgente de identificar y analizar
las tendencias investigativas actuales relacionadas con este hongo en la
alimentacion, incluyendo su valor nutricional, su potencial como ingrediente

funcional y su papel en la seguridad alimentaria.

Otro aspecto critico es la limitada caracterizacion nutricional y biolégica del
Pleurotus spp. Se requiere una comprension mas profunda de su composicion y
biodisponibilidad para evaluar adecuadamente su impacto en la salud humana.

Esto incluye aspectos como su contenido proteico, vitaminico, mineral y otros

nutrientes relevantes para la nutricion humana.




1.2. Delimitacion del problema

Espacialmente, el problema de investigacion se enfoca en el Pleurotus spp. como
hongo comestible y sus propiedades en el &mbito alimentario, abarcando tanto su
cultivo como su utlizacion como ingrediente en productos alimenticios.
Temporalmente, se centra en estudios recientes que abarcan los ultimos diez afos,
con el objetivo de obtener informacion actualizada y relevante. Socialmente, se
considera relevante para la comunidad cientifica, la industria alimentaria y el publico
en general interesado en la alimentacion saludable y las propiedades de los

alimentos funcionales.
1.3. Formulacién del problema

¢, Cuales son las propiedades funcionales, nutricionales y biolégicas del Pleurotus

spp. segun la bibliografia disponible?
1.4. Preguntas de investigacion

¢Cuéles son las tendencias investigativas actuales que exploran las

potencialidades del Pleurotus spp. en la alimentacion?

¢,Cuales son las principales propiedades funcionales del Pleurotus spp. que han

sido identificadas en diversas investigaciones?

¢, Qué propiedades nutricionales y biolégicas han sido atribuidas al Pleurotus spp.

segun diferentes estudios cientificos?
1.5. Determinaciéon del tema

El enfoque del tema se restringe al analisis del Pleurotus spp. y sus caracteristicas
funcionales, nutricionales y biolégicas en el marco de su empleo en la alimentacion
humana, tanto en lo que respecta a su cultivo como a sus usos en la gastronomia.
Desde el punto de vista temporal, se focaliza en estudios efectuados en la ultima

década con el propésito de contar con informacion actualizada y pertinente sobre
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las ultimas tendencias y descubrimientos en esta area. En cuanto al contexto social,
el tema posee relevancia para la comunidad cientifica, los expertos en salud, la
industria alimentaria y aquellos individuos interesados en la alimentacion saludable
y las cualidades de los alimentos naturales y funcionales.

1.6. Objetivo general

Analizar bibliograficamente las propiedades funcionales, nutricionales y biolégicas
de Pleurotus spp.

1.7. Objetivos especificos

Determinar las tendencias investigativas relacionadas con las potencialidades

Pleurotus spp. en la alimentacion.

Reconocer las principales propiedades funcionales de Pleurotus spp. reportadas en

diferentes investigaciones.

Identificar las propiedades nutricionales y biologicas que diferentes estudos han

conferido a Pleurotus spp.

1.8. Hipotesis

1.8.1. Hipotesis general

La revision bibliogréfica de las propiedades funcionales, nutricionales y biolégicas
de Pleurotus spp. revelara un amplio espectro de potencialidades en términos de
su aplicabilidad en la alimentacion y su impacto en la salud humana.

1.8.2. Hipotesis especificas

Existe una tendencia en la investigacion que demuestra el potencial de Pleurotus

spp. como una fuente nutricionalmente rica y funcionalmente versétil para la

alimentacion humana.




Las propiedades funcionales de Pleurotus spp., tales como su capacidad
emulsificante, actividad antioxidante y estabilidad frente a la oxidacion, han sido
consistentemente destacadas en estudios previos.
La composicion nutricional de Pleurotus spp., incluyendo su contenido de proteinas,
carbohidratos, lipidos, vitaminas y minerales, presenta caracteristicas que lo
posicionan como un alimento con potencial para mejorar la salud y prevenir
enfermedades.
1.9. Declaracion de las variables
1.9.1. Variable independiente

e Tipo de hongo ostra utilizado: Pleurotus sp.

1.9.2. Variables dependientes

Propiedades funcionales: Capacidad emulsificante, viscosidad, estabilidad frente

a la oxidacion, otras propiedades fisico-quimicas.

Propiedades nutricionales: Contenido de proteinas, carbohidratos, lipidos,

vitaminas, minerales.

Propiedades biol6gicas: Actividad antioxidante, antiinflamatoria, antimicrobiana,

antitumoral y otras actividades bioldgicas estudiadas




Tabla 1. Operacionalizacion de las variables utilizadas en la investigacion
Variable Tipo Dimension Indicador
Especie de hongo Cualitativa Tipos de hongos Tipo de especie de Pleurotus
Pleurotus spp. nominal Pleurotus spp. (djamor, ostreatus, etc.)
Capacidad Cuantitativa Medida en mililitros | Volumen de emulsion formada
emulsificante continua (ml) por el hongo
Viscosidad Cuantitativa Meggen Resistencia al flujo del hongo
continua centipoises (cP) ! 9
Estabilidad frente a | Cualitativa Grado de resistencia a la
N X Escaladelabs e
la oxidacion ordinal oxidacién del hongo
Contenido de Cuantitativa . Concentracion de proteinas en el
; : Porcentaje (%)
proteinas continua hongo
Contenido de Cuantitativa . Concentracion de carbohidratos
. : Porcentaje (%)
carbohidratos continua en el hongo
. . Cuantitativa . Concentracién de lipidos en el
Contenido de lipidos continua Porcentaje (%) hongo
Contenido de Cuantitativa Unidades Concentracion de vitaminas en el
vitaminas continua internacionales (Ul) | hongo
Contenido de Cuantitativa Miligramos por Concentracién de minerales en
minerales continua kilogramo (mg/kg) el hongo
Actividad Cuantitativa LaJ(I?tli(\j/%da%S de Capacidad antioxidante del
antioxidante continua antioxidante (UAA) hongo
Actividad Cuantitativa Porcentaje (%) Efectividad antiinflamatoria del
antiinflamatoria continua J hongo
Actividad Cualitativa Grado de actividad
L . i Escaladelabs . ;
antimicrobiana ordinal antimicrobiana del hongo
Actividad Cualitativa Grado de actividad antitumoral
. . Escaladelab5
antitumoral ordinal del hongo
O.tra,s gcnwdades Cualitativa . o Otras actividades biologicas
biolégicas nominal Tipos de actividades evaluadas en el hondo
estudiadas 9

Fuente: Elaboracién propia

1.10. Justificacion

La investigacion sobre las propiedades funcionales, nutricionales y biolégicas de
Pleurotus spp. reviste una gran importancia en el contexto actual de busqueda de
fuentes alimenticias alternativas y sostenibles. Este hongo, también conocido como
hongo ostra, ha capturado la atencién de la comunidad cientifica y de la industria
alimentaria debido a su potencial como fuente de nutrientes y compuestos

bioactivos.

Uno de los aspectos fundamentales que justifican esta investigacion es el potencial

de Pleurotus spp. como fuente alternativa de nutrientes en la alimentacién humana.

Estudios previos han destacado su perfil nutricional rico en proteinas,




carbohidratos, lipidos, vitaminas y minerales, lo que lo convierte en un recurso

valioso para mejorar la calidad de la dieta y contribuir a la salud general.

Ademas, la investigacion se justifica por el potencial de Pleurotus spp. en el
desarrollo de alimentos funcionales. Sus propiedades funcionales, como la
capacidad emulsificante, la viscosidad y la estabilidad frente a la oxidacion,
sugieren que puede ser utilizado como ingrediente en la formulacion de alimentos
gue ofrezcan beneficios adicionales para la salud, como mejorar la textura y

estabilidad de los productos finales.

