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RESUMEN 

Pleurotus ostreatus es el segundo hongo más 

cultivado a nivel mundial, por ello, este artículo 

pretende abarcar información relacionada con 

su producción y propiedades medicinales. Se 

concluyó que es una seta con gran potencial en 

la industria farmacéutica, gracias a los 

diferentes metabolitos bioactivos que 

produce.  

PALABRAS CLAVE: actividad biológica, FES, FEL, 

seta ostra.  

ABSTRACT  

Pleurotus ostreatus is the second most 

cultivated mushroom in the world, therefore, 

this article aims to cover information related 

to its production and medicinal properties. It 

was concluded that it is a mushroom with 

great potential in the pharmaceutical 

industry, due to the different bioactive 

metabolites that it produces. 

 
KEYWORDS: biological activity, SSF, LSF, 

oyster mushroom.

 

INTRODUCCIÓN  

La tasa de mortalidad mundial para el 2014 fue 

de aproximadamente 7,89 muertes por cada 

mil habitantes (CIA, 2014), lo que representa 

según cálculos de la  Organización Mundial de 

la Salud (OMS, 2012) alrededor de 56 millones 

de personas. Un 23% de las muertes se 

ocasionaron por enfermedades transmisibles, 

principalmente las provocadas por virus y 

bacterias, que según estadísticas tuvieron más 

impacto en países subdesarrollados y en vía de 

desarrollo; situación que se ve agravada por el 

auge de las enfermedades tropicales. A esto se 

suma el envejecimiento acelerado de la 

población y el aumento de la carga de 

enfermedades crónicas, lo que ha creado 

conciencia de la importancia del mejoramiento 

y preservación de la salud (Mitra y Rodríguez-

Fernandez, 2010; OMS, 2015).  

Estudios epidemiológicos desarrollados por 

más de 50 años han manifestado que tales 

inconvenientes pueden ser contrarrestados 

con una alimentación balanceada (Terry et al., 
2001), de ahí que el mercado mundial de 
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alimentos funcionales esté aumentando a una 

tasa anual del 8-14 % (Agriculture and Agri-

Food Canada, 2009). 

Los hongos comestibles son considerados 

alimentos funcionales, ya que presentan 

propiedades tanto nutricionales como 

medicinales que permiten mejorar las 

funciones biológicas y por lo tanto la salud del 

consumidor (Valverde, Hernández-Perez, y 

Paredes-López, 2013) 

La seta ostra (Pleurotus spp.), también llamada 

orellana, es el segundo hongo comestible más 

cultivado en el mundo, después del champiñón 

blanco (Agaricus bisporus), que abarca 

aproximadamente el 64% de la producción. Se 

reporta una producción mundial de orellanas 

de 1,5 millones de toneladas por año, que 

sigue en aumento debido a las propiedades 

nutricionales y medicinales que se le han 

otorgado (AMRC, 2014; Shah, Ashraff y Ishtiaq, 

2004; Suárez y Nieto, 2016).  

Pleurotus spp. produce varias sustancias 

bioactivas, dentro de las cuales  Stamets 

(2002) destaca tres: la estatina (3-Hidroxi-3-

metilglutaril-coenzima A-reductasa), que al ser 

un análogo de la lovastatina promueve la 

disminución del colesterol en la sangre (Bobek, 

Ozdín, y Mikus, 1995); la ubiquitina, que es una 

proteína con acción inhibidora sobre la 

actividad del VIH (Wang y Ng, 2000); y el 

pleurán, un β-glucano que es 

inmunomodulador (Milos Jesenak et al., 2013). 

Dada la actividad inmunomoduladora de los 

betaglucanos de Pleurotus spp. se reconoce su 

potencial en la industria farmacéutica para 

combatir las enfermedades transmisibles, ya 

que tras un mal uso a largo plazo de los 

medicamentos convencionales los patógenos 

han mutado genéticamente y creado 

resistencia (Gao, Zhou, Wang, y Xu, 2003; 

Mazodier y Davies, 1991). Así mismo, los otros 

constituyentes del hongo representan una 

forma natural promisoria de contrarrestar las 

enfermedades crónicas debido a la versatilidad 

de actividades biológicas reportadas. 

