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RESUMEN 

 

El hongo comestible (Auricularia delicata) más conocido como callampa u oreja 

de palo constituye la materia prima principal del presente estudio de investigación ya que 

en algunas partes de la selva forma parte importante de la alimentación del hombre y 

que hoy en día podría considéraselo como un recurso natural renovable, pero, con riesgo 

de desaparecer por la deforestación indiscriminada de los bosques. La evaluación 

organoléptica de los atributos sabor, olor y textura de los 3 tratamientos en estudio, se 

puso a prueba con 18 panelistas no entrenados. La metodología seguida para obtener el 

encurtido de callampa con ají charapita, obtención de las callampas, acondicionamiento 

en un Cooler a 10 ° C, para luego seguir el procedimiento de elaboración del encurtido 

siguiendo los parámetros planteados en el estudio. Los resultados obtenidos es el 

siguiente: T2 (565) es el que mejor características organolépticas en cuanto a sabor, olor, 

y textura ofrece con la formulación (10% vinagre + 40% de hongo + 0,50 % Ají charapita), 

fisicoquímico proximal T2 (565) con 0.227 % de proteína, pH. 3,287, acidez. 1,483%, 

humedad. 94,420%, aceite y grasas. 0,700%, ceniza. 0.200% a los 0 días y a los 30 días 

de almacenamiento proteína 0,124%, pH. 2.943%, acidez. 1.533%, humedad. 95.110%, 

aceites y grasa. 0.700% y cenizas. 0.200% los 30 días de almacenamiento se realizó los 

análisis microbiológicos, cumpliendo con la norma técnica sanitaria 491-

2008/MINSA/DIGESA.  

Palabras clave: Encurtido, Ají charapita, Callampa, Oreja de palo. 
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ABSTRACT 

The edible mushroom (Auricularia delicata), better known as callampa or wood 

ear, constitutes the main raw material of this research study since in some parts of the 

jungle it forms an important part of man's diet and today it could be considered as a 

renewable natural resource, but at risk of disappearing due to indiscriminate deforestation 

of forests. The organoleptic evaluation of the flavor, smell and texture attributes of the 3 

treatments under study was tested with 18 untrained panelists. The methodology followed 

to obtain the callampa pickle with chili charapita, obtaining the callampas, conditioning in 

a Cooler at 10 ° C, and then following the procedure for making the pickle following the 

parameters proposed in the study. The results obtained are as follows: T2 (565) is the 

one that offers the best organoleptic characteristics in terms of flavor, smell, and texture 

with the formulation (10% vinegar + 40% mushroom + 0.50% Chili charapita), proximal 

physicochemical T2 (565) with 0.227% protein, ph. 3.287, acidity. 1.483%, humidity. 

94.420%, oil and fats. 0.700%, ash. 0.200% at 0 days and 30 days of storage protein 

0.124%, ph. 2.943%, acidity. 1.533%, humidity. 95.110%, oils and grease. 0.700% and 

ashes. 0.200% After 30 days of storage, microbiological analyzes were carried out, 

complying with the technical health standard 491-2008/MINSA/DIGESA. 

Keywords: Pickled, Ají charapita, Callampa, Ear of palo. 
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I. INTRODUCCIÓN 

La región de Ucayali y toda la basta Amazonia peruana en general, alberga una 

inmensa diversidad de hongos comestibles silvestres, que constituyen un recurso natural 

renovable con alto riesgo de desaparecer por la deforestación indiscriminada de los 

bosques, ya que estos constituyen su habitad principal de estas especies para su 

reproducción, los hongos comestibles conocidas como callampas tienen un alto valor 

alimenticio proteico y constituye un potencial económico que muy bien podríamos 

aprovecharlo mediante el incentivo a sus cultivos y producción, especialmente de las 

especies callampas blancas y marrones que son muy consumidas por los pobladores 

que están dedicados a la agricultura y los extractores de madera. 

Actualmente existen más de 100 mil variedades de hongos desde los 

microscópicos hasta los macroscópicos como son los comestibles, los venenosos, los 

alucinógenos, los medicinales, los descomponedores. La mayoría de la población 

consume hongos comestibles por su extraordinario sabor, aroma, y textura. Sin embargo, 

es poco conocido su gran potencial como alimento funcional con propiedades 

nutricionales y medicinales que promueven la salud  

La producción de hongos comestibles constituye una alternativa en la producción 

de alimentos en el medio rural, porque no afecta los valores, ni las actividades centrales 

de la vida campesina y tampoco daña su entorno ecológico.Los hongos comestibles son 

un excelente alimento que ha formado parte de la dieta de muchas poblaciones 

amazónicas desde épocas prehispánicas. Actualmente la cadena agroalimentaria 

emergente de los hongos comestibles, funcionales y medicinales en muchos mercados  
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del mundo representa un proceso biotecnológico rentable, controlado, intensivo, y 

eficiente en la utilización de agua. (Naranjo Jiménez et al., 2016). 

Después de cosechados los hongos no deben almacenarse en ambientes 

húmedos, calurosos y sucios. Los hongos deben consumirse frescos o someterse a 

procesos de refrigeración, deshidratación o conservación en salmuera para conservar su 

calidad para el consumo humano. La vida de anaquel de los hongos frescos depende en 

gran parte de la tasa de respiración, por lo que el mantenimiento de la calidad involucra 

retrasar la respiración y otros procesos metabólicos, lo cual puede conseguirse con bajas 

temperaturas de almacenamiento, cambio en el microambiente gaseoso de los hongos 

y deshidratación de los mismos, entre otros métodos. Los hongos continúan respirando 

después de la cosecha y tienen una tasa de respiración relativamente alta comparada 

con otros productos frescos. El deterioro durante el almacenamiento puede ser causado 

por bacterias y hongos que estaban presentes en el cuerpo reproductor. La textura de 

los hongos se altera a medida que pierden su firmeza y su tejido se oscurece. El agua 

dentro de los hongos también favorece el crecimiento bacteriano. (Beltrán Gomez , 2005) 

La investigación tiene como objetivo general determinar el efecto de diferentes 

concentraciones de vinagre blanco y ají charapita (Capsicum frutescens) como líquido 

de cobertura para la elaboración de encurtido de hongo comestible callampa (Auricularia 

delicata). 
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II. REVISIÓN DE LITERATURA 

2.1. Antecedentes de la investigación  

De Michelis & Rajchenberg (2006) publica sobre los hongos en cosecha, 

poscosecha y su conservacion mediante mezclas de vinagre y agua; Los hongos o 

cualquier hortaliza en vinagre puro generalmente resultan muy "fuertes" para la mayoría 

de los paladares. Es posible preparar hongos en mezclas de vinagre y agua que hacen 

más apetecible el producto. La mezcla de vinagre y agua no puede ser cualquiera ya que 

se recuerda el riesgo del botulismo. 

