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RESUMEN

Introduccion y objetivo: El interés por el estudio de fuentes proteicas alternas a la
carne se ha incrementado a lo largo de los afos, debido a la mejora del estado de
salud y cuidado del medio ambiente. Los hongos comestibles son usados como
alimento nutritivo o suplemento alimenticio debido a su valor nutricional y potencial
biotecnoldgico de variados sabores y aromas. Se determiné la digestibilidad proteica
in vitro de la harina de Pleurotus ostreatus.

Materiales y métodos: Se realiz6 un estudio de disefio no experimental, de enfoque
cuantitativo y de tipo descriptivo. Se trabaj6é con hongos frescos de la variedad
Pleurotus ostreatu para evaluar el rendimiento del producto, posteriormente se realizé
el analisis proximal para determinar el contenido de proteinas utilizando el método
Kjeldahl; para grasas el método Soxhlet y cenizas el método de la calcinacién,
finalmente, se realizo a través del método de analisis de piensos y forrajes Max Becker.
Resultados: Los resultados demuestran que el hongo comestible Pleutorus ostreatus
tienen un alto porcentaje de proteina (29.9%) y cenizas (7.51%), pero bajo contenido
de grasa (2.73%) en su analisis proximal; por otro lado, la proteina obtenida tiene un
90.8% de digestibilidad in vitro.

Conclusion: La harina del Pleurotus Ostreatus contiene un alto contenido de proteina
cruda y cenizas; bajo porcentaje de grasas y fibra; con respecto a la digestibilidad
proteica, sobrepasa el porcentaje promedio de cereales y leguminosas calificandola
como bueno/fuente. A pesar del bajo porcentaje de rendimiento de la harina, debido a
su alto nivel de humedad, el Pleurotus Ostreatus se convierte en una buena alternativa
proteica recomendada para el consumo humano, no sélo por su aporte nutricional
(principalmente de proteinas) sino también por la sustentabilidad y accesibilidad
econdmica por su forma de cultivo.

Palabras clave: Digestibilidad, Proteina, Hongo comestible, Pleurotus ostreaus



ABSTRACT

Introduction and objective: The interest in the study of alternative sources of protein
to meat has increased over the years, due to the improvement of the state of health
and care for the environment. Edible mushrooms are used as nutritious food or food
supplement due to their nutritional value and biotechnological potential of various
flavors and aromas. In vitro protein digestibility of Pleurotus ostreatus flour was
determined.

Materials and methods: A non-experimental design study was carried out, with a
guantitative and descriptive approach. We worked with fresh mushrooms of the
Pleurotus ostreatu variety to evaluate the performance of the product, then the proximal
analysis was performed to determine the protein content using the Kjeldahl method; for
fats the Soxhlet method and ashes the calcination method, finally, carried out through
the Max Becker feed and forage analysis method.

Results: The results show that the edible fungus Pleutorus ostreatus have a high
percentage of protein (29.9%) and ash (7.51%), but low fat content (2.73%) in their
proximal analisis; on the other hand, the protein obtained has 90.8% in vitro digestibility.
Conclusion: Pleurotus Ostreatus flour contains a high content of crude protein and
ash; low percentage of fat and fiber; regarding protein digestibility, it exceeds the
average percentage of cereals and legumes, rating it as good / source. Despite the low
percentage of flour yield, due to its high humidity level, Pleurotus Ostreatus becomes
a good protein alternative recommended for human consumption, not only for its
nutritional contribution (mainly protein) but also for the sustainability and economic
accessibility due to its form of cultivation.

Key words: Digestibility, Protein, Edible mushroom, Pleurotus ostreaus



INTRODUCCION

El vegetarianismo y el veganismo se han expandido por todo el mundo en los
ultimos 10 afios, desde la India con el 35% de su poblacion, el Reino Unido y Estados
Unidos con 3%, e incluso Alemania con 1.6% de su poblacion total (1). Si bien en el
contexto nacional no se cuenta con estadisticas disponibles aun; en el afio 2017 se
impulso el proyecto de Ley N° 1705-2016-CR que busca lograr el menu vegetariano y
vegano en las instituciones publicas de nuestro pais (2).