Bajo este contexto, el objetivo de este artículo 

es abarcar información relacionada con la 

producción y propiedades medicinales de 

Pleurotus ostreatus que promuevan su 

aprovechamiento. 

GENERALIDADES 

Pleurotus es un género de hongos 

Basidiomycota del orden de los Agaricales 

definido por Paul Kummer en 1871 (Knop, 

Yarden, y Hadar, 2015). Generalmente se 

conocen como “setas ostra”, “gírgolas” u 

“orellanas”. Se pueden encontrar de forma 

natural en los bosques tropicales y 

subtropicales o producirse experimental y/o 

comercialmente  (Bonatti, Karnopp, Soares, & 

Furlan, 2004). En la figura 1 se ilustra su ciclo 

de vida. 

Las setas ostra son xilófagas, pertenecientes al 

grupo de hongos de pudrición blanca, que 

descompone la celulosa, hemicelulosa y lignina 

de la madera en componentes de bajo peso 

molecular que puedan ser asimilados para su 

crecimiento y reproducción (Elisashvili, 

Penninckx, Kachlishvili, Asatiani, y Kvesitadze, 

2006). Por ende, son los principales 

organismos responsables del reciclaje de 

carbono en los ecosistemas. Como 

descomponedores primarios son capaces de 

colonizar diversos residuos vegetales gracias a 

su sistema enzimático de β-glucosidasas, 

celulasas, xilanasas, Lignin-peroxidasas (LIP), 

Manganeso- peroxidasas (MNP) y lacasas 

(Lac); éstas últimas en mayor proporción 

(Massadeh, Fraija, y Fandib, 2010; Palmieri, 

Giardina, Bianco, Fontanella, y Sannia, 2000; 

Reddy, Ravindra Babu, Komaraiah, Roy, y 

Kothari, 2003).  

Debido al fácil cultivo de Pleurotus spp, 

muchas de sus enzimas son producidas a 

escala industrial con aplicaciones en la 

industria de detergentes, almidón, bebidas, 

alimentos, industria textil, alimentación 

animal, pulpa y papel, cuero, productos 

químicos y productos biomédicos  (Dumsday, 

2008; Elisashvili et al., 2006).
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Figura 1. Basidiocarpo de Pleurotus spp. y sus partes con el ciclo de vida. 

 

 

FUENTE: diseño del autor, fotografías cortesía de Camilo Pineda Soto e ilustraciones tomadas de: 

https://goo.gl/LXZv1h, https://goo.gl/qdDwTW 

 

ESPECIES 

Según el índice Fungorum 

(www.speciesfungorum.org/) ya se han 

investigado 202 especies, aunque, las más 

reconocidas son P. ostreatus y P. pulmonarius, 

ya que son las más cultivadas  (Corrêa et al., 

2016) y presentan tanto la mayor eficiencia de 

degradación de celulosa como el tiempo de 

producciónm más corto, según figuras 2 y 3.  

Donde, cp: P. corconucopiae, cs: P. cystidiosus, 

dr: P. dryinus, er: P. eryngii, op: P. opuntiae, os: 

P. ostreatus, pl: P. pulmonarius.
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Figura 2. Tasas de crecimiento en PDA (□) y en 

CM (□), y Eficacia de Degradación de Celulosa 

(CDE) (□) de nueve especies de Pleurotus spp. 

FUENTE: (Zervakis y Balis, 1996) 

 

Figura 3. Precocidad (□) y temperatura óptima 

(□) para la producción del cuerpo fructífero de 

nueve especies de Pleurotus spp. 