Chávez Ortiz & Valdez Araujo (2014) para la elaboración de los hongos en 

salmuera, se empleó hongos frescos en etapa adulto y en buen estado sanitario, 

recolectados del Bosque Vázquez pampa de Luya Viejo - Amazonas. Los hongos 

después de ser escaldados, fueron picados en cubos pequeños, envasados en salmuera 

y almacenados durante 30 días. Para el análisis estadístico se utilizó, un Diseño 

Completamente al Azar, con doce tratamientos y tres repeticiones; combinando tres 

concentraciones de NaCl (10%, 14% y 18%), dos porcentajes de ácido cítrico (0,05% y 

O, 1%) y dos temperaturas de almacenamiento (4°C y temperatura ambiente). Las 

características físico-químicas del hongo en estado fresco fueron: pH de 6,02; humedad 

93,23%; ceniza 0,78, % y proteínas 2,3 7%; asimismo se efectuaron pruebas sensoriales 

de aceptación del producto, donde se encontró diferencias significativas (p>0.05) entre 

tratamientos a los 30 días de almacenamiento, siendo el tratamiento T8 (14% NaCl, 0.1% 

ácido cítrico y almacenado a medio ambiente) el que obtuvo un mayor puntaje en cuanto 

a color, sabor y textura. Las características físico-químicas del tratamiento 8 fueron: pH 

de la salmuera de 3,88; pH del hongo de 4,35; concentración de NaCl de 6,67°Be y 
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35,16% de peso escurrido, motivo por el cual se eligió como mejor tratamiento. Además, 

para este tratamiento se realizaron análisis microbiológicos y proximal físico-químico. El 

recuento de mohos y levaduras a los 30 días de almacenamiento fue 86x10 ufc/mL y 

12x102 ufc/mL, respectivamente y las características proximales fueron: humedad 

90,98%; ceniza 7,00 % y proteínas 0,39%. Al mismo tiempo se calculó una demanda 

potencial para el producto, que fue de 16' 208 envases por semana, considerando como 

mercado a la población de la localidad de Chachapoyas.             

Maggiore et al., (2022) el cultivo de hongos comestibles del género Pleurotos spp, 

comúnmente conocidos como hongos ostra u Orellana, fue realizado por primera vez en 

el mundo a principios del siglo pasado y se ha incrementado en las últimas cinco 

décadas, alcanzando el 14,2% de la producción total de hongos comestibles en el mundo 

en el año de 1997, siendo China el principal productor con el 86,8% de la producción 

mundial y con cerca de 800.000 toneladas producidas al año.  

Rojas et al., (2010) evalúo el efecto del hongo Auricularia delicata sobre el parásito 

Trypanosoma cruzi. A. delicata fue colectado en el Departamento de Huánuco-Tingo 

María en los meses de octubre a diciembre del 2010. En el laboratorio los basidiosomas 

se deshidrataron, dejaron en etanol al 96° por 15 días hasta obtener un residuo sólido, 

el cual se denominó extracto alcohólico de A. delicata. También se evaluó el efecto del 

extracto provenientes de cultivos líquidos de A. delicata (E0-E10) que fueron incubados 

a diferentes tiempos (0, 6, 12, 18, 24, 30, 36, 42, 48 y 60). La acción tripanocida se evaluó 

con el estadio de tripomastigote de T. cruzi. El extracto etanólico del basidiosoma 

presentó un efecto tóxico en una concentración de 3 mg/ml causando un 98.82% de 

mortalidad a las 48 horas. Con el extracto E6 y E7 del cultivo líquido se obtuvo una 
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mortalidad del 100% y 99.64 %. Ambos extractos se encontraron en la fase estacionaria 

según la evaluación de la biomasa. El extracto del cultivo líquido (100 % con 3 mg/ml) 

mostró mayor mortalidad que el extracto del basidiosoma (98.82% en la misma 

concentración), lo cual sugiere que los compuestos activos de A. delicata están 

presentes tanto en el cultivo líquido como en el basidiosoma. 

Bravo Carrillo  et al., (2014) en su trabajo de investigación donde compara dos 

medios de cobertura vinagre y salmuera en la elaboración de encurtidos de esparrago 

(Asparagus officinalis)”, concluye que los tratamientos en medios de cobertura vinagreta 

fueron los más aceptados sensorialmente por los panelistas en cuanto al atributo de 

sabor, destacando la vinagreta al 25 % como el producto que obtuvo mayor puntuación 

esto debido a su color pardo visualmente agradable, sabor ligeramente ácido y con una 

textura suave, mientras que el tratamiento con medio de cobertura salmuera a distintas 

concentraciones de sal, mantuvo la tonalidad verde original del esparrago, pero 

produciendo un cambio en el sabor esto es atribuido a la fermentación láctica provocando 

menor aceptación por parte de los panelistas.   

Aguirre Serrano (2016) en su trabajo de investigación que fue realizada con el fin 

de rescatar un proceso culinario y artesanal de la ciudad de Cuenca, conocido como 

“encurtido” dicho proceso es muy importante ya que nos permite alargar la vida útil de 

los alimentos, principalmente de hortalizas y verduras, sin que estos sean afectados en 

sus propiedades organolépticas. La propuesta de diferentes recetas de encurtidos típicos 

cuencanos, han permitido comprobar que su elaboración es sencilla, conformada de 

vinagre blanco a 27,4%, sal a 2,5%, aguay azúcar hasta completar el 100% solución 

acido salina donde se sumergen las verduras y hortalizas más comunes del medio local, 
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y además me ha permitido tener una estimación del costo de producción. Los productos 

utilizados para la elaboración de los encurtidos propios de las fiestas de carnaval son de 

fácil adquisición ya que éstos generalmente concuerdan con periodos de cosecha lo que 

significa abundancia de ciertos productos de la región. La elaboración artesanal que he 

realizado en este proceso gastronómico ha permitido conocer la identidad de nuestra 

cultura, la misma que desaparece y es remplazada por elaboraciones similares pero 

industrializadas. 

2.2. Generalidades de los Hongos 

Ruiz Herrera (2008) define a los hongos como organismos eucarísticos, 

portadores de esporas, a clorofílicos, que por lo general se reproducen sexual y 

asexualmente y cuyas estructuras somáticas, ramificadas y filamentosas, están 

rodeadas por paredes celulares que contienen quitina o celulosa, o ambas sustancias, 

junto con otras moléculas orgánicas complejas. Los hongos no poseen clorofila.  En San 

Martin, el consumo de hongos, se incrementa mayormente en las festividades religiosas 

como ingrediente de diversos platos típicos; observándose en los mercados de la ciudad 

de Tarapoto, la venta de hongos como Auricularia, Favolus, Sterium y Suillus. 

2.2.1. Hongos silvestres comestibles (HSC) 

Montenegro & Stuardo (2021) nos dice que existe el interés por los hongos 

silvestres en temporadas del año, no solo por las cuestiones gastronómicas, 

organolépticas o comerciales, sino también por los aspectos lúdicos o deportivos y 

técnico-científicos, que implican el desplazamiento de las personas hacia áreas 

boscosas en busca de setas silvestres; que en algunos países la recolección de hongos 
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es una actividad casi familiar en áreas rurales, ya que representa una forma temporal de 

obtener ingresos y modificar hábitos alimenticios.  

Según Camargo Ricalde et al., (2012) los hongos comestibles mayormente 

se desarrollan en épocas de lluvias, condición que les favorece la reproducción en su 

ambiente natural, la producción se restringe en épocas de verano; la forma de vida o 

hábito de los hongos son saprófitos, la absorción de agua y nutrientes para su desarrollo 

lo realizan a través de sus hifas. 

2.2.2. Hongos comestibles cultivados 

Moscoso Infante (2020) manifiesta que la producción de hongos 

comestibles es un proceso de reconversión ecológica, pues transforma materiales 

lignocelulósicos residuales en alimento proteínico y en mercancía para la venta.  

En muchos países asiáticos y del hemisferio norte, el cultivo de hongos 

comestibles es una agroindustria desarrollada y significativa, donde no sólo se generan 

divisas, sino que también absorben cuantiosa mano de obra durante todo el año. La 

mayoría de los países productores también son importadores ya que el consumo 

promedio en esos países es significativamente alto. Se estima que en Alemania, Canadá 

y Estados Unidos se consumen unos 4 kg/hab/año. En los países bajos el consumo llega 

a los 14 kg/hab/año (Beltrán Gomez , 2005). 

