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RESUMEN

En la naturaleza existe una gran diversidad de especies de
hongos comestibles, de los cuales solo una pequefia parte
es consumida. Constituyen un alimento rico en minerales,
vitaminas, aminoécidos, fibra, carbohidratos y proteinas.
Desde el punto de vista medicinal los compuestos activos
tienen propiedades antitumorales, antimicrobianas,
anticancerigenas, hipocolesterolémicas, hipoglucemiantes
y activadoras del sistema inmune. Su cultivo y desarrollo
no requiere de una gran infraestructura industrial. Los
sustratos que habitualmente se emplean son de origen na-
tural como desechos de cosechas y residuos de laindustria
de procesamiento agricola. El cultivo de hongos comesti-
bles esta basado principalmente en la fermentacion en es-
tado sdlido, pero también se realiza fermentacion en esta-
do liquido, por las facilidades que brinda en la recupera
cién de metabolitos con actividad biolégica de interés.
Palabras clave: hongos comestibles, sustratos naturales,
alimentos funcionales, nutracéuticos.
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ABSTRACT
Functional propertiesof the edible mushrooms

In the nature a great diversity of species of edible
mushrooms exists, of those which alone a small part is
consumed. They areafood rich in minerals, vitamins, amino
acids, fibers, carbohydrates and proteins. From the medi-
cinal point of view their active compounds have
antitumorals, antimicrobials, hypocolesterolemics,
hypoglucemiants properties and activators of the
immunological system. This cultivation and development
doesn't require a great industrial infrastructure. The
substrates that are used usually are from natural's sources
as waste of crops and residuals of the agricultural
processing industry. The cultivation of the edible
mushrooms is based mainly on solid state fermentation,
although liquid state fermentation is also carried out,
because of the facilities that provides on the recovery of
metabolic products with interesting biological activity.

K eywor ds: edible mushrooms, natural substrate, functional
food, nutraceuticals.

INTRODUCCION

En los ultimos afios, la sociedad ha mostrado una pre-
ocupacion cadavez mas creciente por lasposiblesrela-
cionesentrelaaimentaciony lasalud. Lanecesidad de
alimentarsedel ser humano, junto alarelevanciaal can-
zadapor lostemasrel acionados con lasalud, hanlleva-
do aun primer plano el interés por los efectos saluda-
blesdelosalimentos(1).

El reino Fungi comprende un inmenso grupo de
microorganismos muy versétiles, con diferentes
morfologias, fisiologias y ciclos de vida. Los
macromicetos han sido parte delaculturahumanades-
de hace miles de afios y hay evidencias de su empleo
como aimento enlasmésimportantescivilizacionesde
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la historia. Desde la década de los afios 70 se han
incrementado lasinvestigaciones cientificas en estetipo
de microorganismos debido a legado cultural que se
tiene de ellos, en especial en el lgjano oriente, de sus
propiedades medicinales. Debido aesto, se han descrito
muchisimas propiedades nutracéuticas de los
macrohongos (macromicetos), como 10 son sus propie-
dades anticancerigenasy antitumoral es, antioxidantes,
hipocolesterolémicas, antivirales, hipoglucemiantes,
antibacterianas, inmunomodul adoras, entre otras. Igual-
mente, han sido descritas sus propiedades nutricional es,
tienen un elevado contenido de proteina (casi igual o
superior a de algunas legumbres) lo que los hace un
gran sustituto de la carne cuando la dieta no incluye
mucha proteina animal, poseen todos |os aminoécidos
esencialesy un alto contenido devitaminasy minerales.
Adicionamente, estetipo de hongos son apetecidos por
su exquisito sabor y son utilizados en diferentes platos.
Los principales productores son paises del continente
asiético: Chinay Japdn, enAmeérica: EE.UU, Chile, Ar-
gentinay Colombia, mientras en Europa destacan Ho-
landa, EspafaceItalia (2, 3).

En el mundo existen 2 300 especies de hongos comesti-
bles delas cuales son utilizadas unas 200 y se cultivan
aproximadamente 20 especies, las cua es producen anual-
mente alrededor de 12 millones detonel adas de biomasa
comestible. Las especies mas reconocidasy consumi-
das en todo € mundo son Lentinus edodes, conocido
como shitakee, Agaricus bisporus, el popular champi-
fion, Pleurotus ostreatus u hongo ostra, Volvariella
volvacea, Ganoderma lucidum, Auricularia polytricha,
Cordyceps sinensisy otros (4, 5).