Otro aspecto relevante es el impacto positivo que el consumo de Pleurotus spp.
puede tener en la salud y el bienestar. Las propiedades biolégicas del hongo, como
su actividad antioxidante, antiinflamatoria, antimicrobiana y antitumoral, sugieren su
potencial en la prevencion de enfermedades crénicas y en la promocion de un estilo

de vida saludable.

En términos de aplicabilidad, los resultados de esta investigacion pueden tener
diversas aplicaciones practicas. Por un lado, pueden contribuir al desarrollo de
nuevos alimentos funcionales enriquecidos con Pleurotus spp., ofreciendo opciones
mas saludables y nutritivas a los consumidores. Por otro lado, el conocimiento
generado puede ser utilizado en la promocién de la nutricibn personalizada,

disefiando dietas que se adapten a las necesidades individuales de las personas.

Finalmente, los compuestos bioactivos presentes en Pleurotus spp. pueden ser
investigados y desarrollados como ingredientes para suplementos nutricionales o
incluso como medicamentos naturales para el tratamiento de enfermedades, lo que
representa una oportunidad para explorar nuevas vias terapéuticas y mejorar la

calidad de vida de las personas.
1.11. Alcancey limitaciones
El alcance de la investigacion abarca una revision bibliografica exhaustiva sobre las

propiedades funcionales, nutricionales y biolégicas del Pleurotus spp. en el contexto

de su uso potencial en la alimentacion humana. Se busca recopilar y analizar
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informacion proveniente de estudios cientificos, revisiones bibliograficas y otros
recursos pertinentes para obtener una vision integral y actualizada sobre las

capacidades de este hongo.

En términos de la amplitud del estudio, se consideran investigaciones que aborden
diversas areas relacionadas con el Pleurotus spp., como su composicién quimica,
sus efectos en la salud humana, su potencial como alimento funcional, su cultivo y
produccion, entre otros aspectos relevantes. Ademas, se incluyen estudios
realizados en diferentes regiones geograficas para capturar la diversidad de
especies de Pleurotus spp. y sus posibles variaciones en propiedades y

aplicaciones.

Sin embargo, es importante destacar las limitaciones de la investigacion. En primer
lugar, la disponibilidad y accesibilidad de la literatura cientifica pueden ser limitadas,
especialmente en lo que respecta a estudios recientes y de acceso restringido. Esto
podria afectar la exhaustividad de la revision bibliografica y la inclusion de

informacion relevante.

Otra limitacion potencial es la variabilidad en los métodos de estudio utilizados en
las investigaciones revisadas. La heterogeneidad en los enfoques metodol6gicos
podria dificultar la comparacién directa de resultados y la obtencién de conclusiones

generales sélidas.

Ademas, debido a la naturaleza en constante evolucion de la investigacion
cientifica, es posible que algunos hallazgos o tendencias actuales no estén
plenamente representados en la literatura disponible al momento de realizar la
revision bibliografica. Esto podria limitar la capacidad de capturar las ultimas

tendencias y desarrollos en el campo del Pleurotus spp. y su aplicacion en la

alimentacion.




CAPITULO II: MARCO TEORICO REFERENCIAL
2.1. Antecedentes
2.1.1. Antecedentes histéricos

Los hongos comestibles han sido parte fundamental de la alimentacion humana
desde tiempos remotos. Pruebas arqueolégicas revelan su presencia en diversas
culturas y regiones a lo largo de la historia. En Chile, restos de hongos hallados en
Monte Verde datan de hace aproximadamente 13.000 afios, mientras que, en
Europa, se tiene evidencia de su consumo desde el Paleolitico Superior, hace unos
35.000 afios, especificamente en la Peninsula Ibérica. Por su parte, en China,
registros escritos datan del afio 1000 a.C., sefialando el consumo de hongos en

esa época (Molina-Castillo et al., 2022).

Estas antiguas civilizaciones no solo valoraban los hongos por su sabor y valor
nutricional, sino también por sus propiedades medicinales y simbdlicas. En el
Antiguo Egipto, por ejemplo, eran considerados un manjar reservado para la élite y
utilizados en rituales religiosos. En la Antigua Grecia, figuras como Hipdcrates y
Dioscérides mencionaban sus propiedades curativas en sus escritos, mientras que
en la Antigua Roma se les atribuian poderes afrodisiacos y se consumian de

diversas formas (Rosales-Lopez, 2019).

A lo largo de la historia, el conocimiento sobre los hongos comestibles ha ido
evolucionando. En la Edad Media, su consumo decrecid6 debido a temores
relacionados con la toxicidad de algunos hongos, asociandolos incluso con
practicas de brujeria. Sin embargo, en el Renacimiento, resurgio el interés por estos
organismos, marcando el inicio de obras ilustradas sobre su identificacion (Burrola,
Garibay, & Zizumbo, 2012).

En la época moderna, la micologia ha experimentado un gran desarrollo como
ciencia dedicada al estudio de los hongos, lo que ha permitido una mejor
comprension de sus caracteristicas y propiedades, asi como la identificacion de

especies comestibles y no comestibles (Morales & Cardona, 2018).
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En la actualidad, los hongos comestibles son apreciados globalmente y se
consumen de diversas formas: frescos, secos, en conserva o0 en polvo. Son
ingredientes clave en una amplia variedad de platos, desde entradas y ensaladas
hasta salsas y postres. Ademas de su valor culinario, se reconocen como fuentes
importantes de nutrientes como vitaminas, minerales, fibra y antioxidantes. Ademas
de su uso en la gastronomia, los hongos también tienen aplicaciones medicinales
y en la industria cosmética, demostrando su versatilidad y relevancia en distintos
ambitos de la vida humana (Lasso-Guayasamin, 2019).

2.2. Hongos comestibles

Los hongos comestibles, una categoria diversa y fascinante dentro del reino Fungi,
han adquirido una creciente atencion y reconocimiento en los Ultimos afios debido
a su valor nutricional, propiedades funcionales y potencial terapéutico en la
alimentacion humana. Este grupo de organismos, que abarca una amplia variedad
de especies, se ha convertido en una alternativa atractiva y saludable en la
busqueda de opciones alimentarias mas sostenibles y beneficiosas para la salud
(Valverde, Hernandez, & Paredes, 2015).

En primer lugar, es crucial destacar la diversidad que caracteriza a los hongos
comestibles. Estos organismos se encuentran distribuidos en una amplia gama de
habitats, desde bosques y praderas hasta cultivos y ambientes urbanos. Entre las
especies mas conocidas y utilizadas en la alimentacién se encuentran el champifion
comun (Agaricus bisporus), el hongo ostra (Pleurotus ostreatus), el shiitake
(Lentinula edodes) y el maitake (Grifola frondosa), entre muchos otros. Cada
especie posee caracteristicas Unicas en términos de sabor, textura, composicion
nutricional y propiedades funcionales, lo que las convierte en ingredientes valiosos

en la cocina y la industria alimentaria (Mata, Philippe, & Garibay, 2016).

Uno de los aspectos mas destacados de los hongos comestibles es su perfil
nutricional. Aunque su composicion varia segun la especie y las condiciones de
cultivo, en general, los hongos son bajos en calorias y grasas, pero ricos en
proteinas de alta calidad, vitaminas del complejo B, minerales esenciales como el

potasio, fésforo y selenio, asi como en fibra dietética y compuestos bioactivos como
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los polifenoles y beta-glucanos. Esta combinacién de nutrientes los convierte en
una opcion saludable para complementar una dieta equilibrada y variada (Romero-
Arenas et al., 2013).