2.2.3. Importancia de los hongos 

Ruiz Herrera (2008) nos manifiesta que su importancia biológica de los 

hongos radica en que tienen la función degradadora o desintegradora y que 

descomponen la materia orgánica (alimentos, material que los animales excretan, 

plantas, otros hongos y animales muertos), convirtiendo las moléculas de la materia viva 
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en gases y sales minerales que son desechados al medio y aprovechados por los 

autótrofos en su proceso fotosintético, como fuente de alimentación y respiración de la 

mayoría de los seres; de esta forma contribuyen a mantener el ciclo de la materia en la 

biósfera y el equilibrio dinámico de la naturaleza. 

Cavero Martinez et al., (2018) nos dice que los hongos comestibles se 

consideran generalmente como un ingrediente o complemento de diferentes platillos y 

no un alimento de consumo frecuente.  

2.2.4. Producción mundial de hongos comestibles 

Beltrán Gomez (2005) indica que se habla de hongos comestibles 

cultivables, se piensa de inmediato en el Champiñón blanco o de París (Agaricus 

bisporus y Agaricus bitorquis). Aunque es el que se cultiva comercialmente con mayor 

frecuencia, éste es apenas una de las muchas especies de setas que se consumen en 

todo el mundo. 

Según Shu Ting & Millas (2004) el mayor productor de hongos comestibles 

en el mundo es la República Popular de China, produciendo alrededor de 3 918 300 

toneladas métricas cada año, lo que representa el 64% del total mundial. La producción 

mundial aumentó de 2 182 000 en 2012 a 6 158 000 toneladas métricas en 2013. 

2.2.5. Valor nutricional de los hongos comestibles 

Según Mcgee (2016) el valor nutricional de los hongos comestibles ha 

generado un interés particular para la optimización de su cultivo, con el fin de 

proporcionar alternativas alimenticias libres de fertilizantes y conservantes; así como una 

alta producción de proteínas, nutrientes importantes para el enriquecimiento de la dieta 

humana y la constitución de los tejidos de cuerpo. 
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Para Camargo Ricalde et al., (2012) el contenido proteico de los hongos va 

de 3- 7 % (frescos) a 25-40% (secos), valores muy parecidos al maíz, la leche y 

legumbres. 

Según Malin (2016) los hongos constituyen un gran sustituto de la carne 

cuando la dieta no incluye mucha proteína animal. las proteínas oscilan entre el 2-4%, y 

algunas especies como la trufa pueden llegar al 7%. No son muy ricas en proteínas, en 

contradicción con lo que se cree, y su valor biológico es bajo, pues no poseen todos los 

aminoácidos esenciales que necesitamos aportar a través de la alimentación ya que 

nuestro organismo no es capaz de sintetizarlos. No obstante, tienen un contenido 

destacable en los siguientes aminoácidos esenciales (triptófano, treonina, isoleucina, 

metionina, lisina, fenilalanina y valina).  

 El aporte de grasas es casi inapreciable, solamente el 0.3%.  

 Poseen buen aporte de vitamina C, D, provitamina A, niacina, ácido 

fólico, ácido pantoténico, riboflavina, tiamina, piridoxina, cianocobalamina.  

 Contienen ergosterol, una sustancia que se encuentra en los tejidos 

vegetales y en nuestra piel, que se transforma en vitamina D con acción del sol, 

favoreciendo así la absorción del calcio y del fósforo, lo que contribuye a la mineralización 

de huesos y dientes.  

 En cuanto a los minerales cabe destacar el aporte de selenio, 

fósforo, calcio, magnesio, potasio, yodo y cinc.  

 Aporte en fibra de 1,9%. 
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Cuadro 1. Composición nutricional de los hongos comestibles 

 

Variable Indicador 

Proteína bruta 

Proteína verdadera 

Carbohidratos 

Grasas 

Valor energético 

Riboflavina 

Niacina 

Tiamina 

26 % y 34 % 

18 % 

48,9 % 

2,2 % 

350 cal/kg 

4,7 mg/100g 

108,7 mg/100g 

4,8 mg/100g 

Fuente: Shu Ting & Millas (2004). 

 

Mcgee (2016) indica que las setas son apreciadas por su sabor rico, casi carnoso, 

y por su capacidad de intensificar el sabor de muchos platos. Estas cualidades se deben 

en gran medida a su alto contenido de aminoácidos libres, entre ellos el ácido glutámico 

que convierte a los hongos en una fuente concentrada natural de glutamato monosódico. 

Otro reforzador del sabor que es sinérgico con el glutamato, el GMP (monofosfato de 

guanosina) se descubrió precisamente en las setas shiitake, y contribuye a su rico sabor. 

2.3. Conservación de setas 

Las setas, como otros alimentos, también pueden someterse a diversos procesos 

de conservación. Dependiendo del tipo de seta, podremos optar por una u otra 

modalidad. es normal que con las setas nos ocurra que tengamos temporadas de 

abundancia o, por el contrario, de escasez casi total. Los distintos métodos de 
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conservación nos permitirán disfrutar de las setas fuera de temporada (Muños Vivas, 

2001). 

Según Beltrán Gomez (2005) los métodos de conservación más usados para las 

setas es la deshidratación, seguido por la congelación y posteriormente con el 

salmuerado. 

Los hongos comestibles pueden ser consumidos en forma natural (frescos) o 

elaborada (hongos deshidratados, fermentados, hongos en aceites vegetales, extracto 

de hongos, concentrado de hongos, sémola de hongos y harina de hongos), formando 

parte de un sin número de recetas de cocina (Beltrán Gomez, 2005). 

2.3.1. El encurtido 

El encurtido es una forma antigua de preservación de alimentos. Los 

egipcios conocían ya la fermentación. Son numerosos los frutos y verduras que pueden 

encurtirse con beneficio no solo de su calidad de conservación sino también de su sabor. 

Las categorías de productos encurtidos son muchas y la más común son los encurtidos 

de pepino y otros vegetales; las frutas encurtidas, en particular peras, naranjas y ciruelas 

(Hernandez, 2003). 

El encurtido es una semiconserva alimenticia de gran importancia nacional 

debido a su alto consumo por parte de la población durante los últimos años. Su 

naturaleza es de tipo hortícola, observándose muy raras veces la presencia de otros 

elementos constitutivos. Los vegetales que se utilizan tradicionalmente son: el pimentón, 

la cebolla, el ají, la vainilla, la zanahoria, la coliflor, el pepino, el calabacín, entre otros 

(Duran Ramirez, 2012). 
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El vinagre es el más común de los agentes contiene alrededor del 4 % de 

ácido acético. Tiene un efecto de preservación considerable, pero de ninguna manera su 

eficiencia es total. Sin embargo, no es toxico agrega un sabor agradable al alimento y no 

tiene rival corno preservador bajo estos términos. Como las bacterias que producen 

envenenamiento no es probable atribuirlo a los alimentos encurtidos, al menos en los 

casos en que hay presente vinagre en suficiente cantidad (Beltrán Gomez , 2005). 

2.3.2. Salmuera 

El uso de la sal para la conservación de los alimentos está muy extendido, 

debido a que aporta sabor, ejerce un efecto conservador e influye en la textura y otras 

características de los encurtidos. La sal empleada debe de ser de buena calidad, es 

decir, debe presentar un bajo contenido en calcio, magnesio y hierro, un color blanco y 

debe encontrarse libre de bacterias talofíticas y materias extrañas (Rodríguez Rivera, 

2009). 
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III. MATERIALES Y MÉTODOS 

3.1. Lugar de ejecución  

La elaboración de los encurtidos de callampa se realizó en el laboratorio de 

Tecnología de frutas y hortalizas y los análisis fisicoquímicos y químicos proximales en 

el laboratorio de química de la Universidad Nacional de Ucayali. 