Agaricus bisporus (champifién) se encuentrade mane-
ranatural en Europay Norteamérica, Lentinula edodes,
y Pleurotus ostreatus originariosdel estedeAsiay muy
apreciados por su sabor y textura (semejante alacarne)
(6-8), deigual manera Auricularia polytricha es muy
codiciado por el sabor de sumasaquetiene unaconsis-
tenciagelatinosaempleandose en la elaboracion de so-
pasy cremas (9).

Por su gran versatilidad en cuanto amediosdecultivoy
sus baj os requerimientos hace que puedan ser cultiva-
dos tanto en medios solidos como liquidos, aunque en
cada uno de los casos con propositos diferentes puesto
que en medio sdlido se potencialaobtencidn de cuerpos
fructiferos destinados al consumo como aimento y en
losliquidoslaproduccién de metabolitos secundarios(10).

L oshongos son unaexcel ente aternativa para satisfacer
las necesi dades nutricional es de la pobl acion principal -
mente en |os paises en desarrollo, en funcién delos ba
joscostosde produccion, alto contenido proteicoy gran-
des volUimenes de cosecha en poco espacio y tiempo
(12). Laspropiedades funcionales delos hongos comes-
tiblesloshacen candidatosideal esparadietasy regime-
nes especia esde aimentacion en nifiosy adultos (13).

Lasformas de consumo fundamental es de los hongos
comestibles son frescosy secos deshidratados (como
ingredientes en sopas, cocidos 0 como adlitivo en otros
platos), aunque también se presentan a mercado en
forma de encurtidos, marinados o en salmuerasy su
produccién se gjustacon facilidad alainfraestructura
de pequefios pobladosy areas rurales, donde son ob-
tenidos en su mayoriaen |os paises que | os producen

(5).

Los hongos pueden generar una amplia gama de
metabolitos secundarios con actividad biol 6gicadebido
a que no son capaces de sintetizar macromoléculas a
partir del CO, y energia como las plantas que poseen
clorofila, por lo que su anabolismo esta condicionado
fundamental mente por el tipo de nutrientes que posee
el medio en el cua se desarrollan y las condiciones
climéticas en las que se encuentran, lo cual hace posi-
ble que un mismo hongo que crece en regiones con
climasdiferentes o sobre sustratos diferentes pueda ser
capaz de producir metabolitos muy diversos,
generandose un ampliavariedad de compuestos quimi-
cos (4, 14).

Otra de las propiedades de los hongos que puede ser
explotada, en el caso delas especies comestibles, essu
capacidad de bioabsorber y fijar asu pared celular una
ampliagamade compuestos entre los que destacan mi-
neralescomo el calcio, selenio, magnesioozincy vita-
minasA, Cy E, que conferirian mayores propiedades
nutritivasy antioxidantes sin afectar latexturao el sa-
bor delos cuerposfructiferos. Existen estudios que de-
muestran que los procesos de secado y liofilizacion no
afectan considerablementelas propiedades antioxidantes,
ni nutricionales, puesto que ambos procesos protegen
losmetabolitos presentes en labiomasa (15).

El objetivo del presente trabajo fue larecopilacion de
informacion sobre | as propiedades nutricionalesy me-
dicinalesque presentan las principal es especies de hon-
goscomestibles.
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Caracterigticasgenerales

Lamayoriadelas especies de hongos comestibles per-
tenecen aladivision Basidiomycota caracterizada por
la capacidad de producir esporas de origen sexual
(basidiosporas) en el exterior de unaestructuraespecia-
lizada, que recibe el nombre de basidio. Estos hongos
crecen en suelos ricos en materia organicay tienen la
capacidad de transformar y degradar el material
lignocel ul ésico por lo que desempefian un papel funda-
mental dentro del ciclo del carbono en el planeta (16,
17).

L os cuerpos defructificacion delos basidiomicetostie-
nen una variedad tal que constituyen la base funda-
mental paralaidentificacion de las especies. Desde €l
punto de vistamicroscopico, el andlisismorfol 6gico de
las esporas, basidios e hifas que componen el
basidiocarpo, son aspectos fundamentales a tener en
cuentaparalaidentificacion (18-20).

