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1. INTRODUCCION (OBJETIVOS)

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 proteinas, y también son una fuente de vitaminas,
minerales y otros nutracéuticos (Das et al., 2021). Debido a los altos niveles de proteinas de calidad, vitaminas, minerales,
fibras dietéticas y compuestos fendlicos, se consideran un alimento saludable. Actualmente, se han convertido en un alimento
funcional atractivo de interés para la industria. Las setas estan en el centro de la atencidn por su actividad inmunoestimulante
(Sharma et al., 2021). Es conocida la relacidén 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 fungicos promueven la interaccion entre la malnutricion y el sistema inmune con nuevos enfoques terapéuticos
(Villarreal et al., 2007). Los prebidticos son componentes alimenticios que tienen la capacidad de modular la respuesta
inmune (Guarner et al., 2017). El objetivo del trabajo fue la obtencién de bioproductos, a partir de especies fungicas, para su
evaluacién como prebidticos.

2. DESARROLLO

Se utilizaron las cepas Pleurotus ostreatus (CCEBI-3024) y Kluyveromyces
marxianus (CCEBI-2011) de la Coleccién de Cultivos del CEBI. Asi como,
una cepa probidtica del género Lactobacillus (RR) del Combinado Lacteo Tabla 2. Composicion bromatolégica de la biomasa de K. marxianus CCEBI-2011.
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3. CONCLUSIONES

Los bioproductos fungicos obtenidos contienen biomoléculas activas que garantizan su calidad nutricional. La estimulacién del
crecimiento de bacterias probidticas, evidencia la presencia de compuestos con potencial actividad prebidtica y su posible
aplicacidon como ingredientes alimentarios en el campo de la inmunonutricidn.
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