
 
 

EXTRACCIÓN DE PROTEÍNA DEL CUERPO FRUCTÍFERO DE Pleurotus ostreatus Y 
POTENCIAL USO COMO COMPLEMENTO EN SUERO DE LECHE PARA SER FERMENTADO 
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Introducción. El suero, subproducto de la elaboración de 
queso, es producido en grandes cantidades. Debido a 
sus componentes representa un serio problema de 
contaminación, principalmente la lactosa. Al ser vertido 
en cursos de agua crea condiciones anóxicas. Por todo lo 
anterior se ha tratado de darle algún uso benéfico (1). 
Por otro lado, Pleurotus ostreatus es un hongo destacado 
por su valor nutricional, en particular por su calidad 
proteica (2). Contiene aproximadamente 24.64 - 28.50 % 
de proteína (3). Por otro lado, la fermentación es un 
proceso en el que microorganismos pueden transformar 
el sustrato en el que se encuentran obteniendo un 
compuesto orgánico

 
(4).  

En esta investigación se pretende extraer proteínas del 
cuerpo fructífero de Pleurotus ostreatus y usarla para 
formular con suero de leche una bebida fementada. 
 
Metodología. Para la elaboración de la bebida 
fermentada se necesitan varios procedimientos para su 
obtención. La base de la bebida es suero de leche. Las 
proteínas de la harina del cuerpo fructífero del hongo 
Pleurotus ostreatus son extraídas por solubilización con 
un previo tratamiento enzimático con enzimas 
carbohidrasas. Posteriormente, las proteínas son 
precipitadas con acetona. Una vez obtenida la proteína 
se seca y pulverizará, mezclándose con el suero de 
leche. Por otro lado, se aisló del pulque una cepa de 
bacterias lácticas. El medio utilizado fue selectivo, agar 
MRS (Man Rogosa y Sharpe). La fermentación se 

realizará a una temperatura de 28 C por dos días.  
 
Resultados. Se hicieron diez diferentes pruebas para la 
mayor extracción de proteína del cuerpo fructífero. La 
mejor prueba, por vía enzimática, dio un resultado de 
0.064mg/ml de proteína. En comparación con la más baja 
que fue de 0.0075mg/ml, ésta última sin proceso 
enzimático. Las proteínas obtenidas se solubilizaron por 
completo en el suero de leche (Fig. 1). Por otro lado, el 
aislado de bacterias lácticas obtenidas del pulque 
presentó colonias de bacterias color blanco, de forma 
circular  (Fig. 2). 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Fig. 1. Obtención de la proteína soluble del cuerpo fructífero de  
Pleurotus ostreatus 

 

 
 
 
 
 
 
 

Fig. 2. Cepa de bacterias lácticas aisladas del pulque. 

 
Conclusiones. Hasta el momento se ha logrado obtener 
una mezcla homogénea proteínas del hongo y el suero 
de leche, el siguiente paso es realizar la fermentación 
láctica determinando la concentración de ácido láctico y 
el pH, así como la viabilidad de las bacterias lácticas. 
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