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Introduccion. En la actualidad los hongos contindan
generando mucho interés, principalmente, en su
consumo y en la prevencion de enfermedades, asimismo,
por su valor terapéutico, antioxidante y nutricional (1).
Los hongos producen y acumulan una gran cantidad de
metabolitos secundarios, reconocidos como excelentes
antioxidantes (2). Entre los metabolitos antioxidantes se
encuentran los compuestos polifendlicos, estos tienen
multiples efectos bioldégicos asi como una actividad
eliminadora de radicales libres (3). Los antioxidantes
contenidos en los hongos pueden tener gran relevancia
en la prevencién y tratamiento de enfermedades. Es asi
como el objetivo de esta investigacion fue evaluar las
propiedades antioxidantes de diferentes especies de
hongos comestibles.

Metodologia. Fueron utilizados los cuerpos fructiferos de
Pleurotus ostreatus ATCC 32783 (Po83), Pleurotus
ostreatus comercial (Poc), Agaricus bisporus cepa blanca
(champifiéon) 'y Agaricus bisporus cepa oscura
(portobello). Estos hongos fueron deshidratados, a 58 °C.
Posteriormente, se llevd a cabo una molienda vy
finalmente un tamizado. Se hicieron extractos con
metanol a temperatura ambiente. Se cuantifico el
contenido de polifenoles totales por el método de Folin-
Ciocalteu (4), los resultados se presentan en mg
equivalentes de acido gélico/g de muestra (mg GAE/Q).
Asimismo, para evaluar la actividad antioxidante de los
diferentes extractos metandlicos se utilizaron las técnicas
de donacién de electrones de DPPH y ABTS (5, 6), los
resultados se presentan con un ICsoen mg GAE/mL.

Resultados. Los datos obtenidos de la cuantificacion de
polifenoles totales mostré un mayor contenido el extracto
metanolico de champifion, seguido de portobello, Poc y
Po83 con 9.4, 9.09, 3.86 y 2.39 mg GAE/g de muestra,
respectivamente (Fig. 1). Asimismo, las pruebas de
actividad antioxidante realizadas con el radical DPPH, el
extracto de Po83 presento6 un ICso de 26.99 mg GAE/mL,

seguido por Poc, champifién y portobello con un ICs, de
59.47, 59.93 y 103.59 mg GAE/mL, respectivamente.
Para la prueba de ABTS, el extracto metandlico de Po83
presenté un ICs, de 76.63 mg GAE/mL, seguido de
portobello, champifion y Poc, con un ICs, de 231.12.
389.79 y 414.99 mg GAE/mL, respectivamente (Tabla 1).
Los resultados mostraron que los polifenoles encontrados

en el cuerpo fructifero de Pleurotus ostreatus son mas
eficientes en comparacion con Poc, champifién y
portobello.
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Fig. 1. Cuantificacién de polifenoles totales de los extractos metandlicos
de hongos comestibles

DPPH ABTS
Hongos ICs0 ICs0
comestibles mg EAG/mL mg EAG/mL
Po83 26.99 76.63
Poc 59.47 414.99
Champifién 59.93 389.79
Portobello 103.59 231.12

Tabla 1. ICso de extractos metandlicos de hongos comestibles

Conclusiones. Los extractos con mayor potencial de
neutralizar radicales libres serdn analizados vy
caracterizados para posteriormente ser usados para
prevenir dafios en el cuerpo humano o utilizarlos en la
industria alimentaria como conservadores.
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