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Resumen: 
El hongo P. djamor, conocido como ostra rosa, se cultiva ampliamente en los 
trópicos asiáticos y es apreciado por su alto valor nutricional y potencial 
nutracéutico. Este hongo contiene macronutrientes esenciales como proteínas (25-
30% en peso seco), carbohidratos (15-30%) y lípidos (2-8%), además de fibra 
dietética que mejora la salud intestinal. Los micronutrientes incluyen vitaminas del 
complejo B y vitamina D, cruciales para funciones metabólicas y la salud ósea. P. 
djamor también presenta compuestos bioactivos como fenoles, terpenoides y 
polisacáridos, que aportan beneficios antioxidantes y antiinflamatorios. Los 
aminoácidos esenciales presentes en sus proteínas, como la fenilalanina y el 
triptófano, son fundamentales para la salud humana. Además, su perfil de ácidos 
grasos, con altos niveles de ácido oleico y linoleico, contribuye a la salud 
cardiovascular.  
Palabras clave: Hongos comestibles, nutrientes esenciales, cumpuestos 
bioactivos.  

Abstract: 
The mushroom P. djamor, known as pink oyster, is widely cultivated in the Asian 
tropics and is valued for its high nutritional content and nutraceutical potential. This 
mushroom contains essential macronutrients such as proteins (25-30% dry weight), 
carbohydrates (15-30%), and lipids (2-8%), as well as dietary fiber that improves 
intestinal health. The micronutrients include B-complex vitamins and vitamin D, 
which are crucial for metabolic functions and bone health. P. djamor also presents 
bioactive compounds such as phenols, terpenoids, and polysaccharides, which 
provide antioxidant and anti-inflammatory benefits. The essential amino acids 
present in its proteins, such as phenylalanine and tryptophan, are fundamental for 
human health. Additionally, its fatty acid profile, with high levels of oleic and linoleic 
acids, contributes to cardiovascular health. 
Keywords: Edible mushrooms, essential nutrients, bioactive compounds 
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INTRODUCCIÓN 
Las especies del género Pleurotus se caracterizan por poseer un alto valor 

nutrimental, potencial nutraceútico; la especie con basidiomas de color blanco a 

blanquecino, con una amplia variabilidad micromorfológica entre los especímenes 

estudiados provenientes de Malasia, determinando que esta especie podría 

clasificarse en seis variedades de acuerdo con su variabilidad en color, 

micromorfología y hábitat, además de presentar especímenes de clasificación 

intermedia entre las variedades establecidas también se notaron diferencias de 

coloración en los píleos de la especie estudiados, desde blanquecino a grisáceo o 

rosáceo (Salmones, 2017). 

El Pleurotus djamor (P. flabellatus. P. osteatro-roseus o P. salmoneostramineus) 

conocido comúnmente como ostra rosa es una especie de hongo comestible 

cultivado (Guzmán et al., 2009).  

Se cultiva mucho en los trópicos asiáticos. Es de color rosa (que desaparece al 

calentar) y crece rápidamente sobre cualquier substrato lignocelulósico, por lo que 

son difíciles las contaminaciones. Requiere 24-30° en la incubación y 18-30° en la 

producción de setas (García-Rollan M. 1998). P. djamor crece generalmente sobre 

madera en descomposición, aunque también pueden hacerlo sobre árboles vivos 

enfermos, por lo que puede ser considerado como un bioindicador. Prefiere 

maderas tropicales y subtropicales incluyendo además palmas, árboles de caucho 

y bambúes puede crecer sobre una superficie horizontal o en forma de repisas a un 

costado del tronco o tocón de madera (Caiza et al., 2020). 

En el caso de P. djamor se han reportado compuestos bioactivos con propiedades 

anticancerígena, inmunomuladora, antibiótica (antimicrobianas, antiviral, 

antifúngica), antiparasitaria, antioxidante, antiinflamatoria, antidiabética, 

antilipidémica y hepaprotectora (Salmones, 2017). 