L os hongos comestibles pueden tener entre 20y 30 %
de proteinas aprovechables en el peso seco, siendo es-
tos niveles muy superiores alos de otros alimentos sa-
ludables como |os vegetal es, ademéas de tener un nivel
muy elevado de aminoécidos esenciales y de acidos
grasosinsaturados, teniendo estas proteinasun alto grado
de digestibilidad (98 %) (2, 21). En comparacion con
alimentos como frutasy vegetal eslos hongos comesti-
blestriplican el valor nutricional delosdosprimerosy
duplican el delos segundos; también presentan cantida-
des apreciablesde &cido oleicoy linoleico, de Niacina
(superade 5 a 10 veces alas verduras), vitaminas B,
B,CDy minerales como el calcio, magnesio, fosfo-
ro, hierro, zinc, cobrey otros (8).

L os hongos comestibles se cultivan principal mente so-
bre sustratos natural es ricos en cel ul osa, hemicelulosa
y lignina, empleandose como contenedores de |0s
sustratos: bandejas, bolsas o frascosde plésticooen el
suelo directamente (9, 22).

M edios de cultivo y condiciones de fer mentacion

Los hongos comestibles son organismos
guimioheterétrofos que poseen un gran nimero de
enzimas queles permiten ladegradacion delacelulosa
y lignina presentes en los residuos vegetal es donde se
desarrollan, tales como: hojas secas, vaina de frijol,
cascarade algoddn, bagazo de cafiade azlcar y otros.

Su dtademandaen el mercado internaciona hallevado
asu cultivo aescalaindustrial tanto en fermentacién en
estado sdlido (FES) como en medio liquido (FEL) (14,
23, 24).

Dado quela produccién de hongos por cultivo tradicio-
nal en medio sdlido y laextraccion de los metabolitos
bioactivos son muy trabajosos, labiotecnol ogiaesfun-
damental parael desarrollo detécnicasmasrentablesy
productivas. La FEL es muy empleada para la obten-
cion de metabolitos secundariosy demicelio vegetativo
para su consumo, puesto que permite unasignificativa
reduccion detiempo y un aumento en laproduccién de
los compuestos con actividad biol 6gica, tanto del me-
dio agotado como del micelio (14, 24, 25).

Los sustratos utilizados parael cultivo de hongos con-
tienen fuentes de nitrégeno organico generalmente y
son bajos en amonio libre, pues un exceso de este
nutriente puedeinhibir tanto el crecimiento del micelio
como lafructificacion y el exceso de nitrégeno, pro-
ducto de ladegradacion de | as proteinas, es excretado
en formade amonio en el medio de cultivo (26).

En los primeros estados de col oni zacion del sustrato no
es necesariala presenciade luz, pero este es un factor
imprescindible en el momento delafructificacion (27),
asi como la humedad relativa que no debe estar nunca
por debajo de 65 % y en la época de produccion debe
rondar el 90 % (28, 29), en cuanto alarespiracion, las
mayores concentraciones de CO, son toleradas en el
periodo de crecimiento, puesto que durante lafructifi-
cacion son requeridos altos nivelesde O, paralaobten-
cién de primordios abundantesy bien desarrollados (12,
30).

Parael cultivo FES se hacomenzado autilizar latecno-
logiaJuncao (apartir detallosy hojasde plantas herb&
ceas y gramineas) (7, 12, 30). En la mayoria de los
casos serecomiendaun pretratamiento delasmaterias
primas para los medios de cultivo como el troceado o
molido hasta un tamario pequefio de las porciones an-
tes de envasarlas para esterilizacion (10, 31). Estatec-
nologiade cultivo contribuye de algunamaneraalapre-
servacion del ambientenatural, puesto que enlamayoria
delos casos esosresiduos van aparar alosriosy mares
aumentando lacargade materiaorganica. Tambiénen el
caso delos medios liquidos se emplean sustratos de ori-
gen natural como son las vinazas, melazas, licor de re-
mojo de maiz y otros subproductos agricolas (5, 32).
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LaFES no permite un control constante sobretodas|as
variables, puesto que al ser un sistema heterogéneo en
Su composicidn, sevuelve en extremo trabajoso €l ana-
lisisdelos princi pa es parametros de fermentacion como
son latemperatura, que varia constantemente debido a
que e propio proceso de degradacién generacalor, que
en dependencia de la modalidad de cultivo puede de-
morarse masen salir al exterior del medio (33).