El régimen vegetariano consiste predominantemente en la ingesta de cereales,
verduras y hortalizas, frutas, legumbres, semillas, frutos secos, excluyendo las carnes,
pescados, aves y derivados (3). Existen distintas razones para optar por esta
alimentacion, ya sea por el cuidado de la salud, el medio ambiente, bienestar animal o
tradiciones y creencias (1,4,5). Los beneficios de una dieta vegetariana bien
planificada y balanceada son multiples, desde mantener un peso corporal saludable,
prevenir el cancer, enfermedades cardiovasculares, presion arterial, osteoporosis,

litiasis renal, diabetes mellitus tipo I, entre otras enfermedades (6,7).

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS), en el afio 2015, promulg6 que las
carnes rojas tenian sustancias cancerigenas, generando mayor concientizacion entre

la poblacion por un cambio de alimentacidon optando por un régimen vegetariano (8).

Sin embargo, la principal fuente de informacién en nutricion vegetariana o vegana
es internet y solo el 10% acude con profesionales de la salud capacitados en el tema,
lo que genera errores importantes en la alimentacion, como deficiencias nutricionales
por una ingesta inadecuada de nutrientes criticos (7). Si bien los micronutrientes
criticos en la dieta vegetariana, son la vitamina B12, vitamina D, omega 3, Hierro, Zinc
y Yodo y entre los macronutrientes esta la proteina, debido a las deficiencias de

algunos aminoéacidos esenciales; no obstante, existen alimentos de origen vegetal que

11



al combinarse pueden cubrir los requerimientos de proteinas, entre ellos estan los

cereales y legumbres, semillas, hongos comestibles, etc. (1,9)

Los hongos comestibles son usados como alimento nutritivo o suplemento
alimenticio debido a su valor nutricional y potencial biotecnolégico de variados sabores
y aromas capaces de satisfacer el paladar; ademas, componen una fuente formidable
de proteinas (18 - 30%) y minerales, asi también de vitaminas y quitina como una
importante fuente de fibra y son bajos en grasas como el colesterol (9-11).

Dentro de la variedad de hongos comestibles, los mas conocidos son los
champifiones (Agaricus bisporus), Shiitake ( Lentinus Edodes), Ostra (Pleurotus
ostreatus) entre otros (12). A pesar que el Pleurotus Ostreatus es un hongo no muy
conocido, debido a su bajo consumo y poca informacion de la poblacion, este se
encuentra disponible en mercados, donde también son conocidos como ostras o
girgolas (13), por otro lado este hongo se diferencia del resto por su eficiencia biologica
gue le permite reproducirse en cualquier parte del mundo, adaptandose a diferentes

climas, temperaturas y humedad (14,15).

La accesibilidad de nutrientes a la poblacién, en especial la cantidad y calidad de
proteina necesarias para cubrir las necesidades nutricionales son de importante
consideracion, en especial la determinacion del valor biolégico. El valor biologico de
una proteina se define sobre el contenido de aminoacidos en relacion a la digestion,

absorcion e incorporacion a proteinas corporales(16).

Diversos autores han considerado que los nutrientes del alimento deben ser
biodisponible, es decir, no solo deben estar presentes, sino deben estar disponible
para ser utilizado por el organismo. La determinacion de la biodisponibilidad de las
proteinas, es amplia, sin embargo, la digestibilidad proteica es importante debido a que

identifica la cantidad absorbida del nutriente por el organismos (17-19).
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Existen una serie de métodos para evaluar la calidad proteica de los alimentos,
estos estan relacionados con la eficiencia con la que son usados para el
mantenimiento y sintesis de la proteina tisular (20). El método in vivo emplea animales
vivos mediante la recoleccion de las heces fecales para el conteo posterior del
nitrogeno presente. No obstante, este método tiene un sesgo ya que ademas del
nitrégeno como resultado de la digestion, también se encuentra el nitrégeno endégeno
lo cual afecta a los resultados, ademas, al desarrollarse en organismos vivos, el tiempo
eslargoy los costos elevados. Por otro lado, el método in vitro recrea de forma artificial,
los procesos de digestidén y absorcion utilizando enzimas y al medirse por reacciones
guimicas, es mas economico y rapido, ademas, posee un buen coeficiente de
correlacion con el método in vivo lo cual hace de este método una excelente opcion
(21-23).

