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RESUMEN 

Introducción y objetivo: El interés por el estudio de fuentes proteicas alternas a la 

carne se ha incrementado a lo largo de los años, 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 

biotecnológico de variados sabores y aromas. Se determinó la digestibilidad proteica 

in vitro de la harina de Pleurotus ostreatus. 

Materiales y métodos: Se realizó un estudio de diseño no experimental, de enfoque 

cuantitativo y de tipo descriptivo. Se trabajó con hongos frescos de la variedad 

Pleurotus ostreatu para evaluar el rendimiento del producto, posteriormente se realizó 

el análisis proximal para determinar el contenido de proteínas utilizando el método 

Kjeldahl; para grasas el método Soxhlet y cenizas el método de la calcinación, 

finalmente, se realizó a través del método de análisis de piensos y forrajes Max Becker. 

Resultados: Los resultados demuestran que el hongo comestible Pleutorus ostreatus 

tienen un alto porcentaje de proteína (29.9%) y cenizas (7.51%), pero bajo contenido 

de grasa (2.73%) en su análisis proximal; por otro lado, la proteína obtenida tiene un 

90.8% de digestibilidad in vitro.  

Conclusión: La harina del Pleurotus Ostreatus contiene un alto contenido de proteína 

cruda y cenizas; bajo porcentaje de grasas y fibra; con respecto a la digestibilidad 

proteica, sobrepasa el porcentaje promedio de cereales y leguminosas calificándola 

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 sólo por su aporte nutricional 

(principalmente de proteínas) sino también por la sustentabilidad y accesibilidad 

económica por su forma de cultivo. 

 

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

quantitative 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 análisis; 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 
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INTRODUCCIÓN 

El vegetarianismo y el veganismo se han expandido por todo el mundo en los 

últimos 10 años, desde la India con el 35% de su población, el Reino Unido y Estados 

Unidos con 3%, e incluso Alemania con 1.6% de su población total (1). Si bien en el 

contexto nacional no se cuenta con estadísticas disponibles aún; en el año 2017 se 

impulsó el proyecto de Ley Nº 1705-2016-CR que busca lograr el menú vegetariano y 

vegano en las instituciones públicas de nuestro país (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 

alimentación, 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 múltiples, desde mantener un peso corporal saludable, 

prevenir el cáncer, enfermedades cardiovasculares, presión arterial, osteoporosis, 

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

 

La Organización Mundial de la Salud (OMS), en el año 2015, promulgó que las 

carnes rojas tenían sustancias cancerígenas, generando mayor concientización entre 

la población por un cambio de alimentación optando por un régimen vegetariano (8).  

 

Sin embargo, la principal fuente de información en nutrición 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 alimentación, como deficiencias nutricionales 

por una ingesta inadecuada de nutrientes críticos (7). Si bien los micronutrientes 

críticos en la dieta vegetariana, son la vitamina B12, vitamina D, omega 3, Hierro, Zinc 

y Yodo y entre los macronutrientes está la proteína, debido a las deficiencias de 

algunos aminoácidos esenciales; no obstante, existen alimentos de origen vegetal que 
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al combinarse pueden cubrir los requerimientos de proteínas, entre ellos están 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 biotecnológico de variados sabores 

y aromas capaces de satisfacer el paladar; además, componen una fuente formidable 

de proteínas (18 - 30%) y minerales, así 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 más conocidos son los 

champiñones (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 información de la población, este se 

encuentra disponible en mercados, donde también son conocidos como ostras o 

gírgolas (13), por otro lado este hongo se diferencia del resto por su eficiencia biológica 

que le permite reproducirse en cualquier parte del mundo, adaptándose a diferentes 

climas, temperaturas y humedad (14,15). 

 

La accesibilidad de nutrientes a la población, en especial la cantidad y calidad de 

proteína necesarias para cubrir las necesidades nutricionales son de importante 

consideración, en especial la determinación del valor biológico. El valor biológico de 

una proteína se define sobre el contenido de aminoácidos en relación a la digestión, 

absorción e incorporación a proteínas 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 determinación de la biodisponibilidad de las 

proteínas, 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 están relacionados con la eficiencia con la que son usados para el 

mantenimiento y síntesis de la proteína tisular (20). El método in vivo emplea animales 

vivos mediante la recolección de las heces fecales para el conteo posterior del 

nitrógeno presente. No obstante, este método tiene un sesgo ya que además del 

nitrógeno como resultado de la digestión, también se encuentra el nitrógeno endógeno 

lo cual afecta a los resultados, además, al desarrollarse en organismos vivos, el tiempo 

es largo y los costos elevados. Por otro lado, el método in vitro recrea de forma artificial, 

los procesos de digestión y absorción utilizando enzimas y al medirse por reacciones 

químicas, es más económico y rápido, además, posee un buen coeficiente de 

correlación con el método in vivo lo cual hace de este método una excelente opción 

(21–23). 