Se hademostrado que haciendo ligeras variaciones en
laproporcidn carbono/nitrégeno (C/N) es posibleindu-
cir laformacién de cuerpos fructiferos; siendo asi que
S estaproporcion se mantiene elevadael microorganis-
mo se mantendra solamente con el micelio vegetativoy
s hay unadisminucion en el balance de C/N provoca
guelafructificacion se acelere (34, 35).

Dentro de las modalidades de cultivo mas empleadas
estén las bandejas que pueden al canzar grandes dimen-
siones y ser colocadas unas sobre otras manteniendo
un distancia de 50 a 75 cm entre los pisos, de manera
tal quesepuedaventilar el local o suficientey €l inter-
cambio gaseoso sea eficiente. EI empleo de bolsas de
polietileno permite un mayor aprovechamiento del &rea
deproducciony facilitael intercambio gaseoso (30, 36).

Temperaturay pH

L os hongos son en su mayoria organismos mesofilos,
gue se desarrollan atemperaturas entre 15y 30 °C en
dependenciadelaespeciey el estado fisiol6gico. Para
el crecimientoy colonizacion delos sustratos serequie-
re detemperaturasentre 25y 30 °C, mientrasqueen la
etapadefructificacion lastemperaturasentre 10y 15°C
induceny aceleran lafructificacion (12).

El pH debe ser regulado afiadiendo hidroxido de calcio
alas bolsas o bandejas de formata que se mantenga
entre 6 y 7, aunque se ha reportado que el pH éptimo
esalrededor de6 en laetapade colonizaciény 5,5 para
la etapa de fructificacion (36), en dependencia de la
cepa y las condiciones mediocambientales tales como
tipo de sustrato, humedad relativa'y composicion de
micronutrientesen el sustrato (30).

Propiedadesnutricionales

Enlaactualidad el término nutracéutico estasiendo muy
empleado paradenominar alos alimentosfuncionales,
los cuales ademés de brindarnos aportes nutricionales

como los alimentos tradicional es, nos proporcionan de-
fensasy medios para combatir numerosas enfermeda-
des, yasean producidas por agentes externos, como en
el caso delasbacterianasy viralesolasdeorigeninter-
no como es el cancer (37).

Los alimentos funcionales van desde galletas ricas en
fibranatural provenientedel salvado detrigoo €l aisla-
do de proteina de soya, hasta los yogures, quesos y
leches fermentadas que contienen unaampliagamade
microorgani smos probi éticos capaces de mantener aerta
anuestro sistemainmuney ayudar alaeliminacion de
bacterias patdgenas (24).

Existe una amplia variedad de productos a los que se
adicionan harinas 0 macerados obtenidosapartir delos
cuerpos fructiferos y la desecacion del micelio
vegetativo. Puede destacarse su empleo como aditivo
en hamburguesas carnicasy vegetarianas, panes, galle-
tasy otros productos de panaderiay pasteleria, embu-
tidos de pasta fina como salchichas, perros calientes,
mortadel a, butifarray otros (38-40). Se hademostrado
que las capacidades nutraceliticas de los hongos co-
mestibles se deben en gran medida a la presencia de
terpenoidesy &cidos grasosinsaturados (41).

Muchosautores vinculan |as propiedades antitumorales
y antibacterianas deloshongos comestibles con suspro-
piedades anti oxidantes, debido aque estos son capaces
de producir una vasta gama de compuestos con estas
caracteristicas que presentan una amplia variedad de
estructurasy mecanismos de accion, donde lacomple-
javariedad de enzimasy metabolitos secundarios pro-
ducidos por los hongos juegan un importante papel en
el combate de las células tumorales y los
microorgani smos patdgenos (23, 37, 42).

Algunos de los compuestos presentes en |os cuerpos
fructiferos de los hongos comestibles y que tienen po-
tencial terapéutico son:

B-glucanos: son polisacéridos no celul 6sicos constitui-
dos por unidades de glucosa unidas por enlace 31-3y
1-6, aislados principalmente de lapared celular y los
cuerpos fructiferos (constituyendo cerca del 50 % de
estos). Se ha demostrado que poseen actividades
inmuno-estimuladoras, anticancerigenas,
hi pocol esterol émicas, hipoglucémicas, antiinflamatorias
y analgésicas (25, 43).
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Policétidos. son una familia de compuestos con una
estructuramuy diversa, donde sobresalen las estatinas
como lovastatina, pravastatinay simvastatinacon efec-
to hipocolesterolémico al inhibir laenzima3-hidroxi-3-
metil-glutaril coenzima A reductasa, primera enzima
involucradaen labiosintesis de colesterol. Se haobser-
vado que los policétidos de manera general tienen ac-
cién antibidtica, antifingicay citostética (38, 44).