Por lo anterior, el objetivo de este trabajo es integrar y analizar de manera 

comprensiva los datos disponibles sobre contenidos de macronutrientes, 

micronutrientes y compuestos bioactivos en diferentes cepas, sustratos y 

condiciones de cultivo, superando los enfoques aislados de estudios previos y 

permitiendo comparaciones sistemáticas que contribuyan a una mejor 

caracterización nutricional y funcional. 



Composición y propiedades nutricionales de P. djamor   356 

1. DESCRIPCIÓN GENERAL
Pleurotus djamor es un basidiomicete de hábitat lignícola, gregario, con

basidiocarpos sésiles y moderadamente adherido al sustrato. Píleo de 9 a 15 cm de

ancho, borde lobulado, consistencia carnosa, superficie lisa de color rosado intenso,

lamelas decurrentes, juntas, delgadas y bifurcadas con el borde liso (Figura 1).

Estípite lateral muy corto, micelio de color blanco que al madurar se torna

algodonoso y esporas de color rosado intenso (Aguilar-Pumahuillca et al., 2019). P.

djamor ofrece una variedad de nutrientes esenciales y compuestos bioactivos. Los

macronutrientes incluyen proteínas, carbohidratos, lípidos y fibra, mientras que los

micronutrientes comprenden vitaminas y minerales importantes. Además, contiene

compuestos bioactivos como fenoles, terpenoides y polisacáridos, que aportan

beneficios antioxidantes y antiinflamatorios. Estos componentes subrayan el valor

nutricional y potencial terapéutico del hongo (Figura 1).

Figura 1. Seta de ostra rosa (P. djamor) y su composición nutricional y bioactiva. 

Figure 1. Pink oyster mushroom (P. djamor) and its nutritional and bioactive 

composition 

2. COMPOSICIÓN QUÍMICA DE Pleurotus djamor
2.1. Macronutrientes
Los macronutrientes desempeñan un papel crucial en la determinación de las

propiedades fisiológicas y bioquímicas de los hongos comestibles. Comprender las

proporciones y los tipos de estos macronutrientes es esencial para las ciencias de

la nutrición y tiene implicaciones para la agricultura, la tecnología alimentaria y los

campos relacionados con la salud.
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El porcentaje de proteínas, carbohidratos y lípidos reportados para P. djamor son 

los siguientes puede variar según las cepas pero para proteína es del 25% a más 

del 30% en peso seco. Este alto contenido proteico lo convierte en una excelente 

fuente de aminoácidos esenciales, especialmente relevante en dietas vegetarianas 

y veganas Los carbohidratos constituyen entre el 15% y casi el 30% en peso seco. 

Incluyen tipos solubles e insolubles, importantes para el suministro de energía y la 

salud digestiva. La fibra dietética presente en P. djamor puede mejorar la salud 

intestinal, promover la saciedad y mejorar los niveles de colesterol (Nayak et al., 

2022). 

Los lípidos están presentes en cantidades menores, generalmente entre el 2% y el 

8% del peso seco. Incluyen ácidos grasos poliinsaturados (PUFA), conocidos por 

sus beneficios cardiovasculares (Zurbano, et al 2017). 

2.2. Micronutrientes 

El hongo P. djamor es una fuente rica en nutrientes esenciales. Contiene varias 

vitaminas del complejo B, como la tiamina, riboflavina, niacina y ácido pantoténico, 

que son cruciales para funciones metabólicas y la producción de glóbulos rojos. La 

riboflavina es importante para la energía y la función celular, mientras que la niacina 

ayuda en la reparación del ADN y la síntesis de hormonas esteroides (Cuadro 1). 

Cuadro 1. Micronutrientes y sus funciones en Pleurotus djamor. 

Table 1. Micronutrients and their functions in Pleurotus djamor 

Nutriente Función Principal Referencias 
Vitaminas del complejo B 

Tiamina (B1) Funciones metabólicas y síntesis de 
glóbulos rojos Lucio et al., 2021 

Riboflavina 
(B2) Producción de energía y función celular Lucio et al., 2021; Zięba et

al., 2021 

Niacina (B3) Reparación del ADN y síntesis de 
hormonas esteroides 

Lucio et al., 2021; Zięba et 
al., 2021 

Ácido 
pantoténico 
(B5) 

