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Resumen
Introducción: Dentro de las tendencias actuales de la alimentación. las setas comestibles se
destacan por sus propiedades nutricionales y medicinales. considerándolas como alimentos
funcionales. En este sentido. el género Pleurotus sp, incluye especies comestibles-medicinales de
alto valor comercial. Materiales y métodos: Se determinó el contenido de proteínas y carbohidratos
presentes en los extractos acuosos de Pleurotus sp. así como la concentración de polifenoles y la
actividad antioxidante in vi/ro de los mismos (ensayos de captación de radicales DPPH. ABTS.
poder reductor). Resultados y discusión: El contenido de carbohidratos y proteínas en el extracto
de cuerpos fructíferos fue de 70.4 y 15 %, respectivamente, mientras que en el extracto micelial fue
de 28.6 y 32.6 %, dado por la flexibilidad en las condiciones de extracción. El procedimiento
empleado para la obtención de extractos hidrosolubles mediante tratamiento térmico de la biomasa
celular favoreció la liberación de compuestos fenólicos con una elevada capacidad secuestrante de
especies reactivas de oxígeno. con valores de 38 mg/l OOg para el extracto micelial y 58 mg/I 00 g
para el extracto de cuerpos fructíferos . Los extractos acuosos del micelio y cuerpos fructíferos
poseen propiedades antioxidantes demostradas en ensayos a nivel de reacciones químicas. La
captación del radical ABTS y el poder reductor resultaron superiores en el preparado de cuerpos
fructíferos; sólo en el ensayo de captación de radicales DPPH el extracto micelial evidenció una
mejor respuesta. Conclusiones. Estos preparados constituyen candidatos potenciales para el diseño
de alimentos funcionales. suplementos dietéticos y/o fármacos útiles en el manejo de las
enfermedades causadas por el estrés oxidativo.
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Pleurotus sp
Introducción
Uno de los principales objetivos de una correcta dieta. es incorporar suficientes nutrientes. para
cubrir los requerimientos metabólicos asociados a una buena salud y, por supuesto que se
proporcione la sensación de bienestar y satisfacción requeridas.
En este sentido. las tendencias actuales de la alimentación, están encaminadas al consumo de
ciertos alimentos que contengan nutrientes y sustancias fisiológicamente activas, que contribuyan a
reducir enfermedades.
Muchos son los alimentos que hoy muestran una interesante perspectiva para este propósito.
derivados fundamentalmente de fuentes naturales. Dichos alimentos suelen clasificarse como
alimentos funcionales. refiriéndose a aquellos que son elaborados no solo por sus características
nutricionales, sino también por cumplir una función específica, como puede ser , el mejorar la salud
y reducir el riesgo de contraer enfermedades. Cabe señalar que en la mayoría de los casos, suele
agregarse componentes biológicamente activos. como minerales, vitaminas, ácidos grasos, fibra
alimenticia o antioxidantes. Esto ha dado lugar a multitud de acepciones como. alimentos de diseño,
nutracéuticos, alicamentos y farrnalimentos, etc.
Para el diseño de este tipo de alimentos, una de las premisas fundamentales es que sea capaz de
cubrir ciertos aspectos, como es el caso de sus efectos antioxidantes, contenidos dentro de