Si bien uno de los objetivos de la FAO (Food and Agriculture Organization) es lograr
la seguridad alimentaria, la mejora de la nutriciébn y promover la agricultura sostenible,
estos hongos comestibles emergen como una alternativa de alto valor bioldgico,
econdmico y ecoldgico, por cuanto se sustenta en el aprovechamiento de los desechos
agroindustriales, debido a que se desarrollan sobre residuos de material lefioso,
troncos, ramas y bagazos, los que normalmente son quemados o botados (24-26).
Las propiedades de los hongos son Unicas, representan un reino con caracteristicas
muy diferentes al de las plantas y animales y su potencial como alimento medicinal y
nutricional es muy amplio, pero poco difundido entre la poblacion (27).

Por lo tanto, la utilizacion de este alimento no solo ayudaria al cuidado del medio
ambiente medio ambiente sino también constituye una alternativa para los programas
de seguridad alimentaria (28). Motivo por el cual este trabajo de investigacion tiene
como objetivo determinar la digestibilidad proteica in vitro de harina de Pleurotus

ostreatus.
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MATERIALES Y METODOS

Lugar de ejecucion

La preparacion de la muestra (harina) se llevd a cabo en las instalaciones del
laboratorio de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Nacional Agraria La Molina
(UNALM) - Lima. Posteriormente, la muestra fue sometida a pruebas de digestibilidad
in vitro en el laboratorio INSPECTION & TESTING SERVICES DEL PERU S.A.C.
(ITS), ubicado en San Juan de Lurigancho - Lima. El estudio se realizé en los meses

de enero y febrero del 2020.

Disefio y tipo de investigacion

El estudio es de disefio no experimental, de enfoque cuantitativo y de tipo

descriptivo.

METODOLOGIA EXPERIMENTAL

Obtencién de la harina

Se necesitd 5 kg de hongos frescos del tipo Pleurotus Ostreatus. Posteriormente,
la muestra fue trasladada al laboratorio de la UNALM, donde se procedi6 al laminado
y deshidratado a una temperatura constante de 60° C durante 3 horas en el interior del
horno secador de bandejas. Finalmente, se realizé la molienda para la obtencion de la

harina, en el molino tipo Willye a 1730 rpm (29-31).
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Determinacién del rendimiento

Para la determinacion del porcentaje de rendimiento de la harina, se empleoé los
pesos de la materia prima fresca y el peso de la harina obtenida (32).
Para el calculo se realiz6 la siguiente formula:

% rendimiento = (Peso harina obtenida x 100) / Peso de hongo fresco

Analisis proximal

Determinacion de proteinas

Para la determinacion de proteinas se utilizo el método Kjeldahl, el cual consiste en
la desintegracion de la materia organica con acidos, en presencia de catalizadores

hasta la obtencion de borato de amonio que finalmente sera titulado (33-35).

Para el calculo se realizo la siguiente férmula:

% N total = [(V x N x 0.014) / m] x 100

Donde:

V = volumen de acido clorhidrico empleado en la titulacién, en ml.
N = normalidad de &cido clorhidrico.

m = masa de la muestra en gramos.

0.014 miliequivalentes del nitrogeno.

Determinacién de cenizas
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Para la determinacion de cenizas se utilizé el método de la calcinacion, método que
permite el célculo del residuo inorganico del alimento. El contenido de cenizas se

determind por la pérdida de peso de la muestra (33,34).

Para el calculo se realizo la siguiente férmula:
Contenido de ceniza % = [(A — B) /C] x 100
Donde:

A =Peso del crisol con muestra (g)

B = Peso del crisol con ceniza (Q)

C = Peso de la muestra (g)

Determinacion de grasas

Para la determinacion de grasa se empled el método Soxhlet, el cual permite la
extraccion de la grasa de la muestra con un disolvente organico (éter de petroleo) que
calienta, volatiliza y condensa sobre la muestra para retirar la grasa. El contenido de

grasas se determina por la pérdida de peso de la muestra (33,34).