Terpenoides:. estén formados por unidades deisopreno
unidas cabezaacola, uno de los mésimportantes es el
ergosterol que se caracteriza por sus propiedades
anticancerigena, antimicrobiana, antiinflamatoria,
antifingicay antitumoral (45).

Acidos orgéanicos: la presencia de acidos grasos
insaturadoscomo & écido oleico (omega-9) y € linoleico,
(omega-3, omega-6) constituyen una caracteristica
nutracéutica favorable, puesto que son esenciales en
una dieta sana'y brindan proteccion frente a enferme-
dades cardiovascularesy laarterioesclerosis producida
por €l colesterol (LDL) (42). Otros écidos orgénicosde
interés presentes en | os extractos obtenidos apartir del
micelioy los cuerposfructiferos son: el &cido oxalico,
citrico, malico, quinicoy fumérico; siendo losmésabun-
dantes el mélicoy el quinico, constituyendo del 35 al
84 % de | os &cidos no aromaticos, seguidos frecuente-
mente por el &cido citrico (9-10 %) (14, 46).

Compuestos activosdeinterés

Dentro de la amplia gama de metabolitos secundarios
guelos hongos comestibles producen cabe destacar al-
gunos debido a su importanciadesde €l punto de vista
nutritivo y médico; estos compuestos pueden ser obte-
nidos en forma de sol uciones acuosas o extractos al co-
holicos. Dentro de ese grupo se encuentran lossiguien-
tes:

Antioxidantes

L os compuestos encontrados mayoritariamente en los
cuerposfructiferosy que poseen actividad antioxidante
son de origen fendlico, como losflavonoidesy taninos,
los cual es son capaces de eliminar radicaleslibres, acti-
var enzimasy tienen propiedades antimicrobianas, pues-
to que susmecanismosdeaccioninterfierenenlasintesis
delapared cdular, lisisdelasmembranas, inhibicion dela
sintesisproteicay laformacion de biopeliculas (14, 47).

Se han encontrado flavonoidesy taninos en Pleurotus sp.
(1046,87 mg/100 g), Lentinus ciliatus (801,08 mg/100 g),
Pleurotus ostreatus (798,55 mg/100 g), Hygrocybe
conica (442,37 mg/100 g) y Schizophyllum commune
(427,31 mg/100 g) entre otros (14, 47).

En estudios realizados con L. edodes se encontré que
el contenido de fenoles oscilaba entre 9 y 16 mg/g de
micelio seco, siendo superior en los extractos acuosos
que en los alcohdlicos y encontrdndose una variacion
delosmismosen el tiempo (48).

Por otraparte, en especiesde Agaricusel contenido de
fenoles totales oscila entre 8,00 y 10,65 mg/g de peso
seco. Mientras que |os flavonoides estan alrededor de
l0s 300 ug de equivalentesde quercitina(en el cilantro,
este valor no sobrepasalos5 ug) (33), ademéslacom-
paracion delos nivelesde flavonoides, fenolesy laca-
pacidad de eliminar radicaleslibresantesy despuésde
cocidos|los cuerposfructiferos haarrojado como resul -
tado que lacantidad de flavonoides (16,4 y 15,2 mg/g)
y de fenoles (90,2 y 70,6 mg/g de equivalente de
catequina) fue muy similar (49).

En algunos estudios se ha logrado hacer una correla-
cién entre el contenido de fenolestotalesy las propie-
dades antioxidantes de numerosas cepas demostrando-
se un coeficientede correlacion de 0,9; por o que seha
inferido que las mayores actividades y propiedades
antioxidantes que presentan |os hongos comestibles es
directamente proporcional al contenido total defenoles
que pueda haber en lamuestra (50).

Proteinas

En los hongos comestibles, los compuestos
nitrogenados tal es como aminoéacidos, péptidosy pro-
teinas, representan la segunda mayor fraccion des-
pués de los carbohidratos. El contenido en protei-
nas, como porcentaje en base al peso seco, varia
desde el 4 al 53,7 % segun laespecie. En un estudio
Ilevado a cabo en 2001 (51) se determind el conteni-
do promedio en proteina en peso seco para47 espe-
cies de hongos comestibles de Macedonia siendo €l
promedio de 32,6 %, donde el contenido masalto en
proteina se ha observado en Calocybe gambosa y
Macrolepiota mastoidea con un 48,8y 51,2 %, res-
pectivamente; mientras que el valor masbajo, 16,2 %
se observé en Cantharellus cibarius (52).
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Existe unaampliagamade proteinas que componen las
fracciones proteicas; en un estudio donde seanalizaron
24 especies de hongos, € promedio de los niveles de
albdminas, globulinas, glutelinasy prolaminasfue 24,8;
11,5; 11,5y 5,7 %, respectivamente (51).