Ademas de su valor nutricional, los hongos comestibles son conocidos por sus
propiedades funcionales en la cocina y la industria alimentaria. Por ejemplo, el
hongo ostra (Pleurotus ostreatus) se caracteriza por su capacidad para absorber y
realzar sabores, lo que lo hace popular en una amplia variedad de platos. Otros
hongos, como el shiitake (Lentinula edodes), tienen propiedades umami que
contribuyen a mejorar el perfil gustativo de los alimentos. Asimismo, muchos
hongos comestibles tienen la capacidad de formar geles y emulsiones, lo que los
hace utiles en la elaboraciéon de salsas, sopas y productos procesados (Cortés,
Garcia, & Suarez, 2007).

Ademéas de su uso en la gastronomia, los hongos comestibles también han
despertado interés por sus posibles beneficios para la salud. Estudios cientificos
han demostrado que ciertas especies de hongos contienen compuestos bioactivos
con propiedades antioxidantes, antiinflamatorias, antimicrobianas y antitumorales.
Por ejemplo, el shiitake contiene lentinan, un polisacarido con propiedades
inmunomoduladoras, mientras que el maitake es conocido por su contenido de
beta-glucanos, que se han asociado con efectos positivos en la salud

cardiovascular y la regulacién del sistema inmunoldgico (Guillamén, 2018).

A pesar de sus beneficios y potencialidades, es importante tener en cuenta algunas
consideraciones y limitaciones asociadas con los hongos comestibles. En primer
lugar, no todos los hongos son comestibles ni seguros para el consumo humano,
ya que existen especies toxicas y venenosas que pueden causar intoxicaciones
graves. Por lo tanto, es fundamental contar con conocimientos solidos de
identificacion y seleccion de hongos antes de consumirlos. Ademas, la calidad y
seguridad de los hongos comestibles pueden estar influenciadas por factores como

el ambiente de -cultivo, la manipulacion post-cosecha y las practicas de

almacenamiento (Estrada-Martinez et al., 2009).




2.2.1. Importancia de los hongos en la alimentacion humana

Los hongos desempefian un papel significativo en la alimentacion humana debido
a su valor nutricional, propiedades funcionales y potencial terapéutico. A lo largo de
la historia, diversas culturas han integrado hongos comestibles en su dieta,
reconociendo su sabor dnico, textura versatil y beneficios para la salud. En la
actualidad, la importancia de los hongos en la alimentacion humana se destaca por

varias razones fundamentales (Jiménez-Ruiz et al., 2013).

Estos hongos son una fuente importante de nutrientes esenciales. Aunque su
composiciéon nutricional varia segun la especie y las condiciones de crecimiento, en
general, los hongos son bajos en calorias y grasas, pero ricos en proteinas de alta
calidad. Ademas, contienen una amplia variedad de vitaminas y minerales,
incluyendo vitamina D, vitamina B12, potasio, fésforo, selenio y zinc, entre otros.
Estos nutrientes son esenciales para el funcionamiento adecuado del organismo,
contribuyendo al desarrollo y mantenimiento de la salud en general (Ruan-Soto,
2018).

Otra razon clave para la importancia de los hongos en la alimentacion humana es
su versatilidad culinaria. Los hongos comestibles ofrecen una amplia gama de
sabores, texturas y aromas que pueden realzar y diversificar cualquier plato. Desde
los sutiles champifiones hasta los intensos shiitake y maitake, los hongos son
capaces de agregar complejidad y profundidad a las preparaciones culinarias. Su
capacidad para absorber y realzar otros sabores los convierte en ingredientes

valiosos en la cocina, tanto en platos salados como en dulces (Kim et al., 2010).

Ademas de su valor nutricional y culinario, los hongos también son reconocidos por
sus propiedades funcionales en la industria alimentaria. Muchas especies de
hongos tienen la capacidad de formar geles, emulsiones y espumas, lo que los hace
Utiles en la elaboracion de productos como salsas, sopas, postres y productos
horneados. Su capacidad para mejorar la textura, estabilidad y calidad sensorial de

los alimentos los convierte en ingredientes versatiles y apreciados por chefs y

fabricantes de alimentos (Granito et al., 2009).




2.2.2. Valor nutricional de los hongos comestibles

Los hongos comestibles ofrecen un valor nutricional significativo, o que los
convierte en una adicién saludable y beneficiosa a la dieta humana. Si bien la
composicion nutricional puede variar entre las diferentes especies de hongos, en
general, presentan caracteristicas nutricionales destacadas que los hacen valiosos
como fuente de nutrientes. Por ejemplo, son bajos en calorias, lo que los hace
ideales para quienes buscan controlar su ingesta caldrica y mantener un peso
saludable. Ademds, son ricos en proteinas de alta calidad, conteniendo todos los
aminoacidos esenciales necesarios para el funcionamiento adecuado del

organismo Yy el desarrollo muscular (Aguirre-Acosta et al., 2014).

Otro aspecto relevante es su bajo contenido de grasas, especialmente en grasas
saturadas. Esto los hace adecuados para una dieta equilibrada y saludable,
especialmente para aquellos que desean reducir la ingesta de grasas saturadas.
Ademas, los hongos comestibles son una buena fuente de diversas vitaminas y
minerales esenciales para la salud. Entre las vitaminas que suelen estar presentes
en los hongos se encuentran la vitamina D, vitamina B2 (riboflavina), vitamina B3
(niacina), vitamina B5 (acido pantoténico), vitamina B6 (piridoxina) y vitamina B9
(acido fdlico). Respecto a los minerales, los hongos suelen contener potasio,

fésforo, selenio, zinc y cobre, entre otros (Socarras-Suéarez & Bolet-Astoviza, 2010).

Los hongos comestibles son una fuente de fibra dietética, especialmente de beta-
glucanos. La fibra dietética es importante para la salud digestiva, la regulacion del
colesterol y la prevencidon de enfermedades cardiovasculares. También es
relevante mencionar que algunos hongos comestibles contienen compuestos
bioactivos con propiedades antioxidantes, antiinflamatorias, antimicrobianas y
antitumorales. Estos compuestos pueden tener efectos beneficiosos para la salud

humana, ayudando a proteger (Escudero & Gonzalez, 2006).
2.3. Hongos ostra

En términos de habitat y distribucion, los hongos ostra son saprofitos, lo que

significa que se alimentan de materia organica en descomposicion. Suelen crecer
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en grupos o en colonias cercanas en troncos de arboles vivos o muertos,
especialmente en especies como el alamo, el roble, el olmo y otros arboles de
madera dura. Prefieren ambientes humedos y frescos, como bosques, huertos y
jardines, siendo comunes en climas templados y subtropicales (Sosa, Sanchez, &
Melgarejo, 2009).

En términos de su importancia en la alimentacion humana, los hongos ostra son
valorados por su perfil nutricional equilibrado. Son una fuente importante de
proteinas de alta calidad, vitaminas del complejo B, minerales como potasio, fésforo
y selenio, asi como de antioxidantes y compuestos bioactivos. Su inclusién en la
dieta puede aportar beneficios para la salud, como el fortalecimiento del sistema
inmunolégico, la regulacion del azlcar en sangre y la proteccion contra

enfermedades cronicas (Guillamén et al., 2010).
2.3.1. Pleurotus ostreatus

Pleurotus ostreatus, conocido como hongo ostra, es un miembro del reino Fungi y
del filo Basidiomycota. Pertenece a la clase Agaricomycetes y al orden Agaricales,
especificamente a la familia Pleurotaceae y al género Pleurotus. En cuanto a su
morfologia, Pleurotus ostreatus presenta un sombrero que inicialmente es ovoide o0
en forma de abanico cuando es joven, desarrollandose hacia una forma
semicircular o similar a una ostra a medida que madura, de ahi su nombre comun.
El diametro del sombrero suele oscilar entre 5 y 25 centimetros (Benavides-
Calvache et al., 2015).

La superficie del sombrero es lisa y aterciopelada, con tonos que van desde el
blanco hasta grises, beige o incluso ligeramente verdosos. Las laminas son blancas
0 cremosas en su juventud y se vuelven rosadas, para finalmente adquirir un color
pardo oscuro a medida que maduran. Son anchas, espaciadas y se extienden

desde el borde del sombrero hasta el tallo (Islam, Ganesan, & Xu, 2019).