Para el célculo se realizo la siguiente formula:
G % = ([m1 — m2) /M] x 100

Donde:

a = Peso del papel

ml = Papel + muestra

m2 = Papel + muestra desengrasada

M = Muestra (m1 -a).

Determinacion de digestibilidad proteica in vitro
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La muestra fue sometida a pruebas de digestibilidad proteica in vitro mediante el
método de analisis de piensos y forrajes Max Becker 1961, el cual utiliza la pepsina
como enzima para la digestion de la proteina presente en la muestra (36).

Luego, se aplicdé la siguiente férmula para la obtencién del porcentaje de
digestibilidad de la muestra:

% Digestibilidad = [(Gr de proteina residual sin pepsina — Gr de proteina residual
con pepsina) / Gr proteina residual sin pepsina] x 100

Analisis estadistico

Los datos obtenidos del analisis ingresaron a una tabla de Excel 2013,
posteriormente se realiz0 el analisis estadistico con Statistica 13.8. El analisis
descriptivo se realizé mediante tablas de frecuencia y porcentaje; la media, mediana y

desviacion estandar.
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RESULTADOS

Digestibilidad proteicain vitro

Tabla 1. Porcentaje de digestibilidad proteica in vitro de la harina de Pleurotus ostreatus.

Parametro Unidad Resultados (%)
01-23015
Digestibilidad por pepsina g/100g de muestra original 90.8

Método de referencia: Analisis de piensos y forrajes. Max Becker 1961. Inspection & Testing Services
del Perd S.A.C.

La tabla 1 muestra el resultado de las pruebas in vitro. Se determin6 que la harina

de Pleurotus ostreatus tiene 90.8% de digestibilidad proteica.

Andlisis proximal

Tabla 2. Composicion de grasas y cenizas de la harina de Pleurotus ostreatus.

Grupo n M DS Mdn
nl n2 n3

Ceniza 7.52 7.51 7.50 7.51 0.01 7.51

Grasa 8.7 6.48 9.46 2.73 1.55 2.8

Laboratorio de Quimica de la Facultad de Ingenieria y Arquitectura de la Universidad Peruana Uniéon.

Los resultados obtenidos del analisis proximal para la determinacion del contenido
de grasas y cenizas del Pleurotus ostreatus, se muestran en la tabla 2, donde resalta

un bajo contenido de grasa y alto en minerales.

Tabla 3. Porcentaje de proteina cruda de la harina de Pleurotus ostreatus.

Parametro Unidad Resultados (%)
01-23015

18



Proteina cruda g/100g de muestra original (factor 29.9
= 6.25)
Método de referencia: AOAC 988.05 Cap. 4, Pag. 25, 20th Edition 2019. Inspection & Testing Services
del Perd S.A.C.

En la tabla 3 se muestra el resultado de la determinacién de proteina de la harina
de Pleurotus ostreatus (29.9%). EI céalculo final de proteina se realizdé con el factor
6.25.

Rendimiento de la harina

Tabla 4. Porcentaje de rendimiento de la harina de Pleurotus ostreatus.

Parametro Hongo fresco Harina de hongo Resultados
gr gr %
Rendimiento de harina 5000 500 10

Método de referencia: Regla de tres simples directa.

La tabla 4 muestra el resultado del calculo y determinacién del rendimiento de la

harina de Pleurotus (10%).
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DISCUSION

Se pudo determinar 10% en el rendimiento de la harina, esto quiere decir que, por
cada 100 gr de materia fresca, se obtiene 10 gr de harina de seta, como se muestra
en la tabla 4. Este bajo porcentaje de rendimiento, se debe al alto contenido de
humedad presentes en los hongos, de acuerdo con Maftoun et al (37) y Valencia et al
(38) quienes reportan en sus trabajos que la humedad contenida en el pleurotus fresco
oscila entre los 85 a 95%. Arddn (15) hizo un analisis comparativo entre niveles de
produccion artesanal e industrial del hongo ostra (pleurotus) y concluyé que el cultivo
artesanal de este hongo, no tiene alto costo de inversion ya que se realiza a partir de
residuos agricolas, ademas, una vez terminada la produccion, el sustrato remanente
es sometido a un tratamiento simple denominado vermiabono o vermicomposta que le
permitira ser utilizado como abono en la agricultura, cerrando asi el ciclo de reciclaje

agricola.

