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Durante siglos, los hongos han sido consumidos como alimentos y como medicamentos (Govorushko et al., 2019). Desde un

punto de vista nutricional, son bajos en grasas, altos en fibras dietéticas y proteínas, y también son una fuente de vitaminas,

minerales y otros nutracéuticos (Das et al., 2021). Debido a los altos niveles de proteínas de calidad, vitaminas, minerales,

fibras dietéticas y compuestos fenólicos, se consideran un alimento saludable. Actualmente, se han convertido en un alimento

funcional atractivo de interés para la industria. Las setas están en el centro de la atención por su actividad inmunoestimulante

(Sharma et al., 2021). Es conocida la relación entre el estado nutricional y el sistema inmune, debido a que una dieta

deficiente o un estado nutricional inadecuado, tienen un impacto sobre la inmunocompetencia (Anderson, 2021). Los

bioproductos fúngicos promueven la interacción entre la malnutrición y el sistema inmune con nuevos enfoques terapéuticos

(Villarreal et al., 2007). Los prebióticos son componentes alimenticios que tienen la capacidad de modular la respuesta

inmune (Guarner et al., 2017). El objetivo del trabajo fue la obtención de bioproductos, a partir de especies fúngicas, para su

evaluación como prebióticos.
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Tabla 1. Composición de proteínas y carbohidratos en extractos de P. ostreatus.  
 

Componente 
Contenido en extracto  

de cuerpos fructíferos (Cf) 
Contenido en extracto 

de micelio (M) 
Proteínas  34,3 % 15 % 
Carbohidratos totales  42.6 % 76.8 % 

 

Tabla 2. Composición bromatológica de la biomasa de K. marxianus CCEBI-2011. 
Componente Contenido (% base seca)a 

Humedadb 7.63  0,18 

Cenizas 10.69  0,11 
Proteína brutac  49,7  0,35 
Proteína verdadera  47,2 49,2  1,1 
Grasa bruta 5,37  0,11 
Ácidos nucleicos 5,33  0,12 
Carbohidratos  25,7  
a Expresado como gramos del componente en 100 gramos de biomasa seca. 
b Expresada como porcentaje de pérdida de peso de la biomasa húmeda a 105 C. 
c Nitrógeno total de Kjeldhal multiplicado por 6,25. 

 

Se utilizaron las cepas Pleurotus ostreatus (CCEBI-3024) y Kluyveromyces
marxianus (CCEBI-2011) de la Colección de Cultivos del CEBI. Así como,
una cepa probiótica del género Lactobacillus (RR) del Combinado Lácteo
de Santiago de Cuba. Los cuerpos fructíferos de la seta (Cf) se obtuvieron
por tecnología de fermentación en estado sólido (FES). Mientras el micelio
(M) se obtuvo por fermentación sumergida (FS) en medio YPG. Se
obtuvieron extractos de Cf y de M por decocción (90-100 ⁰C). La biomasa
de K. marxianus se obtuvo de un inóculo en YPG, luego se liofilizó y
resuspendió en agua destilada para obtener el biopreparado (Lev). La
caracterización bioquímica se realizó por métodos estándar (Lowry 1951;
Dubois 1956). El cultivo probiótico se suplementó con diferentes
concentraciones de los bioderivados y se evaluó el crecimiento por
bacteriano. Los tres bioderivados fúngicos tuvieron calidad nutricional,
con presencia de carbohidratos y otras biomoléculas activas. El extracto Cf
y el biopreparado Lev estimularon el crecimiento probiótico.