El tallo es corto, central o excéntrico, pudiendo ser lateral en algunos ejemplares.
Tiene una forma cilindrica o lateralmente comprimida, con una textura fibrosa y un

color similar al de las ldminas. La carne es blanca y firme, con un olor y sabor

15




agradables, sin presentar olores desagradables o picantes (Franco-Maass et al.,
2012).

Las esporas de Pleurotus ostreatus son blancas a crema, ovaladas a subglobosas,
con una longitud de aproximadamente 5 a 10 micrémetros. Este hongo es saprdfito,
lo que implica que se nutre de materia organica en descomposicion. Suele crecer
en grupos o colonias cercanas en troncos de arboles vivos o muertos, como
alamos, robles y olmos, en ambientes humedos y frescos como bosques, huertos
y jardines (Medinilla et al., 2010).

Pleurotus ostreatus es apreciado en la cocina por su sabor suave y su textura
carnosa. Es una fuente rica en proteinas, vitaminas del complejo B, minerales como
potasio, fosforo y selenio, antioxidantes y beta-glucanos, siendo un alimento versétil

y saludable (Beltran-Delgado et al., 2021).
2.3.2. Pleurotus djamor

Pleurotus djamor, conocido como hongo ostra rosado, es otro miembro interesante
dentro del género Pleurotus en el reino Fungi. Taxondmicamente, pertenece al filo
Basidiomycota, la clase Agaricomycetes, el orden Agaricales y la familia
Pleurotaceae (Valverde, Hernandez, & Paredes, 2015).

Desde el punto de vista morfolégico, Pleurotus djamor presenta caracteristicas
distintivas que lo hacen facilmente reconocible. Su sombrero es inicialmente
convexo o en forma de abanico cuando es joven, desarrolldndose hacia una forma
semicircular o en forma de ostra a medida que madura, pudiendo alcanzar un
didmetro que varia entre 5 y 25 centimetros. La superficie del sombrero es lisa y
aterciopelada, con colores que van desde el rosa palido hasta tonos mas intensos

de rosa o salmén (Ortega-Santiesteban et al., 2019).

Las laminas de Pleurotus djamor son blancas o cremosas en su etapa juvenil y se
tornan rosadas a medida que maduran, similar al color del sombrero. Son anchas,
espaciadas y se extienden desde el borde del sombrero hasta el tallo. El tallo es

corto, central o excéntrico, con una forma cilindrica o lateralmente comprimida, y
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suele tener una textura fibrosa y tonalidades rosadas en algunos casos. La carne
es blanca y firme, con un olor y sabor agradables, sin presentar olores

desagradables o picantes (Aguilar, Huaman, & Holgado, 2019).

Pleurotus djamor comparte la preferencia por crecer en ambientes humedos y
frescos, siendo comun encontrarlo en bosques, huertos y jardines, principalmente
en troncos de arboles muertos o en descomposicion. En la cocina, este hongo es
valorado por su atractivo color rosa, su sabor suave y su textura carnosa. Al igual
gue otros hongos comestibles, es una buena fuente de proteinas, vitaminas del
complejo B, minerales como el potasio y antioxidantes, aportando beneficios

nutricionales a las dietas donde se incluye (Cano & Romero, 2016).
2.3.3. Perfil nutricional de los hongos ostra

Los hongos ostra, representados por especies como Pleurotus ostreatus y
Pleurotus djamor, son reconocidos por su perfil nutricional equilibrado y su potencial
para aportar beneficios a la salud humana. En términos de macronutrientes, los
hongos ostra son una fuente valiosa de proteinas, carbohidratos y lipidos, aunque

en proporciones que difieren de otros alimentos (Quintana et al., 2018).

En cuanto a las proteinas, los hongos ostra son destacables debido a su contenido
relativamente alto en comparacién con otros vegetales. Las proteinas de los hongos
ostra son de alta calidad, ya que contienen todos los aminoacidos esenciales
necesarios para la sintesis proteica en el cuerpo humano. Esto los convierte en una
opcion valiosa para vegetarianos y veganos que buscan diversificar su ingesta de

proteinas (Calero-Guevara, 2018).

En términos de carbohidratos, los hongos ostra contienen principalmente
carbohidratos complejos como la glucosa y la quitina, una fibra dietética que puede
tener efectos beneficiosos en la salud digestiva y en la regulacion del azicar en

sangre. Su bajo contenido en carbohidratos simples los hace adecuados para

personas que deseen controlar su consumo de azucares simples (Marisela et al.,
2013).




Respecto a los lipidos, los hongos ostra son bajos en grasas saturadas y colesterol,
lo que los convierte en una opcion saludable para aquellos que buscan una dieta
equilibrada y baja en grasas saturadas. Sin embargo, contienen acidos grasos
esenciales como el &cido linoleico y el 4cido linolénico, que son importantes para la
salud cardiovascular y el funcionamiento del sistema nervioso (Luna-Lopez et al.,
2014).

En cuanto al contenido de vitaminas y minerales esenciales, los hongos ostra son
una fuente notable de varios nutrientes clave. Por ejemplo, son ricos en vitaminas
del complejo B, incluyendo riboflavina (B2), niacina (B3), acido pantoténico (B5),
piridoxina (B6) y acido félico (B9). Estas vitaminas desempefian roles importantes
en el metabolismo energético, la salud del sistema nervioso y la producciéon de

glébulos rojos (Duran-Aguero, Reyes-Garcia, & Gaete, 2013).

Ademas, los hongos ostra contienen vitamina D en cantidades significativas, lo cual
es destacable ya que pocos alimentos naturales son fuentes adecuadas de esta
vitamina. La vitamina D es importante para la salud 6sea, la funcion inmunoldgica

y la absorcién de calcio y fosforo (L6pez-Sobaler et al., 2022).

En cuanto a minerales, los hongos ostra son una buena fuente de potasio, un
mineral crucial para la salud cardiovascular, la funcién muscular y la regulacién de
la presion arterial. También contienen fésforo, necesario para la formacién de
huesos y dientes, asi como para el metabolismo energético. Otros minerales
presentes en cantidades significativas incluyen el selenio, un antioxidante
importante, y el zinc, necesario para la funcién inmunoldgica y la salud de la piel
(Victoria & Emilio., 2016).

2.3.4. Ciclo de vida del hongo Pleurotus spp.
El ciclo de vida del hongo Pleurotus spp. es un proceso que abarca varias etapas

clave. Este hongo pertenece al grupo de los basidiomicetos, caracterizados por su

produccion de esporas en estructuras llamadas basidios. A lo largo de su ciclo,

Pleurotus spp. experimenta transformaciones morfolégicas y metabdlicas




significativas que lo llevan desde la formacion de esporas hasta la madurez y la

reproduccion (Diaz-Torres et al., 2023).

El ciclo de vida de Pleurotus spp. comienza con la germinacion de las esporas.
Estas esporas son liberadas por los basidios, estructuras especializadas que se
encuentran en la superficie de las laminas de las setas maduras. Una vez que las
esporas llegan a un sustrato adecuado, como la madera en descomposicion o los
residuos agricolas, comienza la germinacion. Durante esta etapa, la espora
desarrolla un tubo germinativo que eventualmente dara lugar al micelio primario

(Gonzalez-Morales, Ribas-Aparicio, & Burrola-Aguilar, 2021).

El micelio primario es una red de hifas que se extiende por el sustrato en busca de
nutrientes. Estas hifas crecen y se ramifican, colonizando gradualmente el sustrato.
Durante este periodo, el micelio se nutre de la materia organica presente en el
sustrato y se prepara para la siguiente etapa del ciclo de vida: la formacién de

primordios (Ruan-Soto, 2018).