Por otro lado, Holgado et al (39) realizaron un estudio en tres comunidades
campesinas pertenecientes a la region Cusco para evaluar la produccion y el valor
proteico de hongos comestibles bajo condiciones artesanales usando residuos
agricolas y forestales (chala de maiz, rastrojo de trigo, cebada, aserrin de eucalipto
entre otros); como resultado de ello se calculd la eficiencia biologica entre 43.8 - 58.2%,
la duracién del ciclo de cultivo de 42 a 75 dias y la tasa de produccion entre 0.6 — 1.4%,
estas caracteristicas, permiten que el cultivo del pleurotus ostreatus, incluso a baja

escala, sea una produccion econdmicamente rentable (15,26).

Debido a ello, el cultivo del Pleurotus no solo ha tenido una buena aceptacion entre
las familias de Centroamérica por contribuir con la disponibilidad de alimentos, sino
gue, ademas, se ha convertido en una estrategia mundial para disminuir la pobreza
(39-41).
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La cantidad de cenizas encontradas en el estudio fue 7.51%, similar al estudio
reportado por Picornell et al (42) donde los resultados fueron entre 5.80% a 7.50%,
usando 12 tratamientos diferentes y dos sustratos comerciales; sin embargo, Garuba
et al (43), muestra resultados mayores, de 7.99% a 11.21%, donde utilizaron diferentes
sustratos como la cascara de yuca, hoja de platano y aserrin, logrando mayores

niveles de potasio, zinc, calcio, magnesio, hierro, manganeso y cobre.

Por otro lado, Debu et al (44) encontraron un mayor porcentaje (13%) utilizando
una variedad de serrin de arboles y suplementado con salvado de trigo, donde
predominaba el Calcio, Magnesio, nitrdgeno, potasio, foésforo, y entre los micro
minerales estaba el hierro, zinc, cobre y selenio respectivamente. Segun Carrasco et
al (45), registro un promedio de 7.5%, siendo el potasio el mineral mas abundante
seguido del fésforo, magnesio, sodio, calcio, hierro, zinc, manganeso y cobre. Asi
mismo, Salas et al(46),0obtuvieron en su muestra 6.45% usando como sustrato paja de
trigo, chala de maiz, cascarilla y paja de arroz, teniendo como resultado un alto
contenido de fésforo, magnesio, potasio y zinc. A pesar que este estudio, no identifico
los minerales especificos presentes en la seta, el alto contenido de cenizas nos da

indicios de su valor y contenido en estos micronutrientes.

Por otro lado, el contenido de grasa encontrado fue 2.73%, valor semejante al
estudio de Salas et al (46) donde obtuvieron 2.46% mediante el cultivo y produccion
del Pleurotus, y segun el estudio de Mbassi et al (47) el porcentaje de grasa va desde
2.31% hasta 3.09%, similar a Tolera et al (48) quienes obtuvieron 2.12%. Sin embargo
Picornell et al (42) encontraron desde 0.96% - 2.11%, algo similar al estudio
fisicoquimico de Garcia et al (49) presentando un 0.6 al 1.7% donde el porcentaje
dependia del tipo de sustrato utilizado, y Valverde et al (50) en su investigacion de
diversos tipos de hongos comestibles reportaron que Pleurotus Ostreatus tenia 1.4%,
Pleurotus eryngii 1.5%, Lentinus edodes 1.73%, Agaricus bisporus 2.2% Pleurotus
giganteus 4.3% evidenciando que efectivamente este tipo de ostra tiene un menor

contenido de grasa.
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Se obtuvo 29.9% de proteina, valor significativo y elevado en comparacion al
estudio de Debu et al (44) quienes encontraron 27.30% como sSu mayor porcentaje
entre los 6 diferentes sustratos que utilizaron en su estudio, comparandolo con el 7.3
%, 13.2% y 24.2% del arroz, trigo y leche respectivamente. También Tolera et al (51)
hallaron un 25.91% de proteina en las muestras secas de del Pleurotus O.y se reducia
a 24.95% ya que el estudio evaluaba los efectos de los pre tratamientos osméticos
sobre la calidad nutricional.

