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RESUMEN

El hongo comestible (Auricularia delicata) mas conocido como callampa u oreja
de palo constituye la materia prima principal del presente estudio de investigacién ya que
en algunas partes de la selva forma parte importante de la alimentacion del hombre y
gue hoy en dia podria considéraselo como un recurso natural renovable, pero, con riesgo
de desaparecer por la deforestacion indiscriminada de los bosques. La evaluacion
organoléptica de los atributos sabor, olor y textura de los 3 tratamientos en estudio, se
puso a prueba con 18 panelistas no entrenados. La metodologia seguida para obtener el
encurtido de callampa con aji charapita, obtencion de las callampas, acondicionamiento
en un Cooler a 10 ° C, para luego seguir el procedimiento de elaboracion del encurtido
siguiendo los parametros planteados en el estudio. Los resultados obtenidos es el
siguiente: T2 (565) es el que mejor caracteristicas organolépticas en cuanto a sabor, olor,
y textura ofrece con la formulacion (10% vinagre + 40% de hongo + 0,50 % Aji charapita),
fisicoquimico proximal T2 (565) con 0.227 % de proteina, pH. 3,287, acidez. 1,483%,
humedad. 94,420%, aceite y grasas. 0,700%, ceniza. 0.200% a los 0 dias y a los 30 dias
de almacenamiento proteina 0,124%, pH. 2.943%, acidez. 1.533%, humedad. 95.110%,
aceites y grasa. 0.700% y cenizas. 0.200% los 30 dias de almacenamiento se realizo los
analisis microbiolégicos, cumpliendo con la norma técnica sanitaria 491-

2008/MINSA/DIGESA.

Palabras clave: Encurtido, Aji 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, Aji charapita, Callampa, Ear of palo.
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. INTRODUCCION

La region 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 deforestacion indiscriminada de los
bosques, ya que estos constituyen su habitad principal de estas especies para su
reproduccion, los hongos comestibles conocidas como callampas tienen un alto valor
alimenticio proteico y constituye un potencial econédmico que muy bien podriamos
aprovecharlo mediante el incentivo a sus cultivos y produccién, especialmente de las
especies callampas blancas y marrones que son muy consumidas por los pobladores

gue estan dedicados a la agricultura y los extractores de madera.

Actualmente existen mas de 100 mil variedades de hongos desde los
microscopicos hasta los macroscopicos como son los comestibles, los venenosos, los
alucinégenos, los medicinales, los descomponedores. La mayoria de la poblacion
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 produccion de hongos comestibles constituye una alternativa en la produccion
de alimentos en el medio rural, porque no afecta los valores, ni las actividades centrales
de la vida campesina y tampoco dafia su entorno ecolégico.Los hongos comestibles son
un excelente alimento que ha formado parte de la dieta de muchas poblaciones
amazoénicas desde épocas prehispanicas. Actualmente la cadena agroalimentaria

emergente de los hongos comestibles, funcionales y medicinales en muchos mercados



del mundo representa un proceso biotecnoldgico rentable, controlado, intensivo, y
eficiente en la utilizacion de agua. (Naranjo Jiménez et al., 2016).

Después de cosechados los hongos no deben almacenarse en ambientes
himedos, calurosos y sucios. Los hongos deben consumirse frescos 0 someterse a
procesos de refrigeracion, deshidratacion o conservacion 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 respiracién, por lo que el mantenimiento de la calidad involucra
retrasar la respiracion y otros procesos metabolicos, lo cual puede conseguirse con bajas
temperaturas de almacenamiento, cambio en el microambiente gaseoso de los hongos
y deshidratacion de los mismos, entre otros métodos. Los hongos contindan respirando
después de la cosecha y tienen una tasa de respiracion 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. (Beltran Gomez , 2005)

La investigacion tiene como objetivo general determinar el efecto de diferentes
concentraciones de vinagre blanco y aji charapita (Capsicum frutescens) como liquido
de cobertura para la elaboracion de encurtido de hongo comestible callampa (Auricularia

delicata).



Il REVISION DE LITERATURA

2.1. Antecedentes de lainvestigacién

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 mayoria
de los paladares. Es posible preparar hongos en mezclas de vinagre y agua que hacen
mas apetecible el producto. La mezcla de vinagre y agua no puede ser cualquiera ya que
se recuerda el riesgo del botulismo.

Chavez Ortiz & Valdez Araujo (2014) para la elaboracion de los hongos en
salmuera, se emple6 hongos frescos en etapa adulto y en buen estado sanitario,
recolectados del Bosque Vazquez pampa de Luya Viejo - Amazonas. Los hongos
después de ser escaldados, fueron picados en cubos pequefios, envasados en salmuera
y almacenados durante 30 dias. Para el analisis estadistico se utilizd, un Disefio
Completamente al Azar, con doce tratamientos y tres repeticiones; combinando tres
concentraciones de NaCl (10%, 14% y 18%), dos porcentajes de acido citrico (0,05% y
O, 1%) y dos temperaturas de almacenamiento (4°C y temperatura ambiente). Las
caracteristicas fisico-quimicas del hongo en estado fresco fueron: pH de 6,02; humedad
93,23%; ceniza 0,78, % y proteinas 2,3 7%; asimismo se efectuaron pruebas sensoriales
de aceptacién del producto, donde se encontré diferencias significativas (p>0.05) entre
tratamientos a los 30 dias de almacenamiento, siendo el tratamiento T8 (14% NaCl, 0.1%
acido citrico y almacenado a medio ambiente) el que obtuvo un mayor puntaje en cuanto
a color, sabor y textura. Las caracteristicas fisico-quimicas del tratamiento 8 fueron: pH

de la salmuera de 3,88; pH del hongo de 4,35; concentracion de NaCl de 6,67°Be y



35,16% de peso escurrido, motivo por el cual se eligi6 como mejor tratamiento. Ademas,
para este tratamiento se realizaron analisis microbiologicos y proximal fisico-quimico. El
recuento de mohos y levaduras a los 30 dias de almacenamiento fue 86x10 ufc/mL y
12x102 ufc/mL, respectivamente y las caracteristicas proximales fueron: humedad
90,98%; ceniza 7,00 % y proteinas 0,39%. Al mismo tiempo se calcul6 una demanda
potencial para el producto, que fue de 16' 208 envases por semana, considerando como
mercado a la poblacién de la localidad de Chachapoyas.

Maggiore et al., (2022) el cultivo de hongos comestibles del género Pleurotos spp,
comunmente 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 Ultimas cinco
décadas, alcanzando el 14,2% de la produccion total de hongos comestibles en el mundo
en el aflo de 1997, siendo China el principal productor con el 86,8% de la produccion
mundial y con cerca de 800.000 toneladas producidas al afo.

Rojas et al., (2010) evaluo el efecto del hