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Lentinula edodes (shiitake), debido a sus características nutritivas y medicinales, excelente sabor y
aroma es aceptado mundialmente1 este hongo es originario de Asia, en países como Japón y China
concentran su mayor producción y es comercializado de diferentes formas para su consumo2. En
México el cultivo de shiitake se inició en 1970 y desde ahí aumento su producción y consumo a lo
largo del país, actualmente su producción asciende a más de las 5 mil toneladas, lo que equivale a
casi  el  60% de la  producción total  de  Latinoamérica3.  Debido  a  la  gran demanda de  nuevos
fármacos, entre ellos los agentes antimicrobianos, ha obligado a incrementar la investigación en la
búsqueda de alternativas para actuales padecimientos, el uso de fuentes naturales como los hongos
comestibles  nos  ofrece  la  posibilidad  de  obtener  compuestos  biológicamente  activos.  En  este
sentido, se han evidenciado las actividades biológicas de compuestos bioactivos a partir del hongo
comestible  Lentinula  edodes,  lo  que ha permitido  posicionar  a  este  género como un alimento
funcional  y  motivar investigaciones al  desarrollo de productos con aplicaciones en la industria
alimentaria  y  farmacéutica.  Por lo  que el  objetivo del  presente trabajo fue realizar  el  análisis
micoquímico de extractos crudos de L. edodes y evaluar su actividad antibacteriana. En este estudio
fue  posible  determinar  cumarinas,  glicósidos  cardiacos,  quinonas,  alcaloides,  carbohidratos  y
aminoácidos en los extractos crudos en cepas L5 y L9 de Lentinula mediante un análisis preliminar
micoquímico, por otro lado, a través del antibiograma con la técnica de Kirby Bauer de extractos
acuosos de L. edodes se mostró actividad antibacteriana sobre bacterias Gram negativas alcanzando
halos de inhibición hasta 13.3 mm. Finalmente, los extractos acuosos y hexánicos de las cepas L5 y
L9 presentaron concentraciones mínimas inhibitorias de 7 mg/mL hasta 12 mg/mL en bacterias
Gram negativas y  Gram positivas.  La presente investigación evidencio que las  bacterias  Gram
negativas  fueron más susceptibles  que la  bacteria  Gram positiva  al  estar  en contacto con los
extractos crudos de L. edodes. El extracto acuoso L9-01 y los extractos hexanicos L9-01 y L5-01
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