3.2. Materiales y equipos 

3.2.1.  Materia Prima 

Las callampas u orejas de palo, materia prima principal para la 

investigación, fueron colectadas de los bosques del Distrito de Campo Verde, las mismas 

que fueron acondicionadas en un cooler y trasladadas hasta el laboratorio de frutas y 

hortalizas, para su posterior elaboración en encurtidos. 

3.2.2. Insumos 

Agua tratada 

Vinagre blanco comercial al 5% expresado como ácido acético. 

Ají charapita 

Cloruro de sódio (Na Cl)  

3.2.3. Materiales de laboratorio 

Utensilios: Guarda polvo, guantes, papel toalla, cofia, cubre bocas, 

Cuchillos, tablas de picar, bandejas de aluminio, jarras de plástico, cucharas de acero 

inoxidable, ollas. 

Material de vidrio: Pipetas volumétricas de 10 ml, matraz Erlenmeyer de 

50 y 250 ml, probetas de 50 ml, vasos de precipitación de 50 y 250 ml. Frascos de vidrio 

de 200 ml, termómetros. 
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Reactivos: Hidróxido de sodio (NaOH 0.1 N), Agua destilada, hipoclorito 

de sodio (NaClO) al 5% marca Clorox, indicador de fenolftaleína al 2%, solución buffer 

pH 7. 

3.2.4. Equipos de laboratorio  

Balanza analítica de precisión 0,001g (marca OHAUS), Balanza gramera 

de 1000g, estufa, mufla, equipo titulador, equipo kjeldahl, equipo soxhlet.  

3.2.5. Instrumentos 

pH-metro, termómetro digital, agitador magnético.  

3.3. Metodología de elaboración del encurtido de callampa 

A continuación, se muestra cómo se realizó el proceso de elaboración. 

Figura 1. Diagrama del proceso de ejecución de la investigación  
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3.3.1. Obtención del hongo callampa 

El hongo de la callampa (Auricularia delicata) más conocido en nuestra 

región como oreja de palo, se obtuvo de los bosques naturales de la provincia de Coronel 

Portillo, distrito de Campo Verde, ingresando 50 km margen derecha en el caserío de 

Santa Rosa de Lima, en la región Ucayali, estos hongos se encuentran en troncos de  

madera en estado seco y en estado de descomposición, son de colores ligeramente 

marrones claros y de diversos tamaños, según sea el tiempo de desarrollo, generalmente 

se los encuentra en épocas de invierno que es donde más proliferan. 

Según el Aguirre Serrano (2016) recomienda trabajar con sepas que hayan 

cumplido su madurez adecuada y con diámetro de 10 cm. Además, los hongos 

comestibles frescos deberán estar sanos, deberán estar prácticamente limpios, firmes, 

no dañados, y exentos en lo posible de daños producidos por larvas y tener el olor y 

sabor propios de su especie. 

3.3.2. Recepción de la materia prima 

Las callampas fueron obtenidas de los bosques del Distrito de Campo 

Verde, fueron trasladadas al laboratorio de frutas y hortalizas, donde se les acondicionó 

en un refrigerador para mantener la frescura y características organolépticas de las 

callampas hasta su posterior uso. 

3.3.3. Selección y clasificación de callampa 

Esta operación se realizó para separar las callampas que se encontraban 

en óptimas condiciones y las que estaban golpeadas o aplastadas. La clasificación se 

hizo teniendo en cuenta el tamaño y color de las callampas, esto nos permitió la 

uniformidad en cada tratamiento en estudio. 
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3.3.4. Lavado y desinfección 

El lavado se realizó con agua potable para eliminar los residuos sólidos que 

estas traen cuando se extraen del bosque, como pueden ser pequeñas hojas de hierbas, 

tierra propia de los troncos de madera que los contienen; seguidamente la desinfección, 

se hizo sumergiendo los hongos en una solución de hipoclorito de sodio a una 

concentración de 50ppm por 1 min. 

3.3.5. Trozado o cortado 

Esta operación se realizó con el objetivo de uniformizar y reducir a los 

hongos de mayor tamaño, de tal manera no exista problemas al momento de envasar en 

los frascos de 200 ml. 

3.3.6. Tratamiento térmico 

Operación que consistió en someter a las callampas a un proceso de 

ebullición por 5 minutos, con la finalidad de eliminar la carga microbiana y el sabor a 

crudo e inactivar las enzimas y preservar el color y aroma característico de estos hongos. 

3.3.7. Pesado y llenado 

La operación del pesado de las callampas, se realizó en una balanza, se 

utilizó 80 gramos de callampa para cada envase de 200 ml. El llenado de los envases se 

realizó manualmente, consistió en colocar los 80 gr. de callampa que equivale 40% de la 

capacidad del envase y luego agregar el líquido de gobierno 120 gr. que equivale el 60% 

de la capacidad del envase, preparado según la formulación planteado en la 

investigación, el ají charapita corresponde al (0,25 %, 0,5 % y 0,75 %) y vinagre blanco 

(10 %, 20 % y 30 %) más agua y cloruro de sodio, para un frasco de 200 ml de capacidad, 

esta operación se realizó en caliente y con ayuda de jarras de plásticos. 
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3.3.8. Sellado 

Los envases fueron sellados con tapas de metal y esto se realizó de forma 

manual, asegurándose que estén total y herméticamente selladas todos los frascos con 

el producto final. 

3.3.9. Enfriamiento y almacenamiento  

Los frascos conteniendo los encurtidos de callampa, fueron rotulados para 

su respectiva identificación y almacenados en un lugar adecuado del laboratorio de frutas 

y hortalizas y a temperatura ambiente, para sus posteriores análisis fisicoquímicos y 

organolépticos. 

3.4. Evaluación sensorial 

La evaluación de las características sensoriales de cada uno de los tratamientos 

de las conservas de encurtidos de callampa, se realizó en el laboratorio de frutas y 

hortalizas y se contó con la presencia de 18 panelistas no entrenados, los mismos que 

evaluaron las características de sabor, olor y textura en una cartilla hedónica de 5 puntos: 

Excelente                5 

Bueno                     4 

Regular                   3 

Deficiente               2 

Muy deficiente        1 

Los datos obtenidos de esta evaluación fueron analizados mediante software 

estadístico Statgraphics. 
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3.4.1. Análisis químico proximal 

La evaluación químico proximal de las conservas de encurtidos de 

callampa, se realizó al tratamiento (T2) que ofreció mejores características y preferencias 

organolépticas, estas se llevaron a cabo en los laboratorios química de la Universidad 

Nacional de Ucayali, realizando los siguientes análisis: Proteína, Ceniza, Grasa. 

3.4.2. Análisis físico químico 

Los análisis fisicoquímicos de la conserva de encurtido de callampa, se 

realizó al tratamiento que tuvo mejores cualidades organolépticas, según el análisis 

sensorial, estos análisis se realizaron a los 0 y 30 días de su elaboración, en el laboratorio 

de frutas y hortalizas.  

 Determinación de pH mediante el uso de un pH metro. 

 Acidez titulable, mediante el método volumétrico.  

 Peso drenado: Es la cantidad de producto declarada en la rotulación 

del envase excluido el mismo y cualquier líquido como solución de cubierta, según la 

reglamentación vigente.  

 Peso neto: Es el peso del producto sin incluir el peso del envase 

(tara). Peso Tara (tare): Es el peso del contenedor o envase sin incluir el peso del 

producto. 