componentes alimentarios, tales como, los polifenoles y otros antioxidantes naturales de origen
vegetal. Este tipo de actividad, reviste vital importancia no sólo para las células y los tejidos, sino
que un desbalance del sistema redox en el organismo puede ocasionar diversas enfermedades
crónicas no trasmisibles como, el cáncer, diabetes, enfermedades cardiovasculares y
neurodegenetativas, entre otras.
Interesante resulta para este análisis, el caso de los hongos comestibles medicinales, utilizados
desde épocas remotas como parte integral de la dieta normal humana, no sólo por sus propiedades
nutricionales, sino además por las medicinales.
Investigadores como Chang y Wasser 2012, refirieron en un modelo de pirámide del uso de este
tipo de hongos en cuanto a sus cualidades como alimento, suplementos dietéticos y atributos
medicinales.
Dentro de las cualidades de un alimento, las setas comestibles cumplen con todas ellas: nutrición,
sabor y funciones fisiológicas. En la actualidad, estas se utilizan no sólo como drogas botánicas o
farmacéuticas, también como una nueva clase de productos, con una variedad de nombres:
suplementos dietéticos, tónicos, alimentos funcionales, nutracéuticos, nutricéuticos, fitoquímicos,
micoquímicos, bioquimiopreventivos y alimentos diseñados (Wasser, 2010; Wasser y Akavia ,
2008: Chang y Miles, 1989, Chang y Wasser 2014; Hyde et al.,201O).
De marera general, los hongos contienen una serie de elementos que contribuyen a su valor
nutricional como son, proteínas, vitaminas y minerales. Son bajos en calorías, carbohidratos y
calcio. Por otro lado, también presentan compuestos de interés terapéutico, como son, los
metabolitos secundarios, que incluyen moléculas de alto peso molecular, tales como: polisacáridos
(principalmente ~-D glucanos), heteroglucanos, sustancias quitinosas, peptidoglucanos,
proteoglucanos, lectinas y componentes ARN, así como moléculas de bajo peso molecular que
incluyen: lactonas, terpenoides y alcaloides, antibióticos y agentes metales quelantes. Los hongos
medicinales muestran además, un número de enzimas como la lacasa, superóxido dismutasa,
glucosa oxidasa y peroxidasa, las cuales representan un importe papel en el tratamiento contra el
cáncer previniendo el estrés oxidativo e inhibiendo el crecimiento celular (Siegel et al., 201;
Delcaire, 1978).
De este grupo, se destacan las especies del género Pleurotus sp, las cuales resultan interesantes por
sus propiedades nutricionales y medicinales. Este género está caracterizado por ser cosmopolita,
fácil de cultivar, en comparación con otros grupos comerciales. Una de las especies más conocidas
por los cultivadores predomina Pleurotus ostreatus. debido a la gran variedad de sustratos sobre los
cuales puede crecer, gracias a la elevada plasticidad fenotípica y genética que posee. Pleurotus
ostreatus se encuentra en la lista de 37 especies de hongos descritas por Guzmán (1994), utilizadas
en la medicina tradicional de Mesoamérica y México.
Cabe destacar que en el Centro de Estudios de Biotecnología Industrial (CEBI), se encuentra
depositada en la colección de cultivos, la especie de seta comestible Pleurotus sp, la cual ha sido
utilizada en varios estudios referidos a aspectos de valorización de diferentes residuos
agroindustriales en el cultivo de este hongo, la obtención de productos de valor añadido, tales como
biomasa micelial (García, 2008), setas comestibles (Bermúdez 2014), enzimas (García, 2008;
Rodríguez, 2006) y compuestos medicinales (Morris et al., 2012).
Debido a que existen pocas evidencias experimentales con relación a posibles mecanismos de
acción de las propiedades antioxidantes de esta especie, se hace necesario la evaluación
farmacológica de esta propiedad dentro del balance redox del organismo.
Conociendo además, que en nuestro país, la dieta habitual de la mayoría de la población es poco
variada e incluye un número reducido de alimentos y preparaciones culinarias, se justifica la