 

FUENTE: (Zervakis y Balis, 1996) 

Pleurotus ostreatus 
Morfológicamente, se caracteriza por tener un 

píleo plano a ligeramente convexo y 

semicircular, de color gris cálido a marrón (ver 

figura 4), con un tamaño que puede variar de 

4 a 16 cm. Sus lamelas son delgadas y se 

encuentran en la parte inferior del píleo, 

donde se une al estípite. Su estípite o tallo 

puede ser liso o velloso, lateral o excéntrico, y 

medir entre 0,5 a 4,0 cm de grosor. Su carne es 

firme, elástica, frágil, de color blanco a crema 

y sabor suave. Sus basidiosporas son 

cilíndricas, de pared delgada y unas medidas 

entre 6,5 a 15,5 μm de largo por 3,0 a 5,0 μm 

de ancho. Sus basidios, son también cilíndricos 

y de pared delgada, con apículos que miden 

entre 20 a 45 μm de largo por 4,0 a 8,5 μm de 

ancho. Sus micelios presentan crecimiento 

radial, coloración blanca a crema, y un aspecto 

denso y algodonosos (Zervakis y Balis, 1996). 

 

Figura 4. Basidiocarpo de P. ostreatus. 

FUENTE: cortesía de Camilo Pineda Soto 

CULTIVO 

Pleurotus spp. se cultiva comercialmente sobre 

aserrín, sin embargo la reducción de las zonas 

forestales, el aumento de la consciencia de 

protección de bosques y el alto costo de éste 

sustrato lignocelulósico ha provocado la 

incorporación de residuos agroindustriales 

como las pajas de arroz y de trigo, lo que 

implica un menor costo de adquisición y una 

disminución del impacto ambiental (Liang, Wu, 

Shieh, y Cheng, 2009). También se ha evaluado 

el crecimiento de estos hongos saprófitos en 

otros sustratos, ya sea individuales o 

combinados, tal y como se relaciona en la tabla 

1. Esta forma de cultivo se denomina 

Fermentación en Estado Sólido (FES) (García-

Rollan, 1998).
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Tabla 1. Residuos agroindustriales empleados como sustrato de cultivo de Pleurotus spp 

Sustratos Especie fúngica Referencias 

Paja de arroz y médula de coco; 

individualmente como combinados 

con residuos de digestor de biogás 

(BDR). 

P. florida 

P. flabellatus.  
(Chanakya, Malayil y 

Vijayalakshmi, 2015) 

Residuos de naranja P. pulmonarius (Elisashvili et al., 2006; Inácio, 

Ferreira, Giatti, y Souza, 2015) 

Hojuelas de salvado de trigo, cáscaras 

de banano, paja de arroz y café molido. 

P. ostreatus (El-Batal, ElKenawy, Yassin, y Amin, 

2015) 

Cartón y papel de oficina. P. ostreatus 
P. citrinopileatus 

(Fernandes, Barros, Martins, 

Herbert, y Ferreira, 2015; 

Kulshreshtha, Mathur, Bhatnagar, 

y Kulshreshtha, 2013) 

Torta de semillas de Jartropha curcas. P. ostreatus. (da Luz et al., 2013) 

Serrín de madera de caucho P. pulmonarius (Abdullah, Ismail, Johari, y Annuar, 

2013) 

Malezas secas con paja de arroz. P. ostreatus.  (Das y Mukherjee, 2007) 

Paja de arroz y de banana. P. ostreatus 

P. sajor-caju. 
(Bonatti et al., 2004) 

Pasto, pulpa de café e hidróxido de 

calcio. 

P. ostreatus. (Hernández, Sánchez y Yamasaki, 

2003) 

Tallo de algodón, fibra de coco, rastrojo 

de sorgo. 

P. sajor-caju 

P. citrinopileatus 

P. platypus  

(Ragunathan y Swaminathan, 

2003) 

Hojas de avellana, de tilia y de álamo 

europeo, paja de trigo, serrín de papel 

de desecho. 

P. ostreatus (Yildiz et al., 2002) 

Paja de arroz, rastrojo de maíz, bagazo 

de caña de azúcar, la médula de coco y 

una mezcla de estos. 

P. sajor-caju 

P. platypus 

P. citrinopileatus. 

(Ragunathan et al., 1996) 

Hojas de Morus alba y Ricinus 
communis. 

P. sajor-caju. (Madan, Vasudevan y Sharma, 

1987) 

Paja de arroz suplementado con 

semillas de algodón. 