Funciones metabólicas y síntesis de 
glóbulos rojos Lucio et al., 2021 

Vitamina D 
Absorción de calcio, salud ósea, efectos 
protectores contra enfermedades 
crónicas 

Hernández et al., 2019; Širić 
et al., 2022; Zurbano et al., 
2017  

Minerales 
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Potasio 
Contracción muscular, transmisión 
nerviosa, mantenimiento de la 
hidratación, salud cardíaca 

Zięba et al., 2021; Cerón-
Guevara et al., 2019 

Fósforo Funciones fisiológicas vitales Zięba et al., 2021; Cerón-
Guevara et al., 2019 

Magnesio Funciones fisiológicas vitales Zięba et al., 2021; Cerón-
Guevara et al., 2019 

Hierro Formación de hemoglobina, transporte 
de oxígeno, prevención de anemia Brito et al., 2021 

Oligoelementos 

Zinc Función inmunitaria, procesos 
metabólicos Brito et al., 2021 

Cobre Formación de colágeno, absorción de 
hierro Brito et al., 2021 

Selenio 
Antioxidante, mitigación del estrés 
oxidativo, reducción del riesgo de 
enfermedades 

Brito et al., 2021; Nayak et 
al., 2022 

2.3. Compuestos bioactivos. 

Los compuestos fenólicos de P. djamor contribuyen significativamente a su 

capacidad antioxidante, la cual ha sido ampliamente documentada. Se ha reportado 

que el contenido fenólico total (CFT) en extractos de P. djamor varía, con hallazgos 

que indican concentraciones de hasta 51,94 mg de equivalentes fenólicos totales 

por gramo (mg CFT/g) de peso seco, lo que demuestra una actividad antioxidante 

sustancial (Arbaayah y Kalsom, 2013).  

Los compuestos fenólicos específicos identificados en P. djamor incluyen ácido 

gálico (2,71 mg/L), epicatequina (3,03 mg/L) y quercetina 3-glucósido (2,40 mg/L) 

(Andrade et al., 2024). Estos compuestos son conocidos por su capacidad para 

eliminar radicales libres, mitigando potencialmente el estrés oxidativo y reduciendo 

el riesgo de enfermedades crónicas (Oropeza-Guerrero et al., 2018). Los 

mecanismos antioxidantes se mejoran aún más mediante interacciones sinérgicas 

entre estos fenólicos, por lo que sus efectos colectivos son generalmente mayores 

que la suma de sus acciones individuales (Klausen et al., 2023). 

Los terpenoides presentes en P. djamor también desempeñan un papel importante 

en su bioactividad. Si bien los análisis específicos de terpenoides son limitados, la 

caracterización química general ha indicado la presencia de varios terpenos que 
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podrían contribuir a sus propiedades medicinales. Las actividades biológicas 

atribuidas a los terpenoides en los hongos suelen incluir actividades 

antimicrobianas, antiinflamatorias y citotóxicas (Boonsong et al., 2022).  

Los polisacáridos presentes en este hongo pueden estimular la inmunidad humoral 

y celular, lo que les confiere potencial como terapia complementaria en diversas 

afecciones (Zięba et al., 2021). Además, polisacáridos como los betaglucanos son 

reconocidos por su papel en la reducción de los niveles de colesterol y la mejora de 

la respuesta glucémica (Kılıç et al., 2024). Investigaciones recientes sugieren que 

P. djamor puede servir como un alimento funcional, promoviendo la salud general a

través de su rico contenido de polisacáridos, que puede cuantificarse durante la

extracción para diversas aplicaciones en nutracéuticos y alimentos funcionales

(Tagkouli et al., 2021). Los polisacáridos funcionales de P. djamor sirven como

fuente de fibra dietética y desempeñan un papel fundamental en las propiedades

antioxidantes, que pueden utilizarse para combatir el estrés oxidativo en el

organismo (Dandamudi et al., 2012). La relación entre la capacidad antioxidante y

el contenido fenólico está bien establecida, lo que respalda la idea de que niveles

más altos de fenólicos se correlacionan con una mayor capacidad de eliminación de

radicales (Klausen et al., 2023; Boonsong et al., 2016).