Por otro lado Maftoun et al (13) concluyeron en su articulo de revision que la
proteina oscila entre 20% a 25%, y mencionan que la paja de soya como sustrato
produjo mayor contenido de proteina en el hongo con un 24.66% a comparacion de
todos los estudiados. Un resultado similar hallaron Salas et al (46) en su andlisis
proximal con un 24.32% de proteina. En contraste, Carrasco et al (45) reportaron un
23% comparandolo con las alverjas (20-30%) y garbanzo (20-25%)(52), sin embargo
Garcia et al (53) mencionan que la cantidad de proteina encontrada en muestras
frescas de la combinacion del Pleurotus Ostreatus y Pleurotus Eryngii (1:1) es 18.1 -

21.8% y en muestras deshidratadas es de 14.30%.

Por otra parte Rivera (54), en su investigacion del Lentinus Edodes menciona 18.1
% de proteinas en muestra deshidratada y Valverde et al (50) en su estudio de algunos
hongos comestibles (muestras secas) encuentran un 37.4% en Pleurotus sajor caju,
17.7% en Pleurotus giganteus, 14.1% en Agaricus bisporus, 12.8% en Lentinus edodes
y 11% en Pleurotus eryngii. De acuerdo a la tablas peruanas de composicion de
alimentos (55) entre los cereales mas representativos y estudiados, la quinua tiene
13.3% y la carne un 21.3%, valores que se encuentran por debajo en comparacion a
la muestra en estudio, y entre las legumbres con alto porcentaje proteina esta el Tarwi
con 35.5% (56). Si bien muchos estudios mencionan que la proteina del Pleurotus es
de alto valor bioldgico, pues contienen todos los aminoacidos esenciales (46,45), se
cumple con el score aminoacidico requerido para los adultos, mientras que para los
nifios, la leucina es un aminodacido limitante, no siendo un problema, ya que se

complementa con los cereales (52,57).
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La digestibilidad proteica in vitro de la harina de pleurotus ostreatus fue de 90.8%,
valor similar al descrito por Maftoun et al (37) quienes describen un 90% de
digestibilidad proteica del Pleurotus, ademas, Cruz et al (58) en su estudio, reportan
un 98% de proteina, valor mas alto que el de Schizophillum Commune 53.2% y del
Lentinula Edodes 76.3%. Por otro lado, Valencia et al (38) realizaron un andlisis de la
digestibilidad de tres muestras de Pleurotus provenientes de tres cepas adquiridas de
dos laboratorios diferentes, los resultados que obtuvieron fueron de 97.5%, 97.7% y
98.3%. Estos datos nos permiten afirmar que la digestibilidad proteica del pleurotus

oscila entre 90% hasta 98%, dependiendo del estado fresco o cocido del hongo.

En el estudio FAO alimentacion y nutricion N°92 (59), en el afio 2017, se presento
los planteamientos de investigacion y métodos para la evaluacion de la calidad de la
proteina de los alimentos para humanos, cuyas recomendaciones presentadas,
refieren que la calificacion para la digestibilidad de la proteina varia desde
excelente/alto (100 o mas), bueno/fuente (75— 99) y bajo (<75), y segun estos valores,
el porcentaje de digestibilidad proteica del Pleurotus reportada en la investigacion

(90.8%), permiten calificarla como bueno/fuente.