P. sajor-caju.  (Bisaria, Madan, y Bisaria, 1987) 

Cascarilla de arroz y paja de trigo 

suplementadas con piedra caliza 

molida y SLR 

P. cornucopiae (Royse, 2002) 

Grano de trigo y paja de trigo P. ostreatus (Sainos, Díaz, Loera, Montiel, y 

Sánchez, 2006) 

FUENTE:  el autor
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A escala laboratorio se prefiere la 

Fermentación en Estado Líquido (FEL), 

donde el micelio crece como una capa 

flotante en medio estático o como pellet 
en medio agitado. La FEL es más viable 

que la FES porque favorece la 

homogeneidad de la solución, el control 

de variables, la recuperación de 

productos, la reproducibilidad de los 

experimentos, la remoción de calor, la 

transferencia de gases, entre otros 

aspectos (Suárez y Nieto, 2016).  

En la tabla 2 se listan los principales 

medios empleados para su cultivo en 

medio líquido. 

Tabla 2. Medios empleados para la 

Fermentación en Estado Líquido de 

Pleurotus spp. 

Medio de cultivo Especie  Referencias 

Caldo de Dextrosa – 

Saboraud 

P. cystidiosus (Dulay, Ray, y Hou, 2015) 

Caldo de Dextrosa de 

Patata  

P. ostreatus (Purnomo, Mori, Putra, y Kondo, 2013) 

Extracto de levadura - 

azúcar marrón 

P. pulmonarius (Abdullah et al., 2013) 

Efluente textil P. flabellatus (Yang, Li, Li, Li, y Yu, 2009) 

Vinazas y extractos 

líquidos de pulpa de café 

P. ostreatus (Pérez, Savón, Díaz, y Kourouma, 2006) 

Medio Extracto de Malta  P. calyptratus (Eichlerová, Homolka, Lisá, y Nerud, 

2005) 

Medio Kirk P. calyptratus (Eichlerová et al., 2005) 

Fuente: el autor 

El cultivo de Pleurotus es de gran interés, 

ya que presenta menor tiempo de 

producción en comparación con otros 

hongos comestibles, presenta bajos 

costos de producción porque se 

emplean residuos agroindustriales como 

sustrato, y el hongo es resistente a 

plagas y enfermedades (Bonatti et al., 
2004). 

VALOR NUTRICIONAL 

Las setas ostra son apreciadas por su 

agradable sabor y rico contenido 

nutricional, el cual se ve influenciado por 

parámetros como el grado de desarrollo 

y las condiciones pre y post-cosecha, que 

justifican la variabilidad de los datos en 

las investigaciones, así se trabaje con las 

mismas especies (Bano, Rajarathnam, y 

Steinkraus, 1988).  

Por lo general, estas setas presentan 

altas cantidades de proteínas, hidratos 

de carbono, minerales (calcio, fósforo, 

hierro) vitaminas (tiamina, riboflavina, 

niacina, calciferol) y antioxidantes 

(compuestos fenólicos, tocoferol y ácido 

ascórbico). También presentan bajo 

contenido de lípidos, no obstante, son 

fuente significativa de ácidos grasos 

(oleico y linoleico, principalmente) 

(Bonatti et al., 2004; Khatun, Islam, 

Cakilcioglu, Guler, y Chatterjee, 2015). 

Por lo tanto, según Kathun y 

colaboradores (2015) son de alto valor 

gastronómico y comercial, con potencial 

para la producción de nutracéuticos, 

nutricéuticos, biofármacos, 

cosmocéuticos, nutricosméticos, entre 

otros. 

Los carbohidratos del hongo son 

principalmente polisacáridos y 

glicoproteínas, de los cuales los 

predominantes son la quitina, la 

hemicelulosa, α-glucanos y β-glucanos, 

que al ser los constituyentes de la pared 

celular del actúan como fibra dietética 

(Khan y Tania, 2012). 