3. PROPIEDADES NUTRICIONALES
3.1. Valor biológico de las proteínas.
P djamor contiene todos los aminoácidos esenciales necesarios para la salud

humana, como la fenilalanina, el triptófano, la arginina y el ácido glutámico (Секан

et al., 2019; Włodarczyk et al., 2020). Estos aminoácidos son cruciales para varios

procesos metabólicos y, en particular, el triptófano actúa como precursor de

neurotransmisores y hormonas que regulan el estado de ánimo (Zięba et al., 2021).

El valor biológico de las proteínas de P. djamor es alto debido al equilibrio de

aminoácidos esenciales, comparándose favorablemente con fuentes proteicas

tradicionales como la harina de soja, lo que lo convierte en una alternativa dietética

viable para mejorar la ingesta nutricional en regiones con alta prevalencia de

desnutrición proteica (Zurbano et al., 2017). La presencia de compuestos bioactivos

en facilita una mejor absorción y utilización de proteínas (Zięba et al., 2021;

Włodarczyk et al., 2020).
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La presencia de vitaminas y minerales liposolubles en P. djamor mejora su 

digestibilidad y valor nutricional, posicionándolo como un alimento funcional que 

contribuye al bienestar general (Kobayashi et al., 2017). 

La propiedad antioxidante de este hongo se asocia con varios micronutrientes 

esenciales presentes en el hongo, proporcionando beneficios adicionales para la 

salud (Włodarczyk et al., 2020). Estudios sobre la suplementación con magnesio y 

otros nutrientes han destacado un efecto sinérgico en la calidad y descomposición 

de las proteínas durante la digestión, subrayando la importancia de la selección del 

sustrato en la mejora de los resultados nutricionales (Zięba et al., 2021; Włodarczyk 

et al., 2020). 

3.2. Perfil de ácidos grasos 
La composición de ácidos grasos de P. djamor incluye ácidos grasos saturados, 

monoinsaturados y poliinsaturados, contribuyendo a su valor nutricional. La 

investigación de Cruz-Moreno et al. destaca la presencia de ácidos grasos 

insaturados como el ácido oleico, el ácido palmítico y el ácido linoleico, conocidos 

por sus propiedades cardioprotectoras (Cruz-Moreno et al., 2023). Estos lípidos 

desempeñan un papel crucial en la salud cardiometabólica y el control de la 

inflamación (Lin et al., 2022). 

Cuantitativamente, P. djamor contiene niveles notables de ácido palmítico (C16:0), 

ácido oleico (C18:1) y ácido linoleico (C18:2). Estudios previos han demostrado que 

ciertas cepas de Pleurotus presentan niveles de ácido oleico que superan el 35 % 

del total de ácidos grasos (Ergönül et al., 2013). La proporción de ácidos grasos 

saturados e insaturados indica un predominio de ácidos grasos monoinsaturados, 

cruciales para mantener un perfil lipídico favorable para la salud general. 

Según Ergönül et al., los ácidos grasos monoinsaturados (AGMI) son 

predominantemente más altos que los ácidos grasos saturados (AGS), con niveles 

de ácido oleico cercanos al 63,9 % del contenido total de lípidos en algunas 

especies de Pleurotus (Ergönül et al., 2013). Los AGMI ayudan a controlar la presión 

arterial y a reducir el riesgo de enfermedades cardíacas, como también lo reportan 

Barros et al. (Barros et al., 2007). 
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El ácido linoleico constituye aproximadamente el 26,4 % del total de ácidos grasos 

en las especies de Pleurotus (Irshad et al., 2023). Este ácido graso promueve la 

salud cardiovascular y sirve como precursor de diversas moléculas bioactivas (Zięba 

et al., 2021). P. djamor presenta un perfil equilibrado de ácidos grasos, protegiendo 

potencialmente contra enfermedades cardiovasculares al controlar los niveles 

séricos de lípidos (Zięba et al., 2021). La presencia conjunta de ácidos oleico y 

linoleico en la dieta puede mejorar sinérgicamente la salud cardíaca al reducir los 

marcadores inflamatorios, minimizando la incidencia de aterosclerosis y otros 

trastornos cardiovasculares (Barros et al., 2007). 