3.4.3. Análisis microbiológico 

Los análisis microbiológicos se realizaron en el laboratorio de la empresa 

Natura Analítica S.A.C Ucayali, estos análisis fueron hechos al tratamiento que tuvo 

mejor aceptación o preferencias por los panelistas (T2 (565), después de 30 días de 

elaborados, para comprobar la inocuidad del encurtido de callampa. 
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Los análisis fueron los siguientes:   

 Escherichia coli. 

 Mohos   

 Bacillus cereus 

3.4.4. Diseño estadístico de la investigación 

El diseño experimental utilizado para determinar la concentración 

adecuada del líquido de cobertura, es un diseño de bloques completo al azar (DBCA), 

con arreglo factorial 3x3 para analizar la existencia de asociación entre variables para 

cada uno de los tratamientos en estudio.  Los datos fueron procesados mediante un 

análisis de varianza ANVA, mediante un software estadístico Statgraphics Centurión 

XVII.  

Modelo matemático 

Yij = Ai + Vj + (AV)ij + Eij 

Dónde:  

Yij: Observaciones (encurtido de callampa)  

Ai: Efecto de la concentración de ají (% de ají).  

Vj: Efecto de la concentración de vinagre (% vinagre). 

(AV)ij: Interacción entre los tratamientos  

Eij: Error experimental  

Nivel de confiabilidad del 95%. 
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Figura 2. Esquema experimental del encurtido de callampa 

                   

 

 

 

Tratamientos: 

T1 = 10% vinagre + 0,25 % Ají charapita 

T2 = 10% vinagre + 0,50 % Ají charapita 

T3 = 10% vinagre + 0,75 % Ají charapita 

T4 = 20% vinagre + 0,25% Ají charapita 

T5 = 20% vinagre + 0,50% Ají charapita 

T6 = 20% vinagre + 0,75% Ají charapita 

T7 = 30% vinagre + 0,25% Ají charapita 

T8 = 30% vinagre + 0,50% Ají charapita 

T9 = 30% vinagre + 0,75% Ají charapita 
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 Para el análisis sensorial 

            La prueba de Friedman se realizó porque se trata de datos cualitativos, es el 

equivalente al Diseño de bloque completo al Azar. 

              Se utilizó el modelo de Friedman 

𝐹: 
12

𝑛𝑘(𝑘 + 1)
∑ 𝑅𝑖

2 − 3𝑛(𝑘 + 1) ≡ 𝑋𝑘−1
2

𝑘

𝑖=1

 

Donde: 

- n: Número de panelistas. 

- k: Número de tratamientos. 

- 𝑅𝑖: Suma de los rangos del tratamiento i-ésim, 

3.4.5. Análisis de datos 

Se hizo uso del software Statgraphics para Windows, para determinar las 

diferencias significativas entre los tratamientos a un nivel de p ≤ 0,05.  

3.4.6. Tipo de investigación 

Toda vez que hubo manipulación de datos en la ejecución de la presente 

investigación como es la concentración de ají y concentración de vinagre en la 

elaboración del encurtido de callampa, se considera una investigación de tipo 

experimental - cuantitativo y de nivel explicativo y además se puso a prueba una hipótesis 

para demostrar los resultados de la investigación. 
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3.4.7. Población y muestra 

La población que se consideró en la presente investigación fue la totalidad 

de callampas que podría existir en los bosques naturales del Distrito de Campo Verde.  

La muestra utilizada para la elaboración del encurtido de callampa con 

diferentes concentraciones de vinagre y ají charapita fue de 5 kg de callampa, las mismas 

que se repartieron en proporciones adecuadas para cada tratamiento. 

3.4.8. Hipótesis planteada 

Las diferentes concentraciones de vinagre blanco y ají charapita como 

líquido de cobertura afectarán positivamente las características sensoriales del encurtido 

de hongos comestible callampa. 
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IV. RESULTADOS Y DISCUSIONES 

4.1. Características sensoriales del encurtido de callampa 

La prueba de Friedman se realizó porque se trata de datos cualitativos, es el 

equivalente al Diseño completo al Azar. En el cuadro 2 se muestra los resultados de la 

Prueba no paramétrica de Friedman, cuya evaluación sensorial del atributo sabor fue 

realizada por los panelistas.  

Cuadro 2. Prueba Friedman para el atributo sabor 

 

 

 

Tratamiento Tamaño de Muestra Rango Promedio 

T1: 520 18 4.25 

T2: 565 18 6.69 

T3: 580 18 4.94 

T4: 600 18 5.72 

T5: 620 18 5.14 

T6: 655 18 4.64 

T7: 700 18 4.31 

T8: 750 18 4.36 

T9: 785 18 4.94 

Estadístico = 13.6034            Pv = 0.0927 
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Podemos observar que según la prueba de Friedman no existe diferencia 

significativa (Pv > 0.05) entre los tratamientos considerados en el estudio para el atributo 

sabor; Sin embargo, en el cuadro 3 se realizó la comparación de medias mediante la 

prueba de comparación mínima significativa, buscando alguna mínima diferencia entre 

los tratamientos. 

Cuadro 3. Prueba de diferencia múltiple para el atributo sabor 

 

 

La prueba de comparación mínima significativa muestra dos grupos homogéneos, 

el primero formado por los tratamientos: T7, T1, T8, T6, T9, T3 entre los cuales no hay 

diferencia significativa; el segundo grupo está formado por los tratamientos: T3, T5, T4, T2 

entre los cuales no hay diferencia significativa. De este último grupo, es el tratamiento T2 

Tratamiento Casos Media 

T7: 700 18 3,33 ± 0,20 a 

T1: 520 18 3,33 ± 0,23 a 

T8: 750 18 3,33 ± 0,28 a 

T6: 655 18 3,50 ± 0,28 a 

T9: 785 18 3,56 ± 0,27 a 

T3: 580 18 3,61 ± 0,22 a, b 

T5: 620 18 3,72 ± 0,16 a, b 

T4: 600 18 3,94 ± 0,23 a, b 

T2: 565 18 4,28 ± 0,27 b 
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(565) presenta una ligera diferencia de los demás tratamientos respecto al atributo 

SABOR, alcanzando el puntaje entre BUENO y EXCELENTE. Esto puede deberse a que 

el panelista al tomar contacto con la lengua en las muestras en evaluación, el primer 

insumo que toma más relevancia es el picor, por lo tanto, es el que dirige la mayor 

aceptación del encurtido T2, siendo el vinagre el que le da el sabor característico 

avinagrado por acción del ácido acético. 

En el cuadro 4 se muestra los resultados de la Prueba no paramétrica de Friedman 

realizado a los datos del Anexo 4. 

Cuadro 4. Prueba de Friedman para el atributo olor 

 

 

Tratamiento Tamaño de Muestra Rango Promedio 

T1: 520 18 3,50 

T2: 565 18 6,56 

T3: 580 18 5,19 

T4: 600 18 4,44 

T5: 620 18 6,19 

T6: 655 18 4,72 

T7: 700 18 5,25 

T8: 750 18 4,08 

T9: 785 18 5,06 

Estadístico = 21.3867            Pv = 0.0062 
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Se observa que estadísticamente hay diferencia altamente significativa entre las 

muestras (Pv < 0.01); es decir, el olor del encurtido de callampa no es similar para todos 

los tratamientos, sino que al menos uno de ellos presenta diferente puntaje al ser 

evaluado por los panelistas. 

En el cuadro 5 se muestra el resultado de aplicar la prueba de comparación 

mínima significativa para el atributo olor del encurtido de callampa. 