Además, constituyen una alternativa 

para sustituir la carne en una dieta 

vegetariana, ya que contienen todos los 

aminoácidos esenciales para el ser 

humano, y su contenido de proteína 

cruda a pesar de ser inferior al de la 
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carne es superior al de la mayoría de 

alimentos vegetales (Kakon, Choudhury, 

y Shusmita, 2012).  

VALOR MEDICINAL 

La evidencia científica reconoce el valor 

medicinal otorgado por la medicina 

tradicional a Pleurotus spp., como 

productor de metabolitos con 

propiedades antibióticas, antivirales, 

anticancerígenas, antitumorales, 

antiinflamatorias, inmunomoduladoras 

e hipocolesterolémicas. Se ha aislado a 

partir de la biomasa fúngica una gran 

cantidad de compuestos como lectinas, 

polisacáridos, polisacáridos péptidos, 

complejos de polisacárido-proteína, 

terpenoides, policétidos, ácidos grasos, 

entre otros. De la gran variedad de 

polisacáridos (carbohidratos) 

producidos por Pleurotus son de gran 

interés los beta-glucanos, 

principalmente por su actividad 

inmunomoduladora, aunque 

recientemente se han conocido nuevas 

bioactividades (Gomes-Corrêa et al., 
2016). 

Por otro lado, las orellanas pueden ser 

usadas para la expresión de vacunas da 

bajo costo, luego de transformación 

mediada por Agrobacterium o 

transformación de protoplastos 

mediada por electroporación o 

tratamiento con polietilenglicol/CaCl2 

(Pérez, Acevedo, Bibbins, Galván, y 

Rosales, 2015). 

SUSTANCIAS BIOACTIVAS 

Polisacáridos 

Los polisacáridos más abundantes son 

quitina, hemicelulosas, α-glucanos, β-

glucanos, mananos, xilanos y galactanos, 

que al igual que los polisacáridos 

originados de otros productos 

alimenticios, contribuyen al proceso de 

digestión como fibras dietéticas solubles 

o insolubles, dependiendo de su 

estructura molecular y conformación 

(Synytsya et al., 2009). Su bioactividad 

varía conforme a diferentes propiedades 

como la solubilidad en agua, el peso 

molecular, la velocidad de ramificación y 

la estructura (Wasser, 2002). La 

inmunidad se exhibe por una serie de 

glicanos que se extienden desde los 

homopolímeros hasta los 

heteropolímeros altamente complejos, 

siendo necesarios los enlaces β-1,3 y la 

estructura terciaria. La fuente principal 

de polisacáridos biológicamente activos 

parece ser las paredes celulares de 

hongos que consisten principalmente de 

complejos quitina-glucano, aunque la 

quitina no tenga actividad 

inmunomoduladora (Devi et al., 2013; 

Synytsya et al., 2009). 

Los alfa-glucanos desempeñan múltiples 

funciones biológicas y tienen un inmenso 

potencial en las industrias de la salud, 

alimentos y cosméticos debido a sus 

efectos terapéuticos y su toxicidad 

relativamente baja (Shi, 2016).  Algunos 

de los α-glucanos reportados en la 

literatura para son los siguientes: cadena 

lineal de glucosa unida por enlaces α-1,3 

(Synytsya et al., 2009); cadena lineal de 

glucosa unida por enlaces α-1,4; cadena 

principal de galactosa unida por enlaces 

α-1,3- α-1,6 (Palacios et al., 2012); 

cadena principal de galactosa unida por 

enlaces α-1,6 con ramificaciones de 

glucosa α-1,2-α-1,6 (Sun y Liu, 2009), 

entre otros, las cuales han exhibido 

diferentes actividades biológicas: 

antioxidante(Zhang, Dai, Kong, y Chen, 

2012), inmunomoduladora, antitumoral 

(Kong et al., 2014), dislipidémica (Yan 

Zhang et al., 2017), antidemencial (Yan 

Zhang et al., 2016), antidiabética (Yan 
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Zhang, Hu, et al., 2016) y 

gastroprotectora (Qi Yang et al., 2012). 

