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Introducción. Pleurotus ostreatus ocupa el tercer lugar 
en producción de hongos a nivel mundial, debido a sus 
características organolépticas, a su alto contenido de 
proteínas y su bajo costo de producción (1). Actualmente 
se conoce la cantidad de proteína cruda en estos 
hongos, sin embargo se le ha dado poca importancia al 
estudio de las propiedades funcionales que pudieran 
presentar. El conocer las capacidades de emulsificación, 
de espumado, de gelificación, de retención de agua y 
aceite, entre otras, nos permite utilizar a las proteínas en 
la formulación o transformación de alimentos, ya que 
proporcionan características funcionales y sensoriales a 
estos productos (2). En los últimos años la extracción, 
identificación de aislados proteicos así como su 
caracterización físico-química se ha incrementado en 
especies como el amaranto, soya, frijol, etc. En este 
trabajo se evaluaron algunas propiedades funcionales de 
cuatro fracciones proteicas obtenidas por solubilización 
en diferentes soluciones del cuerpo fructífero de P. 
ostreatus. 
Metodología. Se obtuvieron por solubilización cuatro 
fracciones proteicas (albúminas, globulinas, glutelinas y 
prolaminas) a partir de harina desgrasada del cuerpo 
fructífero de P. ostreatus (3). Se evaluó la capacidad de 
retención de aceite y agua, solubilidad (a pH 8 y 10), 
emulsificación y espumado (a pH 6, 8 y 10) de cada una 
de las fracciones (4). 
Resultados y discusión. Las globulinas mostraron la 
mayor capacidad de retención de agua (2.3 ml/g), seguida 
de las glutelinas (1.66 ml/g),  las albúminas y prolaminas 
presentaron los valores menores (aprox. 1 ml/g). Las 
albúminas tuvieron una capacidad de retención de aceite 
de aprox. 2.5 ml/g, mientras que las otras tres fracciones 
mostraron aprox. 2 ml/g. En la Tabla 1 se muestran los 
valores de proteína solubilizada, siendo las prolaminas  
las que alcanzaron los valores más altos en pH 10, las 
albúminas y globulinas presentaron los valores más bajos.   
 
Tabla 1. Concentración de proteína solubilizada (g/L) 
Fracción pH 8 pH 10 
Globulinas 0,15 ± 0,01 0,07 ± 0,01 
Glutelinas 0,22 ± 0,01 0,31 ± 0,02 
Albúminas 0,04 ± 0,00 0,15 ± 0,01 
Prolaminas 0,10 ± 0,01 0,40 ± 0,10 
 

 
En la Tabla 2 se muestra la actividad y estabilidad de 
emulsificación, que fue elevada en la fracción de 
globulinas (aprox. 90%), mientras que las glutelinas 
presentaron aprox. 10% menos. Las dos fracciones 
restantes solo presentaron valores  de aprox. 50%. La 
capacidad de espumado de las todas las fracciones fue 
cercano al 100%, y las fracciones de globulinas y 
glutelinas tuvieron un efecto positivo con el pH. Las 
albúminas disminuyeron su capacidad de espumado al 
incrementar el pH. La estabilidad de las espumas fue 
mayor en todas las fracciones a pH alcalinos.  
 
Tabla2. Actividad (A) y estabilidad (E) de emulsificación (%) 

Fracciones 
Globulinas Glutelinas Albúminas ProlaminaspH

A E A E A     E A E 
6 96,1 86,3 49,9 46,2 54,4 51,2 63,5 58,9
8 91,1 93,3 89,8 88,1 59,0 59,9 58,4 56,6
10 95,2 93,9 88,3 82,3 70,5 69,6 45,9 38,7
 
Conclusiones. Los cuatro concentrados proteicos 
presentaron todas las propiedades funcionales 
analizadas, lo cual promete poder aplicarse en 
sustitución de proteínas de origen animal que son de 
mayor costo, además se podrían adicionar a alimentos 
tradicionales como son las tortillas para incrementar su 
valor nutritivo. Cabe mencionar que también se evaluarán 
las propiedades funcionales a pH ácidos. 
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