Cuadro 5. Prueba de diferencia múltiple significativa para el atributo olor 

 

 

Observamos la formación de tres grupos homogéneos; sin embargo, de interés es 

el tratamiento T2 (565), porque presenta mayor promedio en la evaluación realizada por 

Tratamiento Casos Media 

T1: 520 18 2,94 ± 0,15 a 

T8: 750 18 3,22 ± 0,22 a 

T4: 600 18 3,33 ± 0,26 a, b 

T7: 700 18 3,39 ± 0,20 a, b 

T6: 655 18 3,44 ± 0,20 a, b 

T3: 580 18 3,50 ± 0,18 a, b, c 

T9: 785 18 3,50 ± 0,28 a, b, c 

T5: 620 18 3,89 ± 0,18b, c 

T2: 565 18 4,06 ± 0,17 c 
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los panelistas, este presenta una ligera diferencia de los demás tratamientos respecto al 

atributo OLOR, alcanzando el puntaje entre BUENO y EXCELENTE 

Esto pueda deberse a que el vinagre presente en el encurtido es el que toma la 

primera opción en el órgano del olfato y que proporciona la mayor fuerza al momento de 

la evaluación, que muy bien pueda estar potenciado por el aroma del ají charapita. 

Respecto al atributo textura, en el cuadro 6 se muestra los resultados de la Prueba 

no paramétrica de Friedman realizado a los datos del Anexo 5, cuya evaluación sensorial 

fue realizada por los panelistas.  

Cuadro 6. Prueba de Friedman para el atributo textura 

 

 

Tratamiento Tamaño de Muestra Rango Promedio 

T1: 520 18 5.39 

T2: 565 18 6.33 

T3: 580 18 5.56 

T4: 600 18 5.67 

T5: 620 18 5.97 

T6: 655 18 3.75 

T7: 700 18 4.00 

T8: 750 18 3.22 

T9: 785 18 5.11 

Estadístico = 27.1454            Pv = 0.0007 
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Se observa que estadísticamente existe una diferencia altamente significativa 

entre las muestras (Pv < 0.01), es decir, la textura del encurtido de callampa no es similar 

para todos los tratamientos, sino que al menos uno de ellos presentó diferente puntaje al 

ser evaluado por los panelistas.  

En el cuadro 7 se muestra el resultado de aplicar la prueba de comparación 

mínima significativa para el atributo textura del encurtido de callampa. 

 Cuadro 7. Prueba de diferencia múltiple para el atributo textura 

 

 

Observamos que se formaron tres grupos homogéneos; el primer grupo está 

formado por los tratamientos: T8, T6 y T7; el segundo grupo formado por los tratamientos: 

T7, T9 y T1: 620; y el tercer grupo formado por los tratamientos: T9, T1, T3, T4 T5 y T2. De 

Tratamiento Casos Media 

T8: 750 18 3,06 ± 0,19 a 

T6: 655 18 3,17 ± 0,27 a 

T7: 700 18 3,33 ± 0,16 a, b 

T9: 785 18 3,72 ± 0,24 b, c 

T1: 520 18 3,83 ± 0,15 b, c 

T3: 580 18 3,89 ± 0,14 c 

T4: 600 18 3,94 ± 0,22 c 

T5: 620 18 4,06 ± 0,15 c 

T2: 565 18 4,11 ± 0,16 c 
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interés es el tratamiento por T2: 565, porque presenta mayor promedio en la evaluación 

del atributo textura realizada por los panelistas, oscilando entre BUENO y EXCELENTE. 

El puntaje no tal alto logrado por las muestras de los distintos tratamientos podría 

verse afectado por el deficiente tratamiento térmico realizado a los hongos, porque dicho 

tratamiento se aplica para ablandar el producto (Montenegro & Stuardo, 2021). 

Figura 3: Perfil sensorial de las muestras de encurtido de callampa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

El perfil sensorial nos permite representar los puntajes alcanzados por los 

atributos sensoriales que lograron los tratamientos durante la evaluación sensorial 

realizada por los panelistas. Observamos que el tratamiento T2 (565) logró los mayores 

puntajes en los tres atributos evaluados por los panelistas, luego se constituye en el 

mejor tratamiento; es decir, la mejor muestra de encurtido de callampa. 

El encurtido permite conservar el producto durante mucho tiempo y tiene la ventaja 

de que sus características nutritivas y organolépticas se mantienen (Santolaya 

Hérnandez, 2016). 
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4.2. Características fisicoquímicas del mejor tratamiento de encurtido 

En el cuadro 8 se muestra los resultados del análisis de las características 

fisicoquímicas realizadas al mejor tratamiento a los 0 días de almacenamiento. 

Según Shu Ting & Millas (2004) el hongo comestible contiene alrededor de 18%, 

grasa: 2.2%. Para Naranjo Jiménez et al., (2016) el contenido proteico de hongos frescos 

es de 3 – 7%, entre 2 – 4%, estos valores son mayores a los reportados debido a que 

las determinaciones lo hicieron en la seta sola; mientras que en la investigación el 

Auricularia delicata era parte de un producto, en este caso el encurtido. 

Cuadro 8: Características fisicoquímicas en almacenamiento de 0 días 

Parámetro Unidades Método Resultado 

Peso Bruto g Gravimétrico 333,715 ± 0,034 

Peso Callampa g Gravimétrico 79,233 ± 0,528 

pH - Potenciométrico 3,287 ± 0,66 

Acidez % Titulación ácido-base 1,483 ± 0,085 

Humedad % Gravimétrico 94,420 ± 0,057 

Proteínas % Kjeldahl 0,227 ± 0,005 

Aceites y 

Grasas 
% 

Extracción por 

solvente 

Gravimétrico 

0,760 ± 0,027 

Cenizas % Gravimétrico 0,220 ± 0,008 
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En el cuadro 9 se muestra los resultados del análisis de las características 

fisicoquímicas realizadas al mejor tratamiento a los 30 días de almacenamiento. En 

estudios de hongos Pleurotus sp determinaron el contenido de humedad: 86.89%, 

cenizas: 7.26%, proteína: 24.04% y en Pleurotus ostreatus determinaron el contenido de 

humedad: 87.46%, cenizas: 5.23%, proteína: 18.18%. En Auricularia polytricha 

determinaron, humedad: 5.37%, proteína: 10.84%, grasa: 2.76%, ceniza: 4.96% Ruiz 

Herrera (2008). Dichos valores son superiores a lo reportado en la investigación, debido 

a la naturaleza de la muestra.  

Cuadro 9: Características fisicoquímicas en almacenamiento de 30 días 

Parámetro Unidades Método Resultado 

Peso Bruto g Gravimétrico 333,690 ± 0,030 

Peso Callampa g Gravimétrico 79,358 ± 0,430 

pH - Potenciométrico 2,943 ± 0,017 

Acidez % Titulación ácido-base 1,533 ± 0,062 

Humedad % Gravimétrico 95,110 ± 0,136 

Proteínas % Kjeldahl 0,124 ± 0,001 

Aceites y 

Grasas 
% 

Extracción por solvente 

Gravimétrico 
0,700 ± 0,008 

Cenizas % Gravimétrico 0,200 ± 0,000 
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Los hongos son apreciados por su sabor rico, casi carnoso, y por su capacidad de 

intensificar el sabor de muchos platos. Estas cualidades se deben en gran medida a su 

alto contenido de aminoácidos libres, entre ellos el ácido glutámico que convierte a los 

hongos en una fuente concentrada natural de glutamato monosódico por su contribución 

en el sabor. Luego, los hongos comestibles ofrecen una cantidad de metabolitos con 

actividades biológicas reconocidas, contenido relativamente elevado de proteína, fibra 

dietética y compuestos con actividad biológica que lo hace un alimento nutracéutico y 

funcional (Mcgee, 2016). 

