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RESUMEN

Introduccion: Actualmente Pleurotus spp.es uno de los hongos mas cultivados y
consumidos a nivel mundial La importancia del consumo de setas se hace cada vez
mas necesaria frente a la ola de productos procesados con escasos valor nutricionales
y/o efectos benéficos para la salud. Pleurotus es considerado un alimento funcional,
que exhibe propiedades nutritivas y farmacéuticas y potencia el sistema inmune. Por
otra parte, en el campo de la medicina existe una amplia aplicacion ya que cuenta con
diversos componentes que pueden ser utilizados con fines terapéuticos, antivirales,
antiinflamatorios, antitumorales, hepaticos e hipocolesterolémico. En el campo
ambiental, es utilizado para procesos de biorremediacion dada su gran capacidad de
degradar xenobioticos. Metodologia: Para la busqueda de informacion se utilizaron
cuatro bases de datos, seleccionando articulos de los ultimos cinco afios y diferentes
palabras clave. Conclusiones: Pleurotus presenta una variedad de propiedades
nutricionales, medicinales y ambientales que lo hacen ser una seta con potencial para
fines biotecnoldgicos. La mayoria de estudios son a nivel de ensayos in vitro y en
animales, lo que refleja que deben fortalecerse a nivel clinico para que se puedan
garantizar las propiedades nutracetticas. Los estudios ambientales requieren pasar a
mayor escala y demostrar sostenibilidad ya que aun existen interrogantes sobre los
mecanismos de accion del sistema enzimatico para poder determinar su potencial
aprovechamiento para biorremediacion y en los procesos de biodegradacion de
plasticos y sus derivados. Los resultados de las diferentes investigaciones demuestran
que la produccién y consumo de este hongo, ofrece multiples beneficios para la
poblacion.
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INTRODUCCION

Se estima que Pleurotus spp. ocupa el
tercer lugar entre los hongos con mayor
produccion y consumo a nivel mundial,
luego del hongo de Boton Blanco y el
Shiitake(1)(2). El género Pleurotus cuenta
con numerosas especies distribuidas por
todo el planeta en diferentes altitudes
que van desde el nivel del mar hasta
superior a 3000 metros. Las especies
del género se caracterizan por poseer
un alto valor nutrimental, potencial
nutracetico y variadas aplicaciones
biotecnoldgicas y ambientales.(3). Las
especies de Pleurotus son prometedoras
como hongos medicinales, exhibiendo
actividades, antitumorales, antibioticas,
hipocolesterdlicaseinmunomoduladoras;
siendo la mayoria de las moléculas
bioactivas aisladas polisacaridos(4) (5).

Este género ha sido relacionado en la
literatura con la presencia de mevinolina,
acido nicotinico y en un nivel mas alto,
compuestos de b-glucanos en especies
de Pleurotus, lo cual lo convierte en un
complemento alimenticio interesante
para pacientes cardiovasculares en
busqueda de reducir el nivel de colesterol
en sangre. (6) (7).

Las investigaciones sobre este género
se han acelerado enormemente durante
los ultimos diez afios, siendo Pleurotus
ostreatus y Pleurotus pulmonarius las
especies de Pleurotus mas importantes
y cultivadas a gran escala. Sin embargo,
mas de 200 especies ya han sido
reportadas en varias investigaciones. El
estudio de este hongo y sus multiples
beneficios seran abordados en el
siguiente texto desde una perspectiva

general hacia aspectos relacionados
con la salud, nutriciéon, e importancia
ambiental.

Enestearticulo sebuscaabordaraspectos
importantes del consumo y cultivo de
los hongos que hacen parte del género
Pleurotus, abordando asi desde sus
propiedades nutricionales hasta como
estas especies son biodegradadoras
de lignina de la madera y compuestos
toxicos contaminantes en la naturaleza.