Los β-glucanos son los que presentan 

mayor actividad inmunomoduladora; 

junto con la quitina, los β-glucanos 

constituyen los principales componentes 

de la pared celular fúngica actuando 

como polisacáridos estructurales, 

aunque también pueden ser excretados 

al medio (Suárez Arango y Nieto, 2013). 

El principal β-glucano descrito para 

Pleurotus es el pleurán (Jesenak et al., 
2014), aunque el primero en reportarse 

fue el HA (Yoshioka et al., 1985). El 

pleurán presenta una estructura 

semejante a los betaglucanos del resto 

de basidiomicetes, es decir, una cadena 

principal de glucosa con enlaces 

glucosídicos β-(1,3) y sustituciones de 

glucopiranosil en O-6 al lado de los 

extremos no reductores (Bergendiova, 

Tibenska, y Majtan, 2011), como indica 

la figura 5. Aunque se ha aislado algunos 

β-glucanos con estructura diferente 

como este: cadena principal de glucosa 

con enlaces β-(1,4) y ramificaciones β-

(1,6) con o sin enlaces β-(1,3) aleatorios 

(Chen, Xu, Lin, y Cheung, 2014).  

 

Figura 5. Estructura química del β-

glucano fúngico. 

Fuente: (Baggio et al., 2010) 

Se reporta que los β-glucanos de 

Pleurotus ostreatus presentan actividad 

biológica  antialérgica (M. Jesenak et al., 

2014), antioxidante (Khan et al., 2017), 

antibacteriana (Bergendiova et al., 

2011), antiinflamatoria, 

inmunomoduladora (M. Jesenak et al., 

2014), antitumoral (Facchini et al., 
2014), prebiótica (Li y Shah, 2015), entre 

otras. 

También se han estudiado 

heteroglucanos de enlaces mixtos con 

actividad inmunomoduladora notable, 

asociada principalmente con el refuerzo 

inmunitario y la apoptosis de las células 

cancerosas (Devi, Behera, Mishra, y 

Maiti, 2015). Su estructura consta de una 

cadena principal de glucosa y fucosa 

unidas por enlaces α-1,2- β -1,6, con 

ramificaciones de manosa y glucosa 

unidas por enlaces α-1,6 (Patra et al., 
2013), como idica la figura 6. 

 

Figura 6. Estructura química del 

heteroglucano de P. ostreatus. 

Fuente: (Patra et al., 2013) 

Proteínas 

P. ostreatus presenta mayor 

concentración de cisteína, ácido 

aspártico, histidina, arginina, 

fenilananina y metionina que Lentinula 
edodes y Agaricus bisporus, siendo los 

últimos cuatro aminoácidos de gran 

importancia ya que no pueden ser 

sintetizados por el cuerpo humano 

(Mattila et al., 2002). Así mismo, 

Pleurotus es el hongo comestible de talla 

comercial, con los niveles más altos de 

ergotioneína, un aminoácido con 

actividad antioxidante (S. Y. Chen et al., 
2012). Otros aminoácidos de P. 
ostreatus han mostrado diferentes 

actividades biológicas como se enuncia a 

continuación: antitumoral por la arginina 
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y glutamina (Facchini et al., 2014), 

antihipertensiva por el ácido γ-

aminobutírico (L. Chen et al., 2014), 

antioxidante por el glutatión (tripéptido 

formado por glutamato, cisteína y 

glicina) (Kalaras et al., 2017).  

Las lectinas son proteínas de origen no 

inmune o glicoproteínas, que son 

capaces de inducir la aglutinación 

celular, por lo que su principal función es 

mediar la respuesta inmunitaria 

(Brechtel, Wätzig, y Rüdiger, 2001). Se ha 

demostrado que las lectinas de P. 
ostreatus tienen actividad biológica 

inmunomoduladora (W. Gao et al., 

2013), antiflatulenta (Brechtel et al., 
2001), antioxidante (Rana et al., 2012), 

anticancerígena (específicamente 

hepatoma y carcinoma) (H. Wang, Gao, y 

Ng, 2000), supresora de la ingesta de 

alimentos (Kawagishi et al., 2000), e 

inductora de la actividad fosfatasa, 

importante en la síntesis de proteínas y 

la calcificación del sistema óseo (Conrad 

y Rüdiger, 1994). 