 

Si bien uno de los objetivos de la FAO (Food and Agriculture Organization) es lograr 

la seguridad alimentaria, la mejora de la nutrición y promover la agricultura sostenible, 

estos hongos comestibles emergen como una alternativa de alto valor biológico, 

económico y ecológico, por cuanto se sustenta en el aprovechamiento de los desechos 

agroindustriales, debido a que se desarrollan sobre residuos de material leñoso, 

troncos, ramas y bagazos, los que normalmente son quemados o botados (24–26). 

Las propiedades de los hongos son únicas, representan un reino con características 

muy diferentes al de las plantas y animales y su potencial como alimento medicinal y 

nutricional es muy amplio, pero poco difundido entre la población (27).  

Por lo tanto, la utilización de este alimento no solo ayudaría 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 investigación tiene 

como objetivo determinar la digestibilidad proteica in vitro de harina de Pleurotus 

ostreatus. 
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MATERIALES Y MÉTODOS 

Lugar de ejecución 

La preparación de la muestra (harina) se llevó a cabo en las instalaciones del 

laboratorio de Ingeniería 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 realizó en los meses 

de enero y febrero del 2020. 

 

Diseño y tipo de investigación 

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

descriptivo. 

 

METODOLOGÍA EXPERIMENTAL 

Obtención de la harina 

Se necesitó 5 kg de hongos frescos del tipo Pleurotus Ostreatus. Posteriormente, 

la muestra fue trasladada al laboratorio de la UNALM, donde se procedió al laminado 

y deshidratado a una temperatura constante de 60° C durante 3 horas en el interior del 

horno secador de bandejas. Finalmente, se realizó la molienda para la obtención de la 

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

Para la determinación del porcentaje de rendimiento de la harina, se empleó los 

pesos de la materia prima fresca y el peso de la harina obtenida (32). 

Para el cálculo se realizó la siguiente fórmula: 

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

 

Análisis proximal 

Determinación de proteínas 

Para la determinación de proteínas se utilizó el método Kjeldahl, el cual consiste en 

la desintegración de la materia orgánica con ácidos, en presencia de catalizadores 

hasta la obtención de borato de amonio que finalmente será titulado (33–35). 

 

Para el cálculo se realizó la siguiente fórmula: 

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

Donde:  

V = volumen de ácido clorhídrico empleado en la titulación, en ml. 

N = normalidad de ácido clorhídrico. 

m = masa de la muestra en gramos. 

0.014 miliequivalentes del nitrógeno.  

 

Determinación de cenizas 
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Para la determinación de cenizas se utilizó el método de la calcinación, método que 

permite el cálculo del residuo inorgánico del alimento. El contenido de cenizas se 

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

 

Para el cálculo se realizó la siguiente fórmula: 

Contenido de ceniza % = [(A – B) /C] x 100 

Donde: 

A =Peso del crisol con muestra (g) 

B = Peso del crisol con ceniza (g) 

C = Peso de la muestra (g) 

 

Determinación de grasas  

Para la determinación de grasa se empleó el método Soxhlet, el cual permite la 

extracción de la grasa de la muestra con un disolvente orgánico (éter de petróleo) 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 cálculo se realizó la siguiente fórmula: 

G % = ([m1 – m2) /M] x 100 

Donde: 

a = Peso del papel 

m1 = Papel + muestra 

m2 = Papel + muestra desengrasada 

M = Muestra (m1 -a). 

 

Determinación de digestibilidad proteica in vitro 
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La muestra fue sometida a pruebas de digestibilidad proteica in vitro mediante el 

método de análisis de piensos y forrajes Max Becker 1961, el cual utiliza la pepsina 

como enzima para la digestión de la proteína presente en la muestra (36). 