Los primordios son pequefias protuberancias que emergen del micelio primario.
Estas estructuras son los precursores de las setas maduras. A medida que los
primordios contindian desarrollandose, adquieren forma y tamafio caracteristicos de
Pleurotus spp. Durante este proceso, se produce la diferenciacion celular y tisular

gue dara lugar a la estructura completa del hongo (Macias-Tomei et al., 2013).

Una vez que los primordios han alcanzado un estado de madurez adecuado,
comienza la etapa de fructificacién. En esta fase, los primordios se transforman en
setas maduras con cuerpos fructiferos bien formados. Estas setas son la forma
visible y reproductiva de Pleurotus spp. y contienen las estructuras necesarias para

la dispersion de esporas y la reproduccion sexual del hongo (Vega & Franco, 2013).

Las setas maduras de Pleurotus spp. producen esporas en sus superficies
laminares. Estas esporas son liberadas al ambiente cuando las setas maduras
alcanzan la madurez completa. La dispersion de esporas es un paso crucial en el
ciclo de vida del hongo, ya que permite la colonizacién de nuevos sustratos y la

perpetuacion de la especie (Aguilar, Huaman, & Holgado, 2019).
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Una vez que las esporas son liberadas, comienza un nuevo ciclo de vida cuando
estas esporas encuentran un sustrato adecuado y germinan para formar micelio
primario. Este ciclo se repite continuamente en la naturaleza, asegurando la
preservacion y la expansion de Pleurotus spp. en su entorno (Angulo, Mamani, &
Nova, 2022).

2.3.5. Propiedades funcionales de los hongos ostra

La capacidad de retencibn de agua de los hongos ostra es una propiedad
importante en la industria alimentaria. Este atributo se refiere a la habilidad del
hongo para absorber y retener agua, lo que puede ser util en la produccién de
alimentos para mejorar su textura, jugosidad y tiempo de conservacion. Por
ejemplo, los hongos ostra deshidratados pueden rehidratarse facilmente y ser
utilizados en preparaciones como sopas, salsas o rellenos, donde su capacidad de
retencion de agua contribuye a mantener la humedad y mejorar la experiencia

sensorial del producto final (Macias-Tomei et al., 2013).

Ademas de su capacidad de retencion de agua, los hongos ostra también poseen
propiedades de gelificacion. Esto significa que pueden formar geles o estructuras
gelatinosas cuando se combinan con otros ingredientes. Esta propiedad es valiosa
en la industria alimentaria para la elaboracion de productos como gelatinas,
pudines, postres y recubrimientos para alimentos. Los hongos ostra pueden actuar
como agentes gelificantes naturales, ofreciendo una alternativa saludable y de

origen vegetal a los gelificantes artificiales (Vega & Franco, 2013).

Otra propiedad funcional relevante de los hongos ostra es su capacidad
emulsificante. Esta capacidad se refiere a la habilidad del hongo para estabilizar
emulsiones, es decir, mezclas de liquidos que normalmente no se combinan
facilmente, como agua y aceite. Los hongos ostra contienen compuestos como las
proteinas y lipidos que pueden ayudar a formar y estabilizar emulsiones, lo que
tiene aplicaciones en la produccion de aderezos, cremas, salsas y productos

horneados. Ademas, su capacidad emulsificante puede mejorar la textura y la

consistencia de estos alimentos (Diaz-Torres et al., 2023).




En cuanto a su potencial como saborizantes naturales, los hongos ostra ofrecen
perfiles de sabor Unicos y agradables que pueden realzar el sabor de diversos
productos alimenticios. Su sabor suave y umami los hace ideales como ingredientes
en platos salados, como guisos, salteados, risottos y pizzas. Ademas, los hongos
ostra pueden ser utilizados en la produccion de condimentos, sazonadores y
extractos naturales para mejorar el perfil de sabor de alimentos procesados y

preparaciones culinarias (Garrido, Jara, Wittig, Dondero, & Mendoza, 2009).

Las propiedades funcionales de los hongos ostra tienen aplicaciones potenciales
en la industria alimentaria, donde pueden ser utilizados como ingredientes
versétiles y saludables para mejorar la textura, estabilidad, sabor y valor nutricional
de una amplia gama de productos. Su capacidad de retencién de agua, gelificacion,
emulsificacion y saborizacion los convierte en recursos valiosos para la innovacion
en la formulaciéon de alimentos y el desarrollo de productos alimenticios mas

saludables y atractivos para los consumidores (Misael & Andrea, 2007).
2.3.6. Propiedades nutricionales y biolégicas

Las propiedades nutricionales y biolégicas de Pleurotus spp. abren un panorama
fascinante sobre este organismo. Desde sus primeras etapas como esporas, este
ciclo de vida encierra informacion genética crucial para su desarrollo. Al germinar,
el micelio primario se despliega como una red de hifas, explorando el sustrato en
busca de nutrientes esenciales. Este proceso es fundamental para la nutricion del
organismo, dado que las hifas absorben compuestos organicos e inorganicos
vitales para su crecimiento y desarrollo (Sosa-Pech et al., 2012).

Durante la colonizacién del sustrato, la transformacion biolégica se manifiesta con
la formacion de primordios. Estas pequefias protuberancias marcan el inicio de las
estructuras reproductivas del organismo, y durante su desarrollo, se suscitan

cambios metabdlicos que incrementan la concentracion de nutrientes esenciales,

como proteinas, vitaminas y minerales, en la matriz celular (Torres, Urrego, &
Echeverri, 2019).




La etapa de fructificacion es un hito biolégico, donde los primordios se convierten
en setas maduras, listas para la reproduccion y dispersion de esporas. Estas setas
maduras son una reserva nutricional valiosa, con un perfil que abarca
carbohidratos, proteinas, grasas, vitaminas (como la vitamina D) y minerales

cruciales como el potasio, fésforo y zinc (Angulo, Mamani, & Nova, 2022).

El ciclo de vida de Pleurotus spp. culmina con la liberacién de esporas al ambiente,
un proceso esencial para su perpetuacion. Desde las setas maduras, las esporas
se dispersan por el viento o por organismos vectores, buscando nuevos sustratos
para colonizar y reiniciar su ciclo vital. Esta adaptabilidad biolégica y su valioso perfil
nutricional hacen de Pleurotus spp. un recurso vital tanto en la naturaleza como en

la alimentacién humana (Michea et al., 2016).

Pleurotus spp. es reconocido por su bajo contenido calérico y de grasas, siendo
una opcion saludable en dietas equilibradas. Ademas, es una fuente rica en
proteinas de alta calidad, favoreciendo a vegetarianos y veganos en la obtencion
de este nutriente crucial. Su contenido en fibra dietética, tanto soluble como
insoluble, contribuye a la salud digestiva al promover la regularidad intestinal y

prevenir problemas como el estrefiimiento (Gonzalez-Garcia et al., 2017).

Las vitaminas son otro punto fuerte de Pleurotus spp., destacandose en vitaminas
del complejo B como riboflavina (B2), niacina (B3) y acido pantoténico (B5),
fundamentales para el metabolismo energético y la funcion celular. Ademas, su
contenido en vitamina D fortalece la salud 6sea y el sistema inmunoldgico,

ofreciendo beneficios integrales (Durdn-Lengua et al., 2010).

En el ambito de los minerales, Pleurotus spp. sobresale por su riqueza en potasio,
esencial para la funcion muscular, regulacion de la presion arterial y equilibrio de
liguidos. También aporta cantidades significativas de fosforo, hierro, zinc y selenio,
nutrientes fundamentales para diversos procesos metabdlicos y de defensa del

organismo (Reyes de Fuentes & Fernandez Da Silva, 2014).