La glicoproteína con secuencia terminal 

del tipo ubiquitina expresa actividad 

inhibidora hacia la transcriptasa inversa 

del Virus de la Inmunodeficiencia 

Humana 1 (VIH-1), lo cual podría 

potenciarse mediante succinilación (H. 

X. Wang y Ng, 2000). Las glicoproteínas 

altamente glicosiladas o proteoglicanos, 

muestran actividad antitumoral 

(Facchini et al., 2014) y prebiótica 

(Synytsya et al., 2009).  

Enzimas como la Catalasa (CAT), 

Superóxido Dismutasa (SOD), Glutatión 

Peroxidasa (Gpx) y Glutatión S-

Transferasa (GST) presentan actividad 

antioxidante. Son capaces de aliviar la 

citotoxicidad causada por Tetracloruro 

de Carbono (CCl4) en los riñones, el 

corazón y el cerebro (Jayakumar et al., 

2008). La lacasa presenta actividad 

antiviral frente al Virus de la Hepatitis C 

(VHC), mostrando una eficacia de 

aproximadamente el 50% (El-fakharany 

et al., 2010) y degrada tanto el Bisfenol A 

(BPA) como  las aflatoxinas, que son 

compuestos tóxicos y  mutagénicos que 

contaminan los alimentos (Alberts et al., 
2009; C. Zhang et al., 2015). 

Lípidos 

El ácido linoleico de P. ostreatus tiene la 

capacidad de absorber radicales de 

oxígeno e inhibir la Ciclooxigenasa (COX), 

por lo que influye positivamente en el 

perfil lipídico de los pacientes (Schneider 

et al., 2011). 

El ergosterol, esteroide precursor de la 

vitamina D2 (ergocalciferol) presente en 

la membrana celular, muestra actividad 

antiinflamatoria, antioxidante, 

cardiovascular, antimicrobiana y 

antitumoral (Facchini et al., 2014; 

Hashim et al., 2016). Derivados 

bioactivos del ergosterol como el 

ergosta-4,6,8,22-tetraen-3-1 y ésteres 

de ácidos grasos presentan actividad 

hipocolesterolémica (Chobot et al., 
1997). 

Las hormonas esteroides como la 

testosterona, androstenediona, 

progesterona y sus productos 

metabólicos acetato de testosterona y 

testololactona tienen potencial como 

reguladores hormonales, ya que P. 
ostreatus expresa constitutivamente 

17β-hidroxiesteroide deshidrogenasa 

(17β-HSD) (Plemenitaš et al., 1999). 

Las saponinas de P. ostreatus son 

importantes por su actividad biológica 

hipoglicémica (Tochukwu, Monago, & 

Chuku, 2016) y antioxidante (Unekwu, 

Audu, Makun, & Chidi, 2014). 
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Compuestos fenólicos 

Los compuestos fenólicos del hongo 

exhiben por lo general actividad 

antioxidante (Cilerdzic et al., 2015), 

aunque también se reporta actividad 

biológica hipoglicémica (Tochukwu, 

Monago, y Chuku, 2016) y efectos 

inhibidores de tirosinasa, una enzima 

que cataliza la producción de melanina y 

de otros pigmentos de oxidación de la 

tirosina, los cuales provocan el 

oscurecimiento de la piel y/o la aparición 

de manchas (Alam et al., 2010).  

Los taninos hidrolizables como la 

catequina han mostrado actividad 

antioxidante (Unekwu et al., 2014) e 

inmunomoduladora, siendo eficaces en 

la activación de macrófagos, la 

hematopoyesis y la estimulación de la 

inmunidad humoral (Llauradó et al., 
2016).  