(3) (9) (10).
METODOLOGIA

Se plante6 la pregunta problema
(Cuadles son las principales propiedades
nutricionales, medicinales y la
importancia ambiental de los hongos del
género Pleurotus? Planteada la pregunta
se procedi6 a hacer una busqueda de
informacion para lo cual se utilizaron
cuatro bases de datos, Sciencedirect,
Scielo, Pubmed y Google académico,
con la ayuda de las siguientes palabras
clave: Pleurotus, actividad medicinal,
actividad nutricional, biodegradacion.
La busqueda se filtr6 por afios de
publicacion  restringiéndose en lo
posible a los Gltimos 5 afios.

GENERALIDADES DEL GENERO
Pleurotus

La produccion a nivel mundial de setas
comestibles cultivadas ha crecido desde
el anio 1978, China, es considerado el
principal productor de hongos cultivados
en el mundo; En Estados Unidos la
produccion para el 2015  aumentd
aproximadamente en un 11.7%. Ahora
bien, si hablamos de América Latina, se



tiene que México es el mayor productor,
seguido por Brasil y Colombia (11).
Por otra parte, el género Pleurotus es la
segunda seta mas cultivada; constituye
aproximadamente 19% de la produccién
mundial. (12) (13).

En la naturaleza, son varios los factores
que pueden incidir en la multiplicacion y
supervivencia de los hongos, los cuales
pueden que pueden ejercer influencia de
manera individual o multifactorial. La
composicion quimica, la actividad del
agua, la relacion de carbono a nitrogeno,
los minerales, el surfactante, el pH, la
humedad, las fuentes de nitrogeno, el
tamafio de particula y la cantidad de
indculo, los agentes antimicrobianos
y la presencia de interacciones entre
microorganismos se consideran factores
quimicos, fisicos y biologicos que estan
vinculados a la producciéon de hongos
(14).

Este género es considerado complejo
debido a su estructura y su amplia
distribucion geografica; estos hongos

Michael Kuo

son aclamados por su notable sabor,
alto valor nutricional (15) (16) y sus
caracteristicas medicinales. Las especies
de Pleurotus requieren un tiempo de
crecimiento corto en comparacién con
otros hongos. Su cuerpo fructifero no
suele ser atacado por enfermedades
o plagas y se puede cultivar de una
manera simple y econdmica en
ambientes cerrados que demuestran
alto rendimiento, mayor utilizacion de
sustrato, ausencia de esporas, amplia
tolerancia a la temperatura y a los (11)
(14) .

Las especies de Pleurotus se reconocen
facilmente por la forma en que crecen,
algunos como Pleurotus ostreatus lo
hacen en la madera en forma de racimos,
uno encima del otro; su tamano es
relativamente grande; sus branquias
blanquecinas recorren un tallo que es
casi ausente y su estampado de esporas
blanquecino a lila, asi como se observa
en la Figura (1A) y la Figura (1B) (17)

(18).

Imagen tomada de: Kuo,
M. (2017, December).
Pleurotus ostreatus.
Retrieved January
17,2022, from the
MushroomExpert.Com
Web site: http://www.
mushroomexpert.com/
pleurotus_ostreatus.html

Figuras 1A-1B. Crecimiento del hongo Pleurotus ostreatus en el tronco de arboles.



Del metabolismo de estos hongos se
conoce que son una excelente fuente
renovable y un tipo facilmente accesible
de alimentos funcionales nutracéuticos
y productos farmacéuticos con efectos
antioxidantes, = antimicrobianos 'y
antiinflamatorios, el cambio en los
habitos nutricionales de la humanidad
ha sido de alto impacto, sin importar que
alimentos se consuman en su mayoria,
ha sido notorio que estos cambios estan
soportados por la premisa directa de
cuidar la salud. (19).

El cultivo de Pleurotus spp en la industria
alimentaria es econdmicamente
importante en todo el mundo, siendo este
un tipo de cultivo que se ha expandido
en los ultimos afios. P. ostreatus es el
tercer hongo cultivado més importante
para fines alimenticios. (20) (21).

Nutricionalmente, tiene un sabor Unico
y propiedades aromaticas; su cultivo
en escenarios cerrados beneficia su
utilizacion como se puede ver en la
Figura 2

Figura 2. Crecimiento controlado de Pleurotus en Invernadero-Grupo de Investigacion

en Medicina y Biotecnologia.
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PROPIEDADES NUTRICIONALES

La seta Pleurotus es considerada rica
en proteinas, fibra, carbohidratos,

vitaminas y minerales(22) (23). En la
tabla 1 se observan los porcentajes de
proteinas, carbohidratos y grasa en
algunas especies de Pleurotus.