Ademas de sus nutrientes basicos, Pleurotus spp. posee compuestos bioactivos

con efectos benéficos para la salud. Los antioxidantes presentes, como polifenoles
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y flavonoides, protegen las células del dafio oxidativo y pueden tener propiedades
antiinflamatorias, contribuyendo a la salud general y prevencion de enfermedades
(Llaurado-Maury et al., 2011).

2.3.7. Uso de los hongos ostra

En el ambito culinario, los hongos ostra son apreciados por su versatilidad en la
cocina. Son utilizados en una variedad de platos, desde entradas hasta platos
principales y acompafamientos. Su sabor suave y umami los hace ideales para
salteados, guisos, risottos, sopas, ensaladas y pizzas. Ademas, se pueden
consumir crudos en ensaladas o como parte de tablas de quesos y embutidos
(Bermeo-Tamayo, Elizalde-Méndez, & Calle-Ifiiguez, 2020).

Los hongos ostra también se utilizan en la elaboracion de condimentos y salsas.
Por ejemplo, se pueden secar y moler para obtener un polvo que se utiliza como
condimento en diversos platos. También se pueden utilizar para hacer extractos y
esencias que aportan sabor a platos horneados, salsas para pastas, aderezos y

marinados (Rivera, Martinez, & Morales, 2013)

En el campo de la nutricion, los hongos ostra son valorados por su perfil nutricional
equilibrado. Son una excelente fuente de proteinas de alta calidad, vitaminas del
complejo B, minerales como potasio, fésforo y selenio, asi como de antioxidantes y
compuestos bioactivos. Por lo tanto, se utilizan en dietas equilibradas y en la
alimentacion de personas vegetarianas y veganas como alternativa saludable a la

carne y otras fuentes de proteinas (Espejel-Sanchez et al., 2021).

En la medicina tradicional y la fitoterapia, los hongos ostra han sido utilizados
durante siglos por sus posibles propiedades medicinales. Se cree que tienen
efectos beneficiosos para la salud, como fortalecer el sistema inmunoldgico, regular
el azOcar en sangre, mejorar la salud cardiovascular y tener propiedades
antioxidantes y antiinflamatorias. Estas propiedades han llevado a la investigacion

cientifica sobre el uso de extractos y compuestos de hongos ostra en la medicina

moderna. (Gallegos-Zurita, 2016).




En la industria, los hongos ostra tienen aplicaciones en la produccion de alimentos
procesados y productos alimenticios. Por ejemplo, se utilizan en la elaboracion de
productos como hamburguesas vegetarianas, embutidos, patés, salsas y aderezos.
También se utilizan como ingredientes en productos horneados, como panes,

pasteles y galletas, donde aportan sabor y valor nutricional (Satpathy et al., 2016).

Ademas de sus usos directos en la alimentacion humana, los hongos ostra también
tienen aplicaciones en la agricultura y la biotecnologia. Por ejemplo, se utilizan en
la produccion de compostaje y como agentes de bioremediacién para descomponer
residuos organicos y contaminantes en el suelo. También se investiga su uso en la

produccién de bioplasticos, biocombustibles y otros productos biotecnolégicos

(Ostos-Ortiz, Rosas-Arango, & Gonzalez-Devia, 2019).




CAPITULO Ill: DISENO METODOLOGICO
3.1. Tipo y disefio de investigacion

El tipo de investigacion que se realizd es una revision bibliografica, centrada en el
analisis y sintesis de la literatura cientifica existente sobre las propiedades
funcionales, nutricionales y biolégicas del Pleurotus spp. Esta revision se enfocé en
articulos cientificos de los Ultimos afios relacionados con el tema especifico del
analisis bibliografico de las propiedades del Pleurotus spp. en el contexto de su uso

en la alimentacion humana.

En cuanto al disefio de la investigacion, se utiliz6 un enfoque transversal. Este
disefio implica analizar la literatura cientifica disponible en un momento especifico
para obtener una vision instantanea de las tendencias, hallazgos y conocimientos
relacionados con el tema de estudio. En este caso, la revision bibliografica se centrd
en estudios recientes para capturar la informacion mas actualizada y relevante
sobre las propiedades del Pleurotus spp. en términos funcionales, nutricionales y

bioldgicos.
3.2. Poblaciony la muestra
3.2.1. Caracteristicas de la poblacién

La poblacion en estudio para este andlisis bibliogréafico estuvo conformada por un
total de 44 articulos cientificos seleccionados de la base de datos Scopus. Estos
articulos fueron publicados en los ultimos cinco afios y se centraron en el tema del
Pleurotus spp., especificamente en el analisis de sus propiedades funcionales,
nutricionales y biologicas en relacion con su uso en la alimentacion humana. La

seleccion de estos articulos representd una muestra significativa y actualizada de

la literatura cientifica disponible sobre el tema de estudio.




3.2.2. Delimitacion de la poblacién
3.2.2.1. Criterios deinclusion

Para ser considerados en la muestra, los articulos debian cumplir con ciertos
criterios de inclusién. En primer lugar, debian haber sido publicados dentro del
periodo de los ultimos cinco afios, es decir, desde 2019 hasta 2023, para asegurar
la actualidad de la informacion. Ademas, los articulos debian abordar
especificamente el andlisis bibliografico de las propiedades del Pleurotus spp. en
términos funcionales, nutricionales y biologicos. Por dltimo, se requirio que los
articulos tuvieran disponibilidad completa del texto para su revision, lo que permitio

un acceso completo a la informacion necesaria para el andlisis.
3.2.2.2. Criterios de exclusién

Por otro lado, se establecieron criterios de exclusion para descartar articulos que
no cumplian con los objetivos de la investigacion. Los articulos publicados antes
del afio 2019 fueron excluidos para centrarse en informacion mas reciente y
relevante. Asimismo, se excluyeron aquellos articulos que no estaban directamente
relacionados con el analisis de las propiedades del Pleurotus spp. en la
alimentacion humana. Ademas, se descartaron los articulos que no tenian
disponibilidad completa del texto para revision, ya que se necesitaba acceder a la

totalidad de la informacién para realizar un andlisis completo y preciso.
3.2.3. Tipo de muestra

La muestra utilizada en este analisis bibliografico fue una muestra no probabilistica
de tipo conveniencia. Esto significa que los articulos fueron seleccionados de
manera intencional a partir de la base de datos Scopus, eligiendo aquellos que
cumplian con los criterios de inclusion establecidos y estaban disponibles para su

revision. Esta muestra se consideré adecuada para abordar el tema de estudio de

manera representativa y exhaustiva.




3.2.4. Tamaio de la muestra

El tamafio de la muestra fue de 44 articulos cientificos seleccionados, los cuales se
consideraron suficientes y adecuados para cumplir con los objetivos del analisis
bibliografico. Esta cantidad de articulos proporcion6 una base sélida de informacion
actualizada y relevante para realizar un analisis exhaustivo de las propiedades del

Pleurotus spp. en el contexto de la alimentacion humana.
3.2.5. Proceso de seleccién de la muestra

El proceso de seleccion de la muestra se llevo a cabo siguiendo una serie de pasos
definidos. En primer lugar, se realizdé una busqueda en la base de datos Scopus
utilizando términos relacionados con el tema de estudio. Luego, se aplicaron los
criterios de inclusion y exclusién para seleccionar los articulos relevantes que
cumplian con los objetivos de la investigacion. Posteriormente, se extrajo la
informacién necesaria y relevante de estos articulos para llevar a cabo el andlisis
bibliografico. Este proceso garantizé la calidad y representatividad de la muestra

seleccionada para abordar el tema de estudio de manera rigurosa y obijetiva.
3.3. Meétodos y técnicas

En este analisis bibliografico de las propiedades funcionales, nutricionales y
biolégicas del Pleurotus spp., se utilizaron métodos y técnicas especificas para
llevar a cabo la revision sistematica de la literatura cientifica. En primer lugar, se
realiz6 una busqueda exhaustiva en la base de datos Scopus utilizando términos
clave relacionados con el tema de estudio, como "Pleurotus spp.”, "propiedades
funcionales”, "propiedades nutricionales", "propiedades biologicas", entre otros.
Esta busqueda se llevo a cabo con el objetivo de identificar y seleccionar articulos

relevantes que cumplieran con los criterios de inclusion establecidos previamente.

Una vez obtenidos los articulos seleccionados, se procedid a realizar una lectura
critica y detallada de cada uno de ellos. Durante esta fase, se extrajo la informacion
necesaria y relevante relacionada con las propiedades del Pleurotus spp. en

términos funcionales, nutricionales y biolégicos. Esta informacién incluyé datos
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sobre la composicion quimica de los hongos, sus efectos en la salud humana, sus

aplicaciones en la alimentacion funcional, entre otros aspectos relevantes.

Para organizar y sistematizar la informacion recopilada, se utiliz6 una matriz de
andlisis que permitid categorizar y clasificar los datos segun los diferentes aspectos
de interés, como las propiedades funcionales, las propiedades nutricionales y las
propiedades biolégicas. Esta matriz facilitd la identificacion de patrones, tendencias
y relaciones entre los diferentes estudios revisados, contribuyendo asi a la
interpretacion y analisis de los resultados obtenidos.

3.4. Procesamiento estadistico de la informacién

Dado que este analisis bibliogréafico se centr6 en la revisidon de la literatura cientifica
para recopilar informacién cualitativa sobre las propiedades del Pleurotus spp., ho
se aplicé un procesamiento estadistico de la informacion en el sentido tradicional
de andlisis cuantitativo de datos. En lugar de eso, se utilizé un enfoque cualitativo
para analizar y sintetizar la informacion obtenida de los articulos cientificos

revisados.

El procesamiento de la informacion se centrd en la interpretacion y analisis critico
de los datos cualitativos recopilados. Esto implicé identificar patrones, tendencias,
similitudes y diferencias en las propiedades funcionales, nutricionales y biologicas
del Pleurotus spp. reportadas en los diferentes estudios revisados. Ademas, se
realizaron comparaciones y contrastes entre los hallazgos de los diferentes
articulos para obtener una visién global y contextualizada de las propiedades de

interés.




CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS
4.1. Interpretacion de los resultados

4.1.1. Tendencias investigativas relacionadas con las potencialidades

Pleurotus spp. en la alimentacién.

El género Pleurotus, conocido como setas de ostra, ha captado un interés creciente
en la investigacion cientifica en el ambito alimentario debido a su cultivo a gran
escala, sus caracteristicas nutricionales y funcionales atractivas, asi como su
versatilidad culinaria. Durante el periodo 2020-2024, se han observado avances
significativos en diversos aspectos relacionados con las potencialidades de

Pleurotus spp. en la alimentacion.

En primer lugar, se ha profundizado en el valor nutricional y funcional de Pleurotus
spp. Estudios han destacado su contenido de proteinas, fibra dietética, vitaminas
como B2, B3 y C, minerales como potasio, fésforo y selenio, ademas de
compuestos bioactivos como 3-glucanos y ergosterol. Este enfoque ha permitido
asociar el consumo de Pleurotus spp. con beneficios para la salud humana,
incluyendo la reduccién del colesterol, la modulacién del sistema inmune, la
prevencion de enfermedades cronicas como la diabetes, hipertension y cancer, asi

como su potencial prebiotico.

En segundo lugar, se ha explorado el uso de Pleurotus spp. en la industria
alimentaria como ingrediente funcional en diferentes productos. Esto incluye su
aplicacidbn como sustituto de carne, aprovechando sus propiedades texturales y
nutricionales para productos carnicos analogos como hamburguesas y nuggets.
Asimismo, se investiga la obtencidn de harinas ricas en proteinas y fibra a partir de
Pleurotus spp., utilizables en panaderia, pasteleria y productos fortificados.
Ademas, se ha evaluado su adicion en polvo o0 extractos en alimentos como

yogures, quesos Yy bebidas para enriquecer su valor nutricional y funcional.

Otro aspecto relevante es el cultivo y sostenibilidad de Pleurotus spp. Se han

optimizado técnicas de cultivo en diferentes sustratos como paja de trigo, bagazo

29




de cafia de azUcar y residuos de café, buscando mayor eficiencia y sostenibilidad
ambiental. También se han desarrollado sistemas de cultivo vertical y urbano para
su produccion en espacios reducidos, reduciendo el impacto ambiental y acercando
su cultivo a las comunidades. Ademas, se investigan estrategias para su uso en la
biodegradacion de contaminantes y la biorremediacion de suelos, aprovechando su

capacidad de degradar compuestos organicos.

En cuanto a aspectos tecnoldgicos y de procesamiento, se han desarrollado nuevas
tecnologias de conservacion como deshidratacion, liofilizacion y encapsulacion
para mantener las propiedades nutricionales y funcionales de Pleurotus spp.
También se han estudiado métodos de extraccion y purificacion de compuestos
bioactivos para aplicaciones nutracéuticas y farmacéuticas. Ademas, se ha
evaluado el impacto del procesamiento en sus propiedades, buscando optimizar las
condiciones para preservar sus atributos deseables.

Finalmente, se han explorado tendencias emergentes como el uso de Pleurotus
spp. como fuente de proteinas sostenibles para la alimentacion animal y la
acuicultura. También se investiga su potencial prebiético y su impacto en la salud
intestinal y la microbiota humana. Por ultimo, se evalla su capacidad para
bioacumular metales pesados y otros contaminantes, considerando su posible uso
en biorremediacién, lo que demuestra el amplio espectro de investigaciones y

aplicaciones relacionadas con Pleurotus spp. en el @mbito alimentario.

4.1.2. Principales propiedades funcionales de Pleurotus spp. reportadas en

diferentes investigaciones.

El género Pleurotus, ha sido objeto de numerosas investigaciones que han revelado
sus principales propiedades funcionales en el ambito alimentario. Estas
propiedades funcionales son atributos fisicos y quimicos que determinan la utilidad
y el valor de Pleurotus spp. en diversas aplicaciones culinarias y nutricionales. A
través de diferentes estudios cientificos, se ha recopilado informacién detallada

sobre estas propiedades funcionales, destacando su importancia y potencial en la

industria alimentaria y la alimentacion humana en general.




Una de las principales propiedades funcionales de Pleurotus spp. reportadas en
investigaciones es su textura carnosa y su capacidad para retener agua. Estas
caracteristicas hacen que los hongos de este género sean ideales para su uso en
la preparacion de platos como guisos, salteados, risottos y otros alimentos donde
se requiere una textura jugosa y suculenta. Ademas, su capacidad para retener
agua contribuye a mantener la humedad en los alimentos durante su coccion, lo

gue resulta en preparaciones mas jugosas y sabrosas.

Otra propiedad funcional importante es la capacidad de absorcién de sabores y
aromas. Pleurotus spp. tienen la capacidad de absorber y realzar los sabores de
los ingredientes con los que se cocinan, lo que los hace ideales para agregar sabor
y profundidad a una amplia variedad de platos. Esta propiedad ha sido aprovechada
en la gastronomia para realzar el sabor de carnes, aves, pescados y vegetales,

agregando un toque Unico y distintivo a las preparaciones culinarias.

Ademas de su textura y capacidad de absorcion de sabores, Pleurotus spp. también
se caracterizan por su versatilidad en la cocina. Estos hongos pueden ser
preparados de diversas formas, incluyendo salteados, asados, rellenos, en salsas,
en conservas y en productos procesados como hamburguesas vegetarianas y
salchichas. Su versatilidad culinaria los convierte en un ingrediente apreciado por
chefs y cocineros en la creacién de platos creativos y deliciosos.

