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Introduccién. Las proteinas son parte fundamental en
los sistemas bioldgicos al efectuar los diversos procesos
quimicos y bioquimicos encargados de mantener la vida
de la célula, por consiguiente de los organismos. Cada
tipo de célula puede contener millares de proteinas
diversas, asi como cada especie de organismo contiene
un conjunto caracteristico de proteinas quimicamente
diferentes a las de otros organismos (1). Por otro lado,
las proteinas estan consideradas como una de las
macromoléculas esenciales para la adecuada nutricion
humana y que gracias a su estructura y composicion de
aminoacidos, se han empleado con éxito en la
transformacion de alimentos (2). Sin embargo, para el
estudio de sus propiedades y funcion, se necesita contar
con proteinas aisladas. Un método de separacion y
extraccion de proteinas es por su solubilidad, clasificadas
en albumina, globulinas, glutelinas y prolaminas. En el
caso particular de Pleurotus ostreatus existe diversa
informacién sobre su contenido de proteina cruda, pero
no de sus fracciones proteicas. El objetivo de este trabajo
fue establecer la composicion de fracciones proteicas del
cuerpo fructifero de Pleurotus ostreatus.

Metodologia. Se obtuvo harina del cuerpo fructifero de P.
ostreatus deshidratado, se desgrasé con acetona;
posteriormente se realizé un fraccionamiento proteico en
funcion de su solubilizacién (suspensiones consecutivas al
4% (p/v) en agua pH 7, Na,SO, 0.4M, agua pH 10 y etanol
al 70%) (3, 4).

Resultados y discusion. La composicion de fracciones
proteicas en el cuerpo fructifero de Pleurotus ostreatus
esta compuesta en su mayoria por globulinas y glutelinas,
las albuminas fueron aproximadamente la mitad de las
antes mencionadas y con un rendimiento muy bajo fueron
las prolaminas (Tabla. 1). En algunos reportes, se indica
que el contenido de proteina cruda en el cuerpo fructifero
es de aproximadamente 24-28% en peso seco, por lo que
estos resultados sugieren que se realizd una eficiente
extraccion, fraccionando en 4 grupos.

Tabla 1. Rendimientos de fracciones proteicas obtenidas
por solubilizacion a partir de harina desgrasada

Albuminas | Glutelinas | Globulinas | Prolaminas
Rendimiento
(%) 4,68 £0.41 | 8,03+0,74 | 9,24+0,74 | 1,47+0,18
Conclusiones. Estos resultados contribuyen al

conocimiento sobre el contenido de proteinas del cuerpo
fructifero de P. ostreatus. Se lograron obtener cuatro
fracciones proteicas, las cuales, con base a su
solubilidad podria presentar propiedades funcionales
diferentes, con potenciales usos en la industria de los
alimentos. En general, los hongos pueden ser
comparados en términos de su contenido de proteinas
expresado en base seca, con la mayoria de los vegetales
frescos. P. ostreatus presenta niveles de lisina (limitante
en muchos alimentos) superiores que la mayoria de
cereales.
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