3.3. Perfil de carbohidratos y fibra 
Los polisacáridos extraídos de P. djamor exhiben propiedades antioxidantes que 

mitigan el estrés oxidativo en el tracto gastrointestinal (Zhang et al., 2015). Estudios 

in vitro e in vivo demuestran una reducción significativa de los marcadores de estrés 

oxidativo e inflamación tras el consumo de estos hongos, resaltando su potencial 

como suplemento natural para la salud digestiva, ademas propicia efectos 

prebióticos estimulan el crecimiento de la microbiota intestinal beneficiosa (Li et al., 

2019; Lucio et al., 2021). 

La fibra dietética promueve la motilidad gastrointestinal y modula la flora intestinal, 

beneficiando la digestión (Bellettini et al., 2019). El consumo de P. djamor se asocia 

con un mayor volumen de heces y una mejor salud intestinal general, aliviando el 

estreñimiento (Andrade et al., 2024). Estudios sobre el índice glucémico indican que 

los carbohidratos de P. djamor contribuyen al control de la glucosa, presentando un 

bajo impacto glucémico, beneficioso para personas con diabetes o afecciones 

relacionadas con el peso (Włodarczyk et al., 2020).  

4. VARIACIÓN EN EL CONTENIDO DE NUTRIENTES
La composición nutricional de Pleurotus djamor presenta una notable variación en

el contenido de nutrientes dependiendo de las condiciones de cultivo y cosecha,

particularmente del tipo de sustrato utilizado (Lucio et al., 2021; Širić et al., 2022).

Estudios han demostrado que el empleo de subproductos agrícolas y medios

enriquecidos puede incrementar significativamente la concentración de vitaminas y

minerales en los cuerpos fructíferos, permitiendo estrategias de cultivo orientadas a
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optimizar sus propiedades funcionales (Zięba et al., 2021). Esta capacidad de 

adaptación no solo favorece la seguridad alimentaria, sino que también promueve 

sistemas agrícolas sostenibles. 

Asimismo, se ha observado que las variaciones en la composición del sustrato y las 

condiciones de cultivo influyen positivamente en el rendimiento y la bioactividad de 

los polisacáridos del hongo, lo que evidencia una relación directa entre las prácticas 

agronómicas y los beneficios nutricionales obtenidos (Zięba et al., 2021; 

Valenzuela-Cobos et al., 2019; Mathavan et al., 2025). El enriquecimiento mineral 

de los sustratos potencia el contenido de compuestos fitoquímicos como los 

fenólicos y flavonoides, mejorando así el valor nutricional general de P. djamor 

(Zięba et al., 2021; Valenzuela-Cobos et al., 2019).  

Además, el tipo de sustrato no solo afecta la calidad nutricional sino también la 

digestibilidad del hongo, ya que condiciones óptimas pueden mejorar la retención 

proteica (Barh et al., 2021; Mleczek et al., 2020). Combinaciones de sustratos ricos 

en nitrógeno, como la paja de trigo, junto con suplementación mineral, han 

demostrado ser eficaces para aumentar tanto el rendimiento del cultivo como la 

biodisponibilidad de las proteínas presentes (Barh et al., 2021; Mleczek et al., 2020). 

5. CONCLUSIÓN
Pleurotus djamor, conocido como ostra rosa, es un hongo comestible que destaca

por su valor nutricional y sus propiedades bioactivas. Este hongo ofrece una fuente

rica en macronutrientes esenciales como proteínas, carbohidratos y lípidos, así

como en micronutrientes vitales, incluyendo vitaminas del complejo B y minerales

como el potasio, fósforo y magnesio. Además, contiene compuestos bioactivos

como fenoles, terpenoides y polisacáridos, que aportan beneficios antioxidantes,

antiinflamatorios y cardioprotectores. P. djamor es una excelente fuente de

nutrientes para dietas vegetarianas y veganas, y puede mejorar la salud digestiva y

cardiovascular gracias a sus polisacáridos y fibra dietética, que promueven la salud

intestinal y el control de la glucosa. Su capacidad para crecer en diversos sustratos

y su resistencia a contaminaciones lo hacen ideal para el cultivo en regiones

tropicales y subtropicales.
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