Tabla 1. Especies de Pleurotus y su contenido de Macronuetrientes. De acuerdo con
Carrasco-Gonzales y colaboradores (24) estos son los contenidos mas importantes
a la hora de clasificar a las especies de Pleurotus; estos organismos son igualmente
comparados con proteinas vegetales que se han venido incorporando con mayor
frecuencia en la dieta del adulto promedio (24).

PROTEINAS

CARBOHIDRATOS

GRASAS

Los hongos con mayor
contenido proteico son
P sapidus (38,5%), P
geesteranus (30,3%), P
citrinopileatus (29,4 %),
P. sajor-caju (26,0 %), P.
ostreatus (23,0 %) y P.
pulmonarius (22,9%) los
contenidos proteicos fue-
ron comparables a protei-
na de guisante (20-30%)

Las especies con

mayor contenido  de
carbohidratos fueron
P eryngii (75,4%), P.
(65,9%),

similares a los granos

giganteum

de trigo (73%). Por
otro lado, la especie
con menor contenido

de carbohidratos es P

pulmonarius (9,4%).

Las especies Pleurotus

contenido
(2,7%), en
particular, P
regium (09%) y P
nebrodensis (1,6%). Las
especies con contenido de

tienen bajo
de grasa

tuber-

grasa relativamente alto
son P. eryngii (3,5%) y P.
geesteranus (3,5%) pero

estas no superan el limite

o garbanzo (20-25%). El
mas bajo el contenido de
proteina se observo en P,
tuber-regium (10,8%).

del 6% indicado por la
FDA para cumplir como

alimento bajo en grasa.

Nutricionalmente hablando, la calidad
proteica de P. ostreatus es uno de sus
principales puntos fuertes porque tiene
un alto contenido de todos los esenciales
aminoacidos y excelente digestibilidad
de proteinas (24)(25).

FUENTE DE FIBRA

En diferentes paises el uso de Pleurotus
como fibra dietaria se encuentra limitado
debido a la vida media del producto, es
importante entonces que se desarrollen
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estrategias de secado y almacenamiento
del hongo para que sea comestible en
un numero prolongado de dias (26).
En relacion con la cantidad de fibra
obtenida del hongo, es necesaria mayor
verificacion de estos niveles, saber
ademads si la fibra de estas setas varia
entre una especie y otra. Los hongos
comestibles son una excelente fuente de
fibra, particularmente b-glucanos que se
han asociado ampliamente con efectos
prebidticos y positivos para la salud,
siendo P. citrinopileatus y P. ostreatus
las que contienen mayor cantidad de
fibra bruta asi como lo mencionan
Carrasco y colaboradores, 2017; El
género Pleurotus es reconocido como
uno de los mas importantes fuentes de
b-glucanos, particularmente pleurano,
porque tiene bioactividad demostrada en
humanos y actualmente se comercializa
como inmunoestimulante natural (24)
(27).

PROPIEDADES MEDICINALES
Regulacion de la Microbiota Intestinal

La incorporacion de Setas a la Dieta
ha demostrado que puede mantener
estable la microbiota Intestinal. Se ha
demostrado con estudios en animales
que los hongos del género Pleurotus,
pueden reducir la obesidad al modular
la composicion de la microbiota
intestinal. También se ha demostrado
que en ratones alimentados con un
alto contenido de grasas, reduce el peso
corporal, la inflamacion y la resistencia
a la insulina pero se advierte que para

obtener estos beneficios, el consumo del
hongo debe ser regular(28).

Actividad inmunomoduladora

Varios estudios indican que la ingesta
oral de beta-glucanos insolubles tiene
un efecto de refuerzo inmunologico(29);
Estaactividad se encuentra asociada alas
diversas interacciones con receptores de
membranas tipo lectinas de las células
inmunitarias (30)(31)(32).

Los glucanos de Pleurotus ostreatus
estan en su mayoria compuestos por
cadenas de (1,3) -(1,6)-glucanos
(pleuran) y (1,3)-glucanos lineales,
que pueden estar unidos a proteinas,
lipidos y otros oligosacaridos. El amplio
cultivo de estos hongos esta relacionado
en gran medida por los efectos
inmunomodulatorios antioxidantes,
antiinflamatorios y analgésicos que sus
B-glucanos poseen(33)(34).

Tanaka et al 2016, describid6 como
Pleurotus cornucopiae (hongo
ostra, Tamogitake) se ha consumido
durante mucho tiempo como alimento
funcional para la mejora del sistema
inmunoldgico, pero su eficacia no ha
sido bien confirmada en humanos.

El glucano carboximetilados
de P ostreatus mostré6 efectos
inmunomoduladores, especialmente

una mayor actividad fagocitica (35) y
colaboradores plantearon a extraccion
de compuestos bioactivos de Pleurotus
ostreatus por maceracion dindmica, los



investigadores obtuvieron hallazgos
de Azucares reductores, polisacaridos,
polifenoles, proteinas y Beta-glucanos;
concluyendo que el método que usaron
era altamente efectiva para la extraccion
de sustancias importantes que podrian
permitir el mayor aprovechamiento de
este Hongo a nivel industrial (35).

Actividad Antitumoral

Faten Hereher et al. 2018 demostro
que polisacaridos extraidos del hongo
disminuyen  significativamente el
volumen de los tumores, lo que se
acompaiia de una reduccion significativa
tanto del ADN como del ARN del
higado, ademés de un aumento de los
lipidos y proteinas totales (36).

Las moléculas de B-glucanos altamente
ramificados, aislados a partir de
esclerocios de Pleurotus tuberegium
y sus derivados sulfatados mostraron
potentes  actividades  antitumorales
in vivo e In vitro. Alfa-glucanos de
bajo peso molecular aislados a partir
de micelio de Pleurotus ostreatus
cultivado en medio liquido, inhiben la
proliferacion de células cancerigenas
del colon mediante la induccion de
apoptosis.  Por otro lado, factores
quimicos como la solubilidad en agua
también pueden ser responsables de
mejorar la actividad biologica, que
puede ser lograda mediante la adicion
de grupos cargados.(33). Enviarnos
este articulo.

Actividad Antiviral

Una molécula de b-glucano sulfatado
presentd una fuerte actividad antiviral
contra el wvirus herpes Simple,
mientras que el polisacarido nativo
correspondiente no fue efectivo.(33).
También la glicoproteina obtenida a
partir del cuerpo fructifero de Pleurotus
ostreatus inhiben la transcriptasa inversa
en el HIV. (37).

A pesar de que Pleurotus ostreatus es
sin dudas el hongo con mayor provecho,
al hablar de actividad antiviral es
importante mencionar que Pleurotus
sajor caju es una especie de este género
que producen cuerpos fructiferos
cuyo extracto acuoso se us6 probar la
inhibicidn contra el virus del mosaico del
tabaco; Verma et al, 2001, determinaron
que este hongo era digno de ser
aprovechado en cultivos artificiales
debido a su amplia adaptabilidad
con fines de extraccion. Se probd la
actividad antiviral del extracto por su
propiedad inhibidora contra el virus del
mosaico del tabaco demostrando que las
lesiones disminuian después de que se
usar Pleurotus sajor caju como agente
antiviral (38)(39).

Importancia Ambiental

Uno de los aprovechamientos mas
grandes que tienen las especies del
género Pleurotus, es el ambiental.
Dentro de los problemas ambientales



de mayor impacto estd la acumulacién
de residuos; los rellenos sanitarios del
mundo se encuentran en crisis y la
acumulacién de desechos hace que el
medio ambiente, la calidad del aire que
respiramos y el agua que consumimos
decrezca.

La creciente preocupacion por el
impacto de la acumulacion de residuos
plasticos durante varias décadas
en el medio ambiente ha llevado al
desarrollo de plastico biodegradable.
Estos plasticos pueden ser degradados
por microorganismos y absorbidos
por el medio ambiente y, por lo tanto,
estan ganando apoyo publico como
una posible alternativa a los plasticos
derivados del petroleo.

P. ostreatus degrada plasticos oxo-
biodegradables y produce hongos a
partir de este plastico como sustrato es
decir que la exposicidon de este plastico
de desecho a la luz ultravioleta (UV) o
al calor puede provocar la rotura de las
cadenas poliméricas del plastico, y los
microorganismos degradan facilmente
los compuestos resultantes, beneficiando
asi la degradacion de estos elementos en
cultivos de interior.

También se ha comprobado el uso del
hongo para contaminacidn con triclosan,
un compuesto quimico con un ligero
olor a fenol que causa enfermedades
graves al ser ingerido. P. ostreatus
tiene el potencial de desempefiar un
papel importante como un hongo
mas eficiente en la biodegradacion

de grandes cantidades de TCS
(triclosdn) en matrices ambientales.
Estos resultados proporcionaran ideas
para futuras investigaciones sobre la
capacidad de los hongos con utilidad
potencial en estrategias basadas en la
bioaumentacion para eliminar el TCS
de las aguas residuales y los lodos
activados.(40).

Los derrames de petrdleo ocasionan
efectos adversos en los ecosistemas. La
adaptacion de P. ostreatus para su uso
en la limpieza de suelos contaminados
con petroleo ha sido problemadtica. Se
han reportado estudios con un sustrato a
bases de residuos de palmeras, para los
suelos contaminados con petroleo(41).

Otra importancia desde el punto de
vista ambiental de este género es su
capacidad para degradar residuos
agroindustriales. Pleurotus spp tiene un
periodo de incubacion prolongado que
va de 22 a 30 dias a una temperatura
optima de 24° Celsius, ademas deben
ponerse a incubar en lugares frescos,
oscuros y cerrados. El aprovechamiento
agroindustrial de este hongo es amplio,
después de procesado y manipulado. El
mejor sustrato para la produccion de
Pleurotus spp es la paja de trigo por su
disponibilidad y economia, sin embargo,
amplios estudios determinan la utilidad
de otros sustratos como la pulpa de
café(42) los rastrojos de quinua, (43) de
tomate y pajas de trigo y cebada (12). La
eficacia de cada uno de estos sustratos
en variable, la cual se mide segun
parametros de eficacia biologica, que a



su vez también varian segun la especie
de Pleurotus. Este género escinde la
celulosa, la hemicelulosa y la lignina
de la madera, mientras que los hongos
de la pudricion parda solo escinden la
celulosa y la hemicelulosa (44)(45)(46).

El cultivo de hongos comestibles
utilizando residuos agroindustriales
y agricolas permite hoy dia obtener
grandes producciones en relativamente
poco espacio, lo que representa un
gran beneficio socioecondmico para la
agroindustria (12)(47).

CONCLUSIONES

El hongo Pleurotus presenta una amplia
variedad de propiedades Nutricionales,
Medicinales y Ambientales que lo
hacen ser una seta de alto potencial para
fines biotecnolégicos, la gran mayoria
de estudios estan relacionadas a nivel
de ensayos in vitro y en animales lo que
refleja que debe fortalecerse estudios a

nivel clinico que puedan garantizar las
propiedades nutraceuticas. Igualmente
los estudios ambientales requieren
pasar a una mayor escala y demostrar
sostenibilidad ya que atn existen
interrogantes sobre los mecanismos
de accion del sistema enzimético
de las diferentes especies de este
género para asi poder determinar su
potencial aprovechamiento para la
biorremediacion de suelos agua, y en
los procesos de biodegradacion de
plasticos y sus derivados. Por otra parte
cabe resaltar que se esta presentando un
creciente interés hacia el consumo de
alimentos funcionales y los hongos de
este género son buenos candidatos parala
elaboracidon de nuevos productos gracias
ala cantidad de sustancias bioactivas que
estos sintetizan. Los resultados de las
diferentes investigaciones demuestran
que la produccion y consumo de este
hongo, ofrece multiples beneficios para
la poblacion.
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