 

Luego, se aplicó la siguiente fórmula para la obtención del porcentaje de 

digestibilidad de la muestra: 

% Digestibilidad = [(Gr de proteína residual sin pepsina – Gr de proteína residual 

con pepsina) / Gr proteína residual sin pepsina] x 100 

 

Análisis estadístico 

Los datos obtenidos del análisis ingresaron a una tabla de Excel 2013, 

posteriormente se realizó el análisis estadístico con Statistica 13.8. El análisis 

descriptivo se realizó mediante tablas de frecuencia y porcentaje; la media, mediana y 

desviación estándar. 
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RESULTADOS  

Digestibilidad proteica in vitro 

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

Parámetro Unidad Resultados (%) 

01-23015 

Digestibilidad por pepsina g/100g de muestra original 90.8 

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

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

de Pleurotus ostreatus tiene 90.8% de digestibilidad proteica. 

 

Análisis proximal 

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

Grupo n M DS Mdn 

n1 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 Química de la Facultad de Ingeniería y Arquitectura de la Universidad Peruana Unión. 

 

Los resultados obtenidos del análisis próximal para la determinación 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 proteína cruda de la harina de Pleurotus ostreatus. 

Parámetro Unidad Resultados (%) 
01-23015 
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Proteína cruda g/100g de muestra original (factor 
= 6.25) 

29.9 

Método de referencia: AOAC 988.05 Cap. 4, Pág. 25, 20th Edition 2019. Inspection & Testing Services 

del Perú S.A.C. 

 

En la tabla 3 se muestra el resultado de la determinación de proteína de la harina 

de Pleurotus ostreatus (29.9%).  El cálculo final de proteína se realizó con el factor 

6.25.  

 

Rendimiento de la harina 

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

Parámetro 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 cálculo y determinación del rendimiento de la 

harina de Pleurotus (10%). 
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DISCUSIÓN  

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%. Ardón (15) hizo un análisis comparativo entre niveles de 

producción artesanal e industrial del hongo ostra (pleurotus) y concluyó que el cultivo 

artesanal de este hongo, no tiene alto costo de inversión ya que se realiza a partir de 

residuos agrícolas, además, una vez terminada la producción, el sustrato remanente 

es sometido a un tratamiento simple denominado vermiabono o vermicomposta que le 

permitirá ser utilizado como abono en la agricultura, cerrando así el ciclo de reciclaje 

agrícola.  

 

Por otro lado, Holgado et al (39) realizaron un estudio en tres comunidades 

campesinas pertenecientes a la región Cusco para evaluar la producción y el valor 

proteico de hongos comestibles bajo condiciones artesanales usando residuos 

agrícolas y forestales (chala de maíz, rastrojo de trigo, cebada, aserrín de eucalipto 

entre otros); como resultado de ello se calculó la eficiencia biológica entre 43.8 - 58.2%, 

la duración del ciclo de cultivo de 42 a 75 días y la tasa de producción entre 0.6 – 1.4%, 

estas características, permiten que el cultivo del pleurotus ostreatus, incluso a baja 

escala, sea una producción económicamente rentable (15,26). 

 

Debido a ello, el cultivo  del Pleurotus no sólo ha tenido una buena aceptación entre 

las familias de Centroamérica por contribuir con la disponibilidad de alimentos, sino 

que, además, 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 plátano y aserrín, 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 árboles y suplementado con salvado de trigo, donde 

predominaba el Calcio, Magnesio, nitrógeno, potasio, fósforo, y entre los micro 

minerales estaba el hierro, zinc, cobre y selenio respectivamente. Según Carrasco et 

al (45), registro un promedio de 7.5%, siendo el potasio el mineral más abundante 

seguido del fósforo, magnesio, sodio, calcio, hierro, zinc, manganeso y cobre. Así 

mismo, Salas et al(46),obtuvieron en su muestra 6.45% usando como sustrato paja de 

trigo, chala de maíz, cascarilla y paja de arroz, teniendo como resultado un alto 

contenido de fósforo, magnesio, potasio y zinc. A pesar que este estudio, no identifico 

los minerales específicos 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 producción 

del Pleurotus, y según 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 

fisicoquímico de García et al (49) presentando un 0.6 al 1.7% donde el porcentaje  

dependía del tipo de sustrato utilizado, y Valverde et al (50) en su investigación de 

diversos tipos de hongos comestibles reportaron que Pleurotus Ostreatus tenía 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. 

 



 

  22  
 

Se obtuvo 29.9% de proteína, valor significativo y elevado en comparación al 

estudio de Debu et al (44) quienes encontraron 27.30% como su mayor porcentaje 

entre los 6 diferentes sustratos que utilizaron en su estudio, comparándolo 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 proteína en las muestras secas de del Pleurotus O.y se reducía 

a 24.95% ya que el estudio evaluaba los efectos de los pre tratamientos osmóticos 

sobre la calidad nutricional.  