El consumo de hongos comestibles representa una alternativa de fuente proteica, 

sumado a ello presenta propiedades antioxidantes, actividad antitumoral, actividad 

hipoglucémica y actividad (Beltrán Gomez , 2005). 

4.3. Características microbiológicas del mejor tratamiento del encurtido  

En el cuadro 10 se muestra las características microbiológicas de la muestra de 

encurtido de callampa, a los 0 días de almacenamiento. 
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Cuadro 10: Características microbiológicas en almacenamiento de 0 días 

Parámetro Unidades Método Resultado 

Aerobios 

mesófilos 
UFC/g Recuento en Placa 0 

Coliformes 

totales 
UFC/g 

Recuento en Placa 

Medio Selectivo 
0 

Coliformes 

fecales 
UFC/g 

Recuento en Placa 

Medio Selectivo 
0 

Salmonella sp. 
Presencia-

Ausencia/25 g 

Identificación en 

Placa Medio 

Selectivo 

Ausencia 

 

Los resultados microbiológicos del encurtido de callampa a los 0 días de 

almacenamiento cumplen con lo establecido en la Norma Técnica Sanitaria 491-

2008/MINSA/DIGESA, lo que demuestra las condiciones de procesamiento adecuadas. 

En el cuadro 11 se muestra las características microbiológicas de la muestra de 

encurtido de callampa, a los 30 días de almacenamiento. 
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Cuadro 11. Características microbiológicas en almacenamiento de 30 días 

Parámetro Unidades Método 
Resultado 

Aerobios mesófilos UFC/g Recuento en Placa 
0 

Coliformes totales UFC/g 
Recuento en Placa 

Medio Selectivo 
0 

Coliformes fecales UFC/g 
Recuento en Placa 

Medio Selectivo 
0 

Salmonella sp. 
Presencia-

Ausencia/25 g 

Identificación en Placa 

Medio Selectivo 
Ausencia 

 

Los resultados microbiológicos del encurtido de callampa a los 30 días de 

almacenamiento cumplen con lo establecido en la INEI (2014) lo que demuestra las 

condiciones de procesamiento adecuadas. 
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V. CONCLUSIONES 

 

 El tratamiento que tuvo las mejores características sensoriales (textura, sabor y 

olor) fue el T2: (10% de vinagre + 40% de callampa + 0.50% de ají charapita) y 

además tuvo la mejor media estadística en comparación con los otros tratamientos. 

 

 Las características químico proximales del mejor tratamiento (T2) del encurtido de 

la callampa (Auricularia delicata) a los 30 días de almacenado fueron: Proteína: 

0,124%, pH: 2.943%, acidez Total:1.533%, humedad: 95.110%, aceites y grasa: 

0.700% y cenizas: 0.200%. 

 

 

 El análisis microbiológico realizado al mejor tratamiento de encurtido de callampa 

(Auricularia delicata) a los 30 días de almacenamiento cumplen con lo establecido 

en la Norma Técnica Sanitaria 491-2008/MINSA/DIGESA, lo que demuestra las 

condiciones de procesamiento adecuadas y es apto para su consumo humano. 
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VI. RECOMENDACIONES 

 

 Incentivar el consumo de encurtido de callampa con ají charapita con la formulación 

de 10% de vinagre, 40 % de callampa y 0.50 % de ají charapita. 

 

 Fomentar el cultivo del hongo (Auricularia delicata) para su mayor aprovechamiento 

en su industrialización. 

 

 Desarrollar nuevos proyectos de investigación de la callampa en otros productos y 

medios de conservación. 

 

 Profundizar estudios de investigación en cuanto a su contenido proteico y 

estabilización durante el almacenamiento en diferentes formas de consumo. 

 

 Evaluar la influencia del precocido de la callampa para la elaboración de encurtidos. 
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VIII. ANEXO 
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ANEXO 1. Procedimiento para el análisis fisicoquímico proximal del encurtido de 

callampa. 

pH.  

Se realizó por potenciometría (método 10.041-AOAC, 1984). Se tomó una cantidad 

representativa de las muestras a analizar y se leyó directamente con un pH-metro. Para 

estandarizar el equipo se utilizó una solución reguladora de pH 4.7 y 10. 

ACIDEZ TOTAL.  

Se determinó por titulación de acuerdo con el método 942.15 (AOAC 1990). Cada una 

de las muestras fueron sometidas a mediciones por triplicado. La acidez se determinará 

mediante la aplicación de volumetría ácido-base con una solución de NaOH 0.1 N en 

presencia del indicador fenolftaleína al 1%, hasta el cambio de viraje. 

% 𝐴𝑐𝑖𝑑𝑒𝑧 =  
(𝑉𝑁𝑎𝑂𝐻 ) ∗ (𝑁𝑁𝑎𝑂𝐻) ∗ (𝑚𝑒𝑞. Á𝑐𝑖𝑑. 𝑐í𝑡𝑟𝑖𝑐𝑜)

𝑀
𝑥100 

 

(VNaOH) = Cantidad de ml. De Hidróxido de sodio consumido en la titulación   

(NNaOH) = Normalidad del Hidróxido de Sodio (0.1N) meq ác C´trico= Mili Equivalente 

expresado en gramos del ácido cítrico.  

M = Peso de la muestra en miligramos.  
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ANEXO 2. Procedimiento para el análisis químico proximal del encurtido de 

callampa. 

 

HUMEDAD (%)  

Se determinó por el método de desecación en estufa a 105°C de acuerdo con el método 

930.15 (Analytical, 1990).   

- Pesar 10 g de muestra en una placa Petri limpia y seca, previamente tarada.  

- Colocar en la estufa por 2,5 horas a 105°C ± 2°C.  

- Enfriar en el desecador por 30 minutos y pesar.  

Los resultados se expresarán como porcentaje de humedad utilizando la ecuación:  

 Cálculos: 

% 𝐻𝑢𝑚𝑒𝑑𝑎𝑑 =  
(𝑃1 − 𝑃2)

𝑚
𝑥100 

Donde:   

P1 = Masa del recipiente más la muestra húmeda, en g.  

P2 = Masa del recipiente más la muestra seca, en g.  

m = Masa de muestra húmeda, en g.  

 

DETERMINACIÓN DE CENIZAS.  

Se utilizará el método de la (Analytical, 1990)  

Procedimiento:  

- Pesar de 2 a 5 gramos de muestra en capsula por triplicado.  

- Las capsulas se colocan en una campana de desecación dejar enfriar y pesar.  

- Calcular el porcentaje de ceniza con la siguiente formula.  
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% 𝐶𝑒𝑛𝑖𝑧𝑎 =  
(𝑊 −  𝑊0)

𝑆
𝑥100 

DETERMINACIÓN DE PROTEÍNA.   

NTP 204.023:1982 Harina de Pescado. Determinación de la proteína cruda. 1982  

El método se basa en la conversión del nitrógeno orgánico en nitrógeno inorgánico. 

Mediante la digestión por el método Kjeldahl.   

Procedimiento:    

1. Pesar 1g de muestra en papel seda y colocarlo en el balón digestor Kjeldhal, añadir 

15 g. de K2SO4, 1g. de CuSO4 .5H2O como catalizador y 25 ml de H2SO4 p.a., agitar 

cuidadosamente la muestra con movimiento circular.  

2. Colocar el balón en el digestor Kjeldhal y calentar el balón en forma moderada, 

evitando la deshidratación y el chamuscado, y la formación de espumas. Luego se 

incrementa el calor hasta que el líquido hierva uniformemente. Cuando la muestra 

tome color verde esmeralda, dejar 2 horas adicionales.  

3. Retirar el balón del sistema de digestión, enfriar y se diluye el líquido añadiendo 300 

ml de agua destilada, agitando hasta lograr total disolución del sulfato, preparar el 

Erlenmeyer de titulación añadiendo 35 ml de H2SO4   0.25N (medido exactamente), 

para fijar el amoniaco que está siendo arrastrado con el destilado. Agregar 3 – 4 gotas 

de indicador tashiro y verificar que el final de la alargadera (bisel) quede totalmente 

sumergido en el líquido receptor.  

4. Proceder a destilar la muestra agregando 120 ml de NaOH al 40% y hermetizando el 

sistema para evitar fuga de volátiles.   

5. Destilar por unos 30 minutos hasta obtener un volumen de 150 ml (incluido el volumen 

receptor).  
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6. Apagar la hormilla, lavar la alargadera del refrigerante recogiendo en la solución 

receptora.  

7. Titular el exceso de ácido en el destilado, Hidróxido de sodio 0.25 N (viraje de color 

violeta a verde).  

8. Se realiza un ensayo en blanco paralelamente con la determinación, usando el mismo 

procedimiento y los mismos reactivos, pero omitiendo la porción de ensayo.  

Prueba de ebullición:    

250 ml de agua, debe hervir a 6-8 minutos. En el digestor Kjeldhal.  

Calculo:    

𝑁𝑖𝑡𝑟ò𝑔𝑟𝑛𝑜 𝐴𝑚𝑜𝑛𝑖𝑎𝑐𝑎𝑙 =  
(𝑉𝑏 −  𝑉𝑔)𝑥0.014𝑥𝑁𝑥𝐹𝑐

𝑚
𝑥100 

 

% 𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒í𝑛𝑎𝑠 =  
1.4𝑥(𝑉𝑏 −  𝑉𝑔)𝑥𝑁𝑥𝐹𝑐𝑥6.25

𝑚
 

Donde:  

N = Normalidad del NaOH  

Vb = Volumen de NaOH 0.25N, gastado en el blanco, ml.  

Vg = Volumen de NaOH 0.25N, gastado en muestra ml.  

Fc = Factor de corrección de NaOH 0.25N   M = Masa de muestra.  

6.25 = Factor de conversión de nitrógeno a Proteína   
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DETERMINACIÓN DE GRASA 

Se aplicará el método de la AOAC 960.39, que consiste en la extracción de la grasa de 

una muestra mediante un solvente (Éter di etílico, éter de petróleo, cloroformo, hexano, 

etc.) y luego eliminación del solvente por evaporación. 

  

Procedimiento:  

- Pesar 5 g de muestra previamente desecada en papel filtro y armar el cartucho, y fue 

colocado en el centro del extractor Soxhlet.  

- Secar un matraz de 250 ml en la campana de desecación, pesar y adaptamos al 

extractor.  

- Colocar en el matraz 200ml de hexano, extrajimos a reflujo durante 5 horas.  

- Transcurrido el tiempo, se destiló la mezcla de hexano, colocamos el matraz y su 

contenido en una estufa a 95 °C, enfriar por espacio de 3 horas.  

- En una campana de desecación dejar enfriar el matraz y su contenido, luego pesamos.  

- Volver el matraz y su contenido en la estufa durante 30 minutos, hasta obtener un 

peso constante.  

El contenido de la grasa se calcula mediante la siguiente formula:  

 

% 𝐺𝑟𝑎𝑠𝑎 =  
(𝑊 −  𝑊0)

𝑆
𝑥100 

Donde:  

S = peso de la muestra (g)  

W0 = peso del matraz vacío (g)  

W = peso mínimo del matraz con grasa (g) 
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ANEXO 3. Resultados de la evaluación sensorial para el atributo SABOR.  

Panelistas 

Atributo SABOR 

T1: 520 T2: 565 T3: 580 T4: 600 
T5: 

620 
T6: 655 T7: 700 T8: 750 T9: 785 

1 5 5 5 4 5 3 4 3 4 

2 4 4 3 4 4 2 4 4 5 

3 3 2 4 5 4 4 4 2 4 

4 4 5 3 2 3 2 3 4 4 

5 2 5 2 4 3 2 4 2 3 

6 3 5 4 4 4 5 3 5 2 

7 4 4 2 2 5 5 3 4 3 

8 3 5 3 4 4 3 4 2 2 

9 4 2 4 2 4 3 4 2 5 

10 2 4 3 5 4 2 4 5 2 

11 4 5 5 4 3 4 1 4 4 

12 4 5 4 4 3 5 2 2 2 

13 3 4 4 5 4 5 3 2 5 

14 2 5 5 4 3 4 4 4 4 

15 3 5 4 4 4 4 3 5 4 

16 2 5 3 5 3 5 3 4 5 

17 3 2 4 5 4 3 4 2 2 

18 5 5 3 4 3 2 3 4 4 
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ANEXO 4. Resultados de la evaluación sensorial para el atributo OLOR.  

        

Panelistas 

Atributo OLOR 

T1: 520 T2: 565 T3: 580 T4: 600 T5: 620 T6: 655 T7: 700 T8: 750 T9: 785 

1 4 5 4 4 5 4 4 3 4 

2 4 4 3 2 4 2 4 2 3 

3 2 4 4 4 3 3 4 2 2 

4 3 3 4 2 3 3 4 5 4 

5 3 3 3 3 5 3 4 3 4 

6 3 4 4 4 4 5 2 4 5 

7 2 5 3 2 3 4 3 3 2 

8 3 4 3 3 3 3 4 2 3 

9 3 4 4 2 3 3 2 4 5 

10 3 4 4 5 4 3 2 3 3 

11 3 4 1 2 4 3 3 2 2 

12 3 3 4 3 4 5 4 4 5 

13 2 5 4 5 5 4 3 3 5 

14 3 3 4 3 4 3 4 3 2 

15 3 5 4 4 4 3 4 4 2 

16 3 4 3 5 5 5 2 5 5 

17 2 4 4 4 4 3 4 3 3 

18 4 5 3 3 3 3 4 3 4 
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ANEXO 5. Resultados de la evaluación sensorial para el atributo TEXTURA.  

Panelistas 
Atributo TEXTURA 

T1: 520 T2: 565 T3: 580 T4: 600 T5: 620 T6: 655 T7: 700 T8: 750 T9: 785 

1 4 5 4 4 5 3 4 3 4 

2 4 4 3 4 4 4 3 3 5 

3 4 4 4 3 4 2 4 3 4 

4 4 4 4 3 3 4 3 4 4 

5 3 4 4 5 4 2 3 4 3 

6 4 3 4 4 5 5 4 3 3 

7 5 5 4 2 4 4 2 4 4 

8 3 4 4 3 3 3 4 2 2 

9 4 3 5 4 4 3 4 2 5 

10 4 4 4 5 4 2 4 2 2 

11 3 4 2 4 5 2 3 3 4 

12 4 4 4 3 4 5 3 3 3 

13 5 5 4 5 5 4 2 2 5 

14 3 4 4 5 4 2 3 4 4 

15 4 5 4 4 4 2 4 3 4 

16 3 3 4 5 4 5 4 4 5 

17 4 4 4 3 4 3 3 2 2 

18 4 5 4 5 3 2 3 4 4 
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ANEXO 6. Resultado de análises microbiológico. 
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ANEXO  7. Ficha técnica del ají charapita. 
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ANEXO 8. Evidencia fotográfica en la elaboración y análisis fisicoquímica de la 

conserva de callampa. 

 

 Recolección del hongo  Lavado y seleccionado de  

(callampa). la materia prima. 

 

Lavado y seleccionado del ají 

 Ají charapita limpio 
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   Pesado del vinagre al 5%                                   Pesado de todos los insumos.                                       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      Muestra de cada tratamiento     Prueba sensorial. 
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