En términos nutricionales, Pleurotus spp. también presentan propiedades
funcionales destacadas. Son una excelente fuente de proteinas de alta calidad,
proporcionando todos los aminodcidos esenciales necesarios para el organismo
humano. Esto los convierte en una opcion valiosa para vegetarianos y veganos que
buscan alternativas a las proteinas de origen animal. Ademas, su bajo contenido

en grasas y calorias los hace adecuados para dietas saludables y equilibradas.

Otra propiedad funcional relevante es su contenido en fibra dietética, especialmente
en forma de [B-glucanos. Estos compuestos son conocidos por sus efectos

beneficiosos para la salud, como la regulacion del colesterol, la mejora de la salud

intestinal y la estimulacién del sistema inmune. La presencia de fibra dietética en




Pleurotus spp. contribuye a su valor nutricional y funcional como alimento saludable

y funcional.

En cuanto a vitaminas y minerales, Pleurotus spp. son ricos en nutrientes
esenciales como las vitaminas del complejo B (B2, B3), vitamina C, potasio, fosforo
y selenio. Estos nutrientes desempefian roles importantes en el metabolismo, la
funcién celular, la salud ésea, la salud cardiovascular y la respuesta inmune. Su
contenido nutricional completo los convierte en un alimento nutritivo y funcional que

puede contribuir a una dieta equilibrada y saludable.

Ademas de sus propiedades nutricionales, Pleurotus spp. también presentan
propiedades bioactivas que han sido objeto de investigacion en diferentes estudios.
Se ha demostrado que contienen compuestos bioactivos como antioxidantes,
antiinflamatorios, antimicrobianos y antitumorales. Estos compuestos tienen el
potencial de promover la salud y prevenir enfermedades crénicas, lo que agrega un

valor adicional a su perfil funcional y nutricional.

4.1.3. Propiedades nutricionales y bioldégicas que diferentes estudos han

conferido a Pleurotus spp.

A lo largo de diversos estudios cientificos se ha investigado y documentado un
amplio espectro de propiedades nutricionales y biolégicas presentes en Pleurotus
spp., o que ha contribuido a su reconocimiento como un alimento funcional y

beneficioso para la salud humana.

Uno de los aspectos nutricionales mas destacados de Pleurotus spp. es su alto
contenido de proteinas de alta calidad, que abarca todos los aminoéacidos
esenciales necesarios para el organismo humano. Esta caracteristica lo posiciona
como una alternativa valiosa para aquellos que buscan fuentes de proteinas
vegetales en su dieta. Ademas, su bajo contenido de grasas y calorias lo convierte

en una opcion saludable para promover un equilibrio nutricional.

En términos de vitaminas y minerales, Pleurotus spp. son una fuente rica en

nutrientes esenciales. Destacan las vitaminas del complejo B, como la riboflavina
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(B2) y la niacina (B3), que desempefian un papel crucial en el metabolismo
energético y la salud celular. También son una fuente significativa de vitamina C,
importante para la funcion inmunoldgica y la salud de la piel. En cuanto a minerales,
destacan el potasio, el fésforo y el selenio, que contribuyen a la salud

cardiovascular, 6sea y antioxidante, respectivamente.

Ademas de sus propiedades nutricionales, Pleurotus spp. también exhiben
propiedades bioldgicas de interés. Se ha documentado su capacidad para producir
compuestos bioactivos como B-glucanos, que han mostrado efectos beneficiosos
para la salud. Los B-glucanos tienen propiedades inmunomoduladoras,
antioxidantes y antiinflamatorias, lo que los convierte en un componente valioso

para promover la salud y prevenir enfermedades cronicas.

En cuanto a su impacto en la salud humana, estudios han asociado el consumo de
Pleurotus spp. con diversos beneficios. Se ha observado su potencial para reducir
el colesterol LDL ("malo") y aumentar el colesterol HDL ("bueno"), contribuyendo
asi a la salud cardiovascular. Ademés, se ha documentado su capacidad para
modular el sistema inmune, fortaleciendo las defensas del organismo contra

infecciones y enfermedades.

Otro aspecto relevante es su potencial prebiotico, es decir, su capacidad para
estimular el crecimiento y actividad de bacterias beneficiosas en el intestino. Esto
puede contribuir a la salud digestiva, la absorcion de nutrientes y la prevencion de
trastornos intestinales. Se ha observado también su potencial antimicrobiano, lo

gue sugiere su utilidad en el control de patégenos y la prevencion de infecciones.

Ademas de sus propiedades nutricionales y biologicas, Pleurotus spp. también han
sido objeto de estudios en el ambito de la biotecnologia y la farmacologia. Se han
identificado compuestos bioactivos con potencial antitumoral, antimicrobiano y
antioxidante, lo que ha generado interés en su uso en el desarrollo de terapias y
productos farmacéuticos. Estos hallazgos subrayan la diversidad y relevancia de

las propiedades nutricionales y bioldgicas presentes en Pleurotus spp. y su

potencial impacto en la salud humana y la industria biomédica.




Tabla 2. Principales propiedades funcionales, nutricionales y biologicas de
Pleurotus spp.

Proplgdades Prop|¢dades Propiedades Bioldgicas
Funcionales Nutricionales
Alto contenido de Produccién de compuestos

Textur rn j g . . )
extura carnosa y jugosa proteinas de alta calidad bioactivos como B-glucanos

Efectos antioxidantes,

Capacidad de retencion  Fuente de aminoacidos antiinflamatorios y

de agua esenciales antimicrobianos

Absorcion de saboresy  Bajo contenido de Asociado a beneficios para

aromas grasas y calorias la salud cardiovascular

Versatilidad culinaria Ri_co en vitaminas y Modulacién del sistema
minerales inmune

Capacidad de realzar Contiene fibra dietética, Potencial prebiotico para la

salud intestinal
Capacidad antimicrobiana

sabores en platos incluyendo 3-glucanos




CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1. Conclusiones

Tras analizar las tendencias investigativas, se observa un marcado aumento en el
interés por las potencialidades de Pleurotus spp. en la alimentacién, lo que se
refleja en el desarrollo de productos alimenticios innovadores y nutracéuticos,
donde se aprovechan las propiedades Unicas de estos hongos para mejorar la
calidad y funcionalidad de los alimentos.

Se destaca la diversidad de propiedades funcionales de Pleurotus spp, que incluyen
su textura carnosa y jugosa, su capacidad de retencién de agua, la absorcion de
sabores y aromas, y su versatilidad culinaria, mismas que hacen que Pleurotus spp.
sean un ingrediente atractivo y verséatil en la cocina y en la formulacién de nuevos

productos alimenticios.

Los estudios revisados ponen de manifiesto las destacadas propiedades
nutricionales y bioldgicas de Pleurotus spp, entre las que se tiene su alto contenido
proteico, bajo contenido de grasas y calorias, riqueza en vitaminas y minerales,
produccion de compuestos bioactivos como B-glucanos, efectos antioxidantes,
antiinflamatorios y antimicrobianos, asociacion con beneficios para la salud

cardiovascular, modulacion del sistema inmune, potencial prebiético para la salud

intestinal y capacidad antimicrobiana.




5.2. Recomendaciones

Fomentar la investigacion interdisciplinaria para profundizar en el estudio de las
potencialidades de Pleurotus spp. en diferentes campos como la nutricion, la

biotecnologia y la salud humana.

Promover la divulgacion de informacion sobre las propiedades funcionales,
nutricionales y bioldgicas de Pleurotus spp. para concienciar a la sociedad sobre su

valor como alimento saludable y sostenible.

Estimular el desarrollo de estrategias y politicas que impulsen la inclusién de

Pleurotus spp. en programas de alimentacién publica y en la industria alimentaria,

aprovechando su versatilidad y beneficios para la salud.
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Anexo 2. Andlisis de las tendencias de articulos publicados en la base de datos
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Anexo 3. Andlisis de indicadores bibliométricos de las investigaciones
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