urgencia de promover el consumo de una dieta variada y equilibrada, que ayude a prevenir
enfermedades y promover salud.
En este sentido, el objetivo de nuestro trabajo está encaminado a evaluar las propiedades
antioxidantes de extractos acuosos derivados del micelio y cuerpos fructíferos de Pleurotus sp con
perspectivas de diseñar alimentos funcionales, suplementos dietéticos y /0 drogas de gran utilidad
para la industria alimentaria y médico farmacéutica.
Parte Experimental
Los experimentos fueron realizados en el CEBI (Universidad de Oriente), en la planta de
Investigación-Producción de Setas Comestibles y en el Laboratorio de Inmunología Aplicada.
Cepa utilizada
Para este estudio. se utilizó la cepa de Pleurotus sp CCEBI-3024, depositada en la Colección de
Cultivos del CEB!.
Obtención de extractos acuosos del micelio y cuerpos fructíferos (cultivo sumergido y
Fermentación en Estado Sólido)
Cultivo sumergido de Pleurotus sp
Se propagó la cepa en medio YPG de composición: glucosa (2%); peptona (0.5%); extracto de
levadura (0.5%); KH2P04 (O. I%); Na2S04 7lliO (0.1%) pH=5 (Horitsu et al., 1992), suplementado
con agar al 2 %. Se realizó la siembra en 5 placas Petri, que fueron incubadas a 37°C hasta lograr un
crecimiento micelial total.
El medio YPG líquido fue dispensado en 10 matraces erlenmeyer de 50 mL de volumen. La
siembra se realizó a partir del crecimiento obtenido en las placas, el cual fue raspado con una
espátula estéril y diseminado en un erlenmeyer con 50 mL de salina fisiológica (0.9%), agitando
vigorosamente. Fueron inoculados 5 mL de la suspensión a cada matraz e incubados a 37°C con
agitación constante (100 r.p.m) en zaranda modelo Mizard. 2001, durante 15 días.
Fermentación en estado sólido (FES)
Para la fermentación en estado sólido (FES), se empleó, como sustrato, pulpa de café, bajo las
condiciones de cultivo requeridas para ello, que incluyen parámetros definidos, temperatura,
luminosidad, ventilación, humedad relativa y riego, entre otros ( Bermúdez, 200 1).
Extracto del micelio obtenido mediante cultivo sumergido
Una vez obtenida la biomasa, ésta fue filtrada, separando así el medio de cultivo. El micelio fue
lavado con agua destilada y pesado en balanza técnica Owa Labor. Se le añadió 5 mL de agua
destilada por gramo de micelio, y se procedió al tratamiento térmico durante 10 horas con agua
hirviendo a 95 oc. Posteriormente, se centrifugó a 3000 r.p.m durante 10 minutos en centrifuga
Hitachi Kokico modelo SCR 7B y fue concentrada hasta la tercera parte de su volumen. Se filtró y
conservó a 4°C hasta su utilización.
Extracto de cuerpos fructíferos obtenido por FES
Para obtener el extracto por decocción, se pesaron 500 gramos de cuerpos fructíferos, los cuales
fueron cortados en pequeñas piezas de I cm? aproximadamente y se les adicionó 3 mL de agua
destilada por gramo. Posteriormente, se procedió a la extracción por tratamiento térmico durante 10
horas con agua hirviendo a 95 oc. El extracto fue centrifugado a 3000 r.p.m durante 10 minutos en
centrífuga Hitachi Kokico modelo SCR7B, se filtró y conservó a 4°C hasta su utilización.
Caracterización preliminar de los extractos
Determinación del contenido de materia seca
Para la determinación del contenido de materia seca se utilizaron 5 mL de cada extracto y se
depositaron en cápsulas de porcelana, pesadas con anterioridad, para ser concentrados a sequedad.
Se colocaron las cápsulas en estufa a 105 Oc durante tres horas. Con los pesos iniciales y finales de
las cápsulas, se determinó la concentración de materia seca en los extractos, tal y como se muestra



en la siguiente fórmula:

% materia seca = Peso final de la cápsula - Peso inicial cápsula (g)
Volumen de muestra (mL) X 100%