Diversos estudios han afirmado que 

tanto los flavonoides como las 

antocianinas (glucósidos de las 

antocianidinas) de P. ostreatus 

presentan actividad biológica 

hipoglicémica (Tochukwu et al., 2016), 

mientras la miricetina presenta 

propiedades antioxidantes (Papaspyridi 

et al., 2011). No obstante, una 

investigación realizada recientemente 

aseveró que los flavonoides no se 

producen en el reino fungi, ya que no se 

encuentran en las bases de datos 

genómicas secuencias que codifiquen 

chalcona sintasa o chalcona isomerasa 

(enzimas clave implicadas en la ruta 

biosintética del flavonoide), incluso en 

hongos completamente secuenciados; 

además, el 91% de las publicaciones 

efectuadas hasta la fecha utilizaron un 

método colorimétrico de cuantificación 

de flavonoides específico para plantas, 

no para hongos (Gil-Ramírez et al., 
2016).  

El ácido 4-hidroxi-benzoico, derivado 

fenólico del ácido benzoico, muestra 

potente actividad antioxidante, al igual 

que los ácidos hidroxicinámicos ferúlico 

y ρ-cumárico (Gasecka et al., 2015; 

Papaspyridi et al., 2011).  

Terpenos 

 

Los terpenos de Pleurotus ostreatus han 

mostrado actividad biológica 

antioxidante (Unekwu et al., 2014). El 

escualeno (2,6,10,15,19,23-

hexametiltetracosahexano) es un 

terpeno presente en P. ostreatus (Yusef, 

Threlfall, y Goodwin, 1965), con diversas 

funciones biológicas como la prevención 

del deterioro celular, la mejora de la 

inmunidad y la reducción del perfil 

lipídico, ya que es intermediario del 

colesterol (W. Zhang et al., 2008). 

La ubiquinona o Coenzima Q10 (2,3-

dimetoxi-5-metil-6-decaprenil-1,4-

benzoquinona) es un politerpeno 

también presente en P. ostreatus (Yusef 

et al., 1965), que cumple dos funciones 

principales en el organismo: transportar 

electrones durante el metabolismo 

energético de la célula y servir como 

antioxidante, por lo que contrarresta el 

deterioro celular (Hathcock y Shao, 

2006). 

Vitaminas 

 

P. ostreatus puede sintetizar las dos 

formas de vitamina B3,  ácido nicotínico 

y nicotinamida, constituyendo per se un 

suplemento nutricional (Papaspyridi et 
al., 2011). La vitamina B3 es una 

coenzima esencial implicada en las 

reacciones redox del metabolismo 

celular (W. P. Sun et al., 2017).  
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Se reporta que P. ostreatus sintetiza 

Vitamina D en forma de ergocalciferol 

(D2), lumisterol, tachysterol y 22-

Dihidroergocalciferol (D4), la cual juega 

un rol importante en la homeostasis 

ósea y neuromuscular del humano, así 

como en la protección cardiovascular 

(Huang, Lin, y Tsai, 2015; Krings y Berger, 

2014; Taofiq et al., 2017).  

P. ostreatus produce también 

carotenoides como el  β-caroteno y el 

licopeno (ψ-Caroteno), isoprenoides de 

gran importancia porque son supresores 

de radicales libres que evitan la 

oxidación del colesterol, reduciendo así 

el daño oxidativo de los tejidos (Vamanu, 

2013). 

Estatinas 

 

P. ostreatus sintetiza policétidos como 

las estatinas. La lovastatina o mevinolina 

es un tipo de estatina que inhibe la HMG-

CoA reductasa (HMGCR), enzima que 

regula la velocidad de producción del 

colesterol, por lo que reduce el riesgo de 

enfermedades coronarias (S. Y. Chen et 
al., 2012). A su vez, la inhibición de 

HMGCR controla la producción de 

mevalonato y metabolitos posteriores 

que recientemente se identificaron 

como implicados en el crecimiento y la 

apoptosis en muchos tipos de cáncer 

(Kim, Jang, Nam, y Kang, 2017). 

 

CONCLUSIONES 

 

Pleurotus spp. es una seta con gran 

potencial en la industria farmacéutica, 

gracias a los diferentes metabolitos 

bioactivos que produce. Además, su 

cultivo por Fermentación en Estado 

Sólido (FES) es económico, rápido y 

amigable con el medio ambiente. 
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