 

Por otro lado Maftoun et al (13) concluyeron en su artículo de revisión que la 

proteína oscila entre 20% a 25%, y mencionan que la paja de soya como sustrato 

produjo mayor contenido de proteína en el hongo con un 24.66% a comparación de 

todos los estudiados. Un resultado similar hallaron Salas et al (46) en su análisis 

proximal con un 24.32% de proteína. En contraste, Carrasco et al (45) reportaron un 

23% comparándolo con las alverjas (20-30%) y garbanzo (20-25%)(52), sin embargo 

García et al (53) mencionan que la cantidad de proteína encontrada en muestras 

frescas de la combinación 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 investigación del Lentinus Edodes menciona 18.1 

% de proteínas 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 composición de 

alimentos (55) entre los cereales más representativos y estudiados, la quinua tiene 

13.3% y la carne un 21.3%, valores que se encuentran por debajo en comparación a 

la muestra en estudio, y entre las legumbres con alto porcentaje proteína está el Tarwi 

con 35.5% (56). Si bien muchos estudios mencionan que la proteína del Pleurotus es 

de alto valor biológico, pues contienen todos los aminoácidos esenciales (46,45), se 

cumple con el score aminoacídico requerido para los adultos, mientras que para los 

niños, la leucina es un aminoácido 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, además, Cruz et al (58) en su estudio, reportan 

un 98% de proteína, valor más alto que el de Schizophillum Commune 53.2% y del 

Lentinula Edodes 76.3%. Por otro lado, Valencia et al (38) realizaron un análisis 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 alimentación y nutrición N°92 (59), en el año 2017, se presentó 

los planteamientos de investigación y métodos para la evaluación de la calidad de la 

proteína de los alimentos para humanos, cuyas recomendaciones presentadas, 

refieren que la calificación para la digestibilidad de la proteína varía desde 

excelente/alto (100 o más), bueno/fuente (75 – 99) y bajo (<75), y según estos valores, 

el porcentaje de digestibilidad proteica del Pleurotus reportada en la investigación 

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

 

Maftoun et al (37), en su trabajo, señala que el porcentaje de digestibilidad proteica 

del pleurotus es comparable con el de la carne (99%), sin embargo, la seta posee 

menor porcentaje y según González 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 

disminución 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 composición 

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

 

  



 

  24  
 

CONCLUSIONES 

Los resultados demostraron que la harina del Pleurotus Ostreatus contiene un alto 

contenido de proteína cruda y cenizas; bajo porcentaje de grasas y fibra; con respecto 

a la digestibilidad proteica, sobrepasa el porcentaje promedio de cereales y 

leguminosas calificándola 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 sólo por su aporte nutricional (principalmente de proteínas) sino también por la 

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

 

RECOMENDACIONES 

Realizar evaluación del score aminoacídico de la harina de Pleurotus Ostreatus 

para determinar la presencia y cantidad de los principales aminoácidos, a fin de evaluar 

si es una proteína de alto valor biológico. 

 

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

harina del pleurotus ostreatus. 

 

Realizar más 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 población. 
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Anexos 

Anexo 1: Materia prima 
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Anexo 2: Flujograma de obtención de harina de pleurotus ostreatus 

 

 

 

 

 

Recepción de materia prima e insumos 

Laminado  

Secado  

Molienda  

Análisis proximal 

Pesado  

- Hongos Pleurotus 
ostreatus (5 kg)  

2 – 3 mm de grosor por 

láminas  

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

- Proteínas  
- Grasa  
- Cenizas 
- Humedad  
- Fibra cruda  
-  

Envasado 
- Bolsas cremallera plástico 

embalaje. 

Molino tipo willye 
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Deshidratación del Pleurotus Ostreatus 
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Molienda del Pleurotus Ostreatus deshidratado  

 

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

El método de análisis de piensos y forrajes, Max Becker 1961, determinará la 

digestibilidad proteica in vitro de la harina de pleurotus ostreatus. 

 

La muestra a evaluar se somete a incubación con una solución de pepsina 0.0002% 

en ácido clorhídrico 0.075 N por 16 horas a 45 °C. Se usa un blanco sin pepsina en 

todos los casos.  

 

La solución de la reacción se coloca en papel filtro (Whatman N° 2) para retener la 

fracción insoluble. A la cual se determinará contenido de proteína utilizando el método 

Kjeldahl (36). 

 

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

% Digestibilidad = [(Gr de proteína residual sin pepsina – Gr de proteína residual 

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

 

 

 