Determinación de la concentración de proteínas
Para la determinación de la concentración de proteínas presentes en los extractos acuosos, tanto del
micelio como de los cuerpos fructíferos de Pleurotus sp, se procedió a la realización de la técnica de
Lowry (Lowry et al., 1951). Con esta finalidad, se confeccionó una curva de calibración con una
solución patrón de albúmina sérica bovina (BSA) (BDH) de concentración 0.184 mg/mL, corregida
en un espectrofotómetro LKB-Ultrospec 111 a 280 nm, a partir de su coeficiente de extinción de
0.68. Se trabajó con diluciones 1:5 y 1: 10 para los extractos de micelio y cuerpos fructíferos. La
lectura de la reacción colorimétrica se realizó a 650 nm.
Determinación de la concentración de carbohidratos
La concentración de carbohidratos fue determinada por la técnica del fenolsulfúrico descrita por
Dubois et al., 1956. Se confeccionó una curva de calibración a partir de una solución patrón de
glucosa de concentración 100 ug/rnl.. Se realizaron diluciones 1: 50 y 1: 25 del extracto de micelio
y, en el caso de los cuerpos fructíferos, 1: 25- 1: 50. Las lecturas de absorbancia se efectuaron en un
espectrofotómetro LKB-Ultrospec lIla 490 nm.
Cuantificación de polifenoles
La determinación del contenido de polifenoles se llevó a cabo según modificación realizada al
procedimiento descrito por Slinkard y Singleton. 1977. Una alícuota de 0,5 mL de los extractos
acuosos del micelio y de los cuerpos fructíferos de Pleurotus sp. fue transferida a un tubo de
ensayo, donde se le añadió I mL de reactivo Folin-Ciocalteu al 50%. dejándose reaccionar durante
5 min a 30°C en un cuarto oscuro. Luego, se adicionaron 2 mL de solución saturada de Na2C03.
Después de I h de reposo se determinó la absorbancia a 765 nm en un espectrofotómetro (Pharo
300) y se comparó con una curva de calibración realizada con ácido tánico (13-50 ug/ml.; y =
0.009x-0.123: R2= 0,993). Los resultados fueron expresados como ug en equivalentes de ácido
tánico por mL del extracto y como mg en equivalentes de ácido tánico por 100g del extracto en
seco.
Cuantificación de flavonoides
Para la determinación del contenido de flavonoides, se tomó 250 IlL de los extractos acuosos del
micelio y de [os cuerpos fructíferos de Pleurotus sp.. el cual fue mezclado con 1.25 mL de agua
destilada y 75 IlL de una solución al 5% de NaNO:!. Luego de 5 min fue añadida a la mezcla 150 IlL
de una solución acuosa de AICb al 10%. Después de transcurrido 6 min se añadió 500 IlL de NaOH
I M Y 275 IlL de agua destilada. La solución se mezcló bien y se leyó a 510 nm en un
espectrofotómetro (Pharo-300). Se utilizó catequina para la curva de calibración (y=0.9629x
0.0002; R2=0.9999). Los resultados fueron expresados como ug en equivalentes de catequina por
mL del extracto y como mg en equivalentes de catequina por 100g del extracto en seco.
Evaluación de la actividad antioxidante de extractos de P/eurotus sp
Actividad frente al radical 1,1 difenil-l-picrilhidrazilo (DPPH)
El experimento se realizó preparando una dilución de cada extracto a diferentes concentraciones. La
metodología desarrollada (Brand-Williams, Cuvelier & Berset, 1995) fue la siguiente: Un mililitro
de la solución a evaluar se mezcló con 0,5mL de solución etanólica de DPPH (Sigma, ref. 09132)
al 0.1 mM, se agitó bien y se incubó a 25°C por I h, al cabo de la cual, se midió la absorbancia a
517 nm en un espectrofotómetro VIS-723G. Como blanco de absorbancia se utilizó una solución
del propio DPPH mientras que como control positivo una solución de ácido ascórbico (1 mg/mL).
La ecuación para determinar el porciento de inhibición del radical DPPH es:



Ip OPPH % = (AP-AM)/AP * 100
Dónde: AM = Absorbancia del extracto evaluado (Muestra) AP = Absorbancia del DPPH o blanco
Captación de radicales 2,2'-azino-bis (3-etilbenzotiazolin-6-ácido sulfónico) (ABTS)
Según la metodología desarrollada por Choi et al., 2006 el radical ABTS*+ (2,2'-azinobis
(3etilbenzotiazolino-6-ácido sulfónico) se obtuvo por la mezcla de 7 mM de ABTS y 2,4S mM de
persulfato de potasio en agua destilada, la cual se dejó reposar durante la noche a temperatura
ambiente en la oscuridad. Se tomaron S mL de la mezcla y se diluyeron con 420 mi de agua
destilada. Se tomaron SOJlL de una dilución de cada extracto a diferentes concentraciones,
añadiéndole 3 mL de solución de ABTS diluido y luego de 90 minutos se midió la absorbancia a
414 nm. Como blanco de absorbancia se utilizó una solución de SO¡.tL de agua destilada y 3mL de
solución diluida de ABTS. La captación de radicales ABTS por los extractos de micelio y cuerpos
fructíferos de Pleurotus sp, fueron estimados en función de las concentraciones de los extractos a
las que se alcanza el SO% de la inhibición (ECSO).
Determinación del Poder Reductor
El poder reductor se determinó por la técnica referida por Huang y Mau, 2006, a cinco niveles de
concentración de los extractos analizados. A 2,S mL de las muestras se le añadió 2,S mL de
ferricianuro de potasio (10 g/mL). Se incubó durante 20 min a SO "C y una vez frescas las muestras,
se añadió 2,SmL de ácido tricloroacético (l OOglmL). A continuación se procedió a centrifugar a
2000 r.pm durante 10 mino Posteriormente se tomaron S mL del sobrenadante al cual se le añadieron
SmL de agua destilada y 1mL de cloruro férrico (1 giL). Luego se pasó a leer a 700 nm contra un
blanco preparado con agua destilada. El poder reductor se expresó como la concentración de los
extractos a los que se alcanza el SO% de la absorbancia máxima (ECSO) (Barros et al., 2007).
Resultados y discusión
Obtención y caracterización de los extractos de Pleurotus sp
Cultivo sumergido
En este trabajo, a partir del cultivo de la cepa CCEBI-3024 de Pleurotus sp. en medio YPG sólido,
se obtuvo crecimiento micelial total al cabo de los diez días. Por su parte, la propagación en medio
líquido se mantuvo por un tiempo de lS días, hasta obtener una biomasa fresca de 67.S g
aproximadamente, en el volumen de medio utilizado. El valor de materia seca resultó 2.4 giL.
Los valores correspondientes al contenido de carbohidratos y proteínas presentes en los extractos de
micelio obtenido por cultivo sumergido se muestran en la figura l. La concentración en función de
la materia seca de carbohidratos y proteínas presentes fue de 70.4 % y IS.O % respectivamente. El
porciento más elevado correspondió a los carbohidratos totales (aproximadamente cinco veces
superior respecto a las proteínas).
Fermentación en estado sólido
El porciento de proteínas fue de 28.6 %. En este tipo de extracto se produce la agregación y
precipitación de estas biomoléculas, fundamentalmente como resultado de las interacciones
hidrofóbicas (Chávez et al., 1990); luego, ocurre una pérdida durante las etapas de filtración y de
centrifugación. Ello favorecerá el aislamiento y posterior purificación de sustancias estables al
calor, como glucanos.
El porciento de carbohidratos fue de 32.6 %. Es conocido que las altas temperaturas provocan una
extracción preferencial de los carbohidratos. Este es un método empleado convencionalmente en la
obtención de extractos yen el aislamiento de glucanos (Hobbs, 2000: Mckenna et al., 2002; Wasser,
2002; He et al., 2004).
Como se puede apreciar, la flexibilidad en las condiciones de extracción favorece el predominio de
las proteínas y/o carbohidratos en los extractos. Estas condiciones deben ser optimizadas en el
futuro con vistas a la obtención de mayores rendimientos.
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Figura 1. Contenido de proIeinas y avbohidnltos en exteectos 81CU0S05 del micelio y cuerpos
fructlferos de PlelUTHUS sp
C...tif-m. de poüfellOlet 1 fIpo.oides n ntfllctOll.CUOSOlIde PlelUOta sp.
Se ha descrito la existencia de una correlación positiva entre la actividad antioxidanle de extractos
de honsos comestibles-medicinales con el conterudo de compuestos fen6licos. Lim ct al. (2007)
refuicron una elevada correlación eeee la actividad 9CClIeStrlIdoB de l1Idicales libres, la inhibición
de la producción de ó~do n!!rico por célula inflamatorias y el contenido de compuestos fenólicos y
flavonoides en extractos de Tridoloma ma/$U/Qk. En la labia 1 se pu:sellta el contenido de
p;lH~ Y flavonoides en eXll'*:lOsacU0S05 de micelio y cuerpos fiuctlferos de PklHOlll.t sp. Las
curvas de calibración utilizadas fueron: r 0.962910 - 0.0002 (R29l.9999) oorrcspondienle a la
catcquina (flavonoides) y de Y"" 0.OO9SXO.1231 (R2'O().993) para los fenoles tocales expi ""os
como lÍCido tánico. Los resultados indicall la existencia de una elevada concentración de
compuestos fenólicos en el extracto de cuerpos ftuctlferos (58 ~ 3.2 m¡/IOO g, superiOl"
estadfsticamente a la presente en el extracto micelial (p-O.ool). Este resultado es esencialmente
similar al de SU m¡/Ioo g referido por Chci et al. (2006) en unfima edodt!! Iralado a 121"C
durante 30 minutos. El procesamiento ténnico podrla libcnlr una mayor cantidad de compuestos
p;llifenólicoseniamdo&, como resultado de la n1pWn de constituyentes celulares.
Tabla l . Contenido de poiifenoJeo¡ Y flavonoides en eXlrllCtDS acuosos del micelio y cuerpos
fructlferos de PIevrrJtl¿r sp