L os hongos poseen grandes cantidades de nitrdgeno en
forma no proteica presentes, tanto en la quitinade las
paredes celulares como en formade aminoécidoslibres
y &cidos nucleicos. Unicamente del 60 al 77 % del ni-
trogeno en los hongos se encuentra formando parte de
las proteinas (13).

Las concentraciones de nitrégeno no proteico de A.
bisporusvariade 0,43 a0,79 /100 g, en P. ostreatusy
L. edodes susnivelesrondan l0os0,25a0,34 g/100gy
0,4 a0,52 g/100 g en peso seco, respectivamente (13,
19).

Loshongos poseen casi todos|os aminoécidos esencia-
les, y los detectados en mayor proporcion en las espe-
ciesA. bisporus, P. ostreatusy L. edodes son latirosina
(2192292 mg/100 g), laleucina (133 a153 mg/100 g),
lalisna(122a143mg/1009) y lavdina(112 al24 mg/100 )
(29).

Antimicrobianos

Existen numerosos estudios que demuestran las propie-
dades antibacterianay antifungicadelos extractos pro-
venientes de los hongos comestibles. Tanto los extrac-
tos acuosos como en base alcohdlica han demostrado
ser altamente eficaces contra bacterias Gram negativas
como Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa,
Klebsiella pneumoniae, Proteus mirabilisy Salmonella
typhi, entre otras y contra Gram positivas como es €l
caso de Bacillus cereus, Saphylococcus aureus y
Sreptococcus pneumoniae.

Esta actividad antimicrobiana puede deberse ala pre-
senciade un grupo de sustancias de carécter heterogé-
neo como glucdsidos, taninos, saponinas, flavonoides,
carbohidratos, proteinas y alcaloides, los que estaban
en grados variables segn la especiey el solvente em-
pleado paralaextraccion (23, 53, 54).

Otraposible causadelaefectividad en el control y eli-
minacion del crecimiento bacteriano estd dada por la
gran variedad de enzimas extracel ulares que secretaeste
tipo de microorganismo, entre las que se encuentran:

celulasas, hemicelulasas, fosfatasas y proteinasas &ci-
das, lacasas, peroxidasasy ligninasas que pudieran afec-
tar el crecimiento bacteriano, debido a la actividad
oxidativadelasmismas (54).

Se haencontrado que compuestosterpenoides, lectinas
y polisacaridosde G lucidumacttian anivel delamem-
brana citoplasmatica de algunas bacterias patdgenas
como Saphyl ococcus aureus, Sreptococcus pyogenes,
Bacillus subtilis, E. coli y K. pneuminiae, con valores
deinhibicién semejantesalosantimicrobianosAmpicillina
y Cloranfenicol (55).

En un estudio realizado en 2009 en € cual se enfrentd
el extracto acohdlico de A. bisporus a5 cepas de bac-
terias y una de hongos patdgenos, dio como resultado
lainhibicién del crecimiento en S, aureus, B. subtilis,
K. neumoniae, P. aeruginosa y Candida albicas (55).

CONCLUSIONES

Los hongos comestibles ofrecen un sinnimero de
metabolitos con actividades biol gicasreconocidas. Los
estudiosrealizados hastael presente conlas principales
setas comestibles ponen de manifiesto quelas condicio-
nes de crecimiento y produccion de los metabolitos
bi ol 6gi camente activos difieren entre géneros, especies
y medios de cultivo. Las sencillas condiciones de fer-
mentacion y la gran variedad de sustratos en 1os que
pueden ser cultivados demuestran laversatilidad de es-
tosmicroorganismos. Lapresenciade elevadosniveles
de proteinas, fibradietéticay compuestos con actividad
biol6gica anticancerigena, hipocolesterolémica y
moduladora del sistemainmune hace que este tipo de
alimento sea considerado como nutracéutico y funcio-
nal, haciendo que su consumo sea cada vez mayor y
sus propiedades mejor estudiadas.
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