Maftoun et al (37), en su trabajo, sefiala que el porcentaje de digestibilidad proteica
del pleurotus es comparable con el de la carne (99%), sin embargo, la seta posee
menor porcentaje y segun Gonzalez et al (60) esto se debe a que la fibra es un factor
limitante de la digestibilidad por lo que su presencia en los alimentos, supone la
disminucién de la digestibilidad de los mismos (36). La carne, por su contenido casi
nulo en fibra (0.00 — 0.30%) (61-63), presenta mayor porcentaje de digestibilidad
proteica (res = 99.3% y pollo = 95.3%) (61), superior al encontrado en el pleurotus
(90.8%) ya que esta seta contienen de 2.79 a 20% de fibra en su composicion

dependiendo del sustrato en el que fue cultivado (46,47,64,65).
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CONCLUSIONES

Los resultados demostraron que la harina del Pleurotus Ostreatus contiene un alto
contenido de proteina cruda y cenizas; bajo porcentaje de grasas y fibra; con respecto
a la digestibilidad proteica, sobrepasa el porcentaje promedio de cereales y
leguminosas calificandola como bueno/fuente. A pesar del bajo porcentaje de
rendimiento de la harina, debido a su alto nivel de humedad, el Pleurotus Ostreatus se
convierte en una buena alternativa proteica recomendada para el consumo humano,
no sélo por su aporte nutricional (principalmente de proteinas) sino también por la

sustentabilidad y accesibilidad econémica (por su forma de cultivo).

RECOMENDACIONES

Realizar evaluacion del score aminoacidico de la harina de Pleurotus Ostreatus
para determinar la presencia y cantidad de los principales aminoacidos, a fin de evaluar

si es una proteina de alto valor bioldgico.

Realizar evaluaciones sobre los factores que influyen en la digestibilidad de la

harina del pleurotus ostreatus.
Realizar mas estudios sobre este alimento para evaluar el contenido de hierro y

otras vitaminas y minerales que son de gran interés para el mantenimiento de la salud

en la poblacion.
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2 — 3 mm de grosor por
laminas

Anexo 2: Flujograma de obtencion de harina de pleurotus ostreatus

________________________

- Temperatura (60°C)
- Tiempo (3 horas)

- Proteinas
- Grasa

- Cenizas

- Humedad
- Fibra cruda

Recepcidon de materia prima e insumos

:

Laminado

'

Secado

'

Molienda

:

Andlisis proximal

|

Pesado

:

Envasado
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Deshidratacion del Pleurotus Ostreatus
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Molienda del Pleurotus Ostreatus deshidratado

Obtencion de la harina
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Anexo 4: Digestibilidad in vitro Max Becker 1961

El método de andlisis de piensos y forrajes, Max Becker 1961, determinara la
digestibilidad proteica in vitro de la harina de pleurotus ostreatus.

La muestra a evaluar se somete a incubacion con una solucién de pepsina 0.0002%
en acido clorhidrico 0.075 N por 16 horas a 45 °C. Se usa un blanco sin pepsina en
todos los casos.

La solucion de la reaccidn se coloca en papel filtro (Whatman N° 2) para retener la
fraccion insoluble. A la cual se determinara contenido de proteina utilizando el método
Kjeldahl (36).

Para el calculo de la digestibilidad se aplica la siguiente formula:

% Digestibilidad = [(Gr de proteina residual sin pepsina — Gr de proteina residual

con pepsina) / Gr proteina residual sin pepsina] x 100
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Anexo 5: informe de ensayo (harina de pleurotus ostreatus)

||
L2 |

Inspection & Testing Services dal Peri S.AC.

INFORME DE ENSAYO 02023.14

FR-044
N° de Orden de Servicio 0.8. 200123.02
N° de Protocolo 02023.14
Cliente ANGI AGUILAR HUILLCA
Muestra(s) declarada(s) PLEUROTUS CSTREATUS
Procedencia de la Muestra Proporcionado por el cliente
Cantidad de Muestra(s) para ensayo 1 muestra x 500g
Forma de Presentacion Bolsa de polietileno
Identificacion de la Muestra Cod. Lab. 01-23015
Fecha de recepcion de muesira(s) 2020-01-23
Fecha de Inicio del Andlisis 2020-01-23
Fecha de Emisién de Informe 2020-02-12
Parémetros Quimicos
Codificacién y resultados
Parametro Unidad 0123015
Digestibilidad por pepsina it 90.8 i
e muestra L
Proteina cruda = 299
= 1
Metodologias : ‘
Parametro Método de Referencia I
Digestbilidad por pepsina Analisis de Piensas y Forrajes. Max Becker 1981
Proteina cruda [AOAC 988.05 Cap. 4, Pdg. 25, 20th Edition 2019
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