174~.175·

38 ~4.6

~g 32' " a.e

('") Indicadifel'eflcias significativas en la pruebe de la t de Studenl e- 0.001).
Los componentes con potencial antioxidante para secuestnv radicales libres 90TI predominantemente
solubles en agua. En este sentido. la e!dnlc<:;oo .euosa de estos metabolitos reviste p&rticular ,
importancia para aplic8cioncs en el disefto de alimentos funcionales y suplementos dietéticos. El



pocencial anlioxidante de una SUSW1Ci.ll puede ser atribuido • varias de sus CllI1ICterfsricas,
deSldndose: entre las más importanlCS la capacidad para SOCueslrllr y reducir radicales libres,
acomplejar metales de lI'MSidón e inhibir la pcroxidación lipfdica (Rajeshwar ct al., 2005).
Activilbd freale.1 radical 1.2 dikall-l-picrilbidT1leiJo IDPPH)
El radical DPPH es un radical estable, por tal motivo ha sido empleado ampliamente en la
dctcnninación de lu caractcrlsticas anlioxidantes de una !lIISWICi. o extraeUl. Si la sustanci.ll
evaluada posee IK'tividad antioxidante directa, entonces la misma seri capaz de reducir al 2). difeníl
-I-picrilhidnlcilo por acción directa wbre t!1, ya sea por lr8IIsferencia de un electrón o de un TlIdical
bidrógeno (Mmthunjaya y Hukkeli, 2008. Los resultados relacionados con la reducción de radicales
DPPH por losextractos lICUO!O!l del micelio y cuerpos fructfferos de PklU'Ohls $p. se muestran en la
figura 2. En el experimento se: empleó jcido ascárbioo como sustancia antioxidante de referencia.
Los resultados indican que el porciento de inhibición fue superioren el extnIClO miceli.1 (%.05%)
que no se: diferenció del valor del jcido lI!lCÓItrico utilizado como coetrcl positivo (96.27%)
(p=O.02I). El porcicnto de inhibición en el QISO del extracto de cuerpos fructíferos fue: de 9O.35%.
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Figura 2. Actividad antioxidante frente al radical OPPH de extractos acuosos de micelio y cuerpos
fructlferos de Pkll1'OlllS $p.
Los extractos de P/elUOIus !<p. fueron ensayados a la concmtnlt;ióo de I mgImL. & lIIilizó ttl ácido
ascórbioo como control positivo. Modias COII Ictms iguales no difieren (KrmkaI-Wal1is, Student
NttWJMn-Kculs, p<O.05).
C.pta<:..... de radicales 1.2-uiDo-biIJ-(~l-belu.Gtiuotial~o nlfótlico) (ABTS) Las
curves de la CIIptllCión de radicales ABTS por los extractos de micelio y cuerpos fructlkros de
PleurotllS!<p. se presentan en la figu~ 3.
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Figura 3. Actividad antioxidante de extnlctoS acuosos de micelio (A) y cuerpoll fiuctíferos (B) de
Pkll1'OtllS sp. en el CDsayo de capcaciÓll de radicales ABTS.
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C»:soy el al. (2009) mirieron valores de captación del radical ABTS de 71.2%().IS% par. un
extrKto de Aloe ven. a oouceuuae:iones enlre 60-80 mglmL . Estos autores infomlaron niveles de
inhibi<;ión de csle radical 'de 99.tiO.4S% fIlO el a-lOCOt'erol (1 mgfmL) y de 91.03±O.64% pvII el
'ddo as:órbico (0.5 mf'mL). Este lIlI!Iodo ha sido tambitn utilizado en la deteUUiOKión de la
ClJ*id.d ...tiox-.c de fnrta Mtivas peruanas. Los resultados de csle eslUdio mosb_lMl la
existcneit. de """ bueIII OXN'I'el-.:ión ((Ir¡ el cnA}"O de DPPH (r- O,976S). indicoando que unbos
maodos _ JnClicabIes para la detmninKión de la~~ Wllioxidanle de IMInIleriM primas
evaI..... (lUpo ce .... 20(1).
DI1,....i.KM deo! Pode'!' Red_r.
En la ti,.. 4, se mUC$lrWl la ptfiell del poder~ de los eXll'aCl(lt de micelio y euerpos
het/f_ de Pkllrolu.t 6p. El valor de ECSO resuhó de 2.3S m¡/mL en el exlJW:to micelial,
eadlslX:amcn1c superior en wrn~;oo con d de cuerpos fruaiferos (2.16 m¡Iml., p< 0.0:5).
Estos raullados obImidos en el msll)'O de poder reductor~ lInlI mejor Ktividad .mioos.nle
pvII el eKlrKlo dcriV8do del cuapo fi1Ktlfcro.
Lin (1999) ~fuió que P1nIrotIu o.rtnatlif posee exceleme. propic:dldes ."tioiUd.-.tes en csle
, ilUma expsimental. El poder Rldum.- de los iones Fe3+ mostt8do por los em.ctos de Pkll'OllU
podrta gu.nW ~I-.:ión con la preseocit. de compuestos que actioan oomo donares de hidr6amos.
c.umo los fmoles capaces de reducir ioncll mdiliOOll o de reaocionar con radicalellibres, .eguido
por la estabilización y tmniOKión de la rewx:ión en CIdena mediadll por el radi<;al .

•

•
,

,

•
bll'1d........ "..... ... ,' i.

Fi¡un 4. VaIoRs de c:.oncmtrK;oo de Ub&UJ:i _ de micelio y aICIpOS frudlferos de
Pkllrohu •. • las que lIC aIc:..1a el 50% de la ...... t-ll;it. múima (ECSO) en el ensayo de poder
mI_.
(.) 1Ddic:a difaalcias signifN:a1i..... en la prueba de la 1de Studenl: {JI< O.oS
eo.d.sioIMs
La f\exibilidad en las condiciones de ellU'acd6n (k:nIpetlItUn. y condiciona de cultivo) favorc1:ió el
predominio de los cartdlidratos ylo ""*_ en Iqe eXUKloll ollImicb •~ del micelio y
~ fruaif_ deP~ $p. En función del c:on!c:nido mayoritario de c:.bobicDlos (70 .4
%>. prcsumibkme.1l1e¡I--.
El pIIooedimimlo empkado para la obtención de eXU&UJ:i hidrosolublc:s a'Ildos a.-rtir del micelio
y eucrpos froctlfems deP~ $p. median1c bIalllimlo temlic:o de la biomI:sa celular faVOftlCió
lali~ de CCIIIIJ'UCS'OS fen61ÍOOl CVfI W1& elevwia tlIJIKida:I __ uesuante de especies reac1iv..
de Oldgeno.. con valores de 31 YSI ml!IOO l. ¡ .. :livamenIC.
Los exl1adcS a.;:uosoa del micelio y clIa'pO$ fructlfcros de Pklll'Ohu 81" poseen propí«IadeI
...uo.idantes da.lWbaoias en ensayos • nivel de reKeiolles qufmic:as. La capta.;:)ón del radical

,



ABTS y el poder reductor resultaron superiores en el preparado de cuerpos fructíferos, donde se
detectó el mayor contenido de polifenoles y la presencia de flavonoides; sólo en el ensayo de
captación de radicales DPPH el extracto micelial evidenció una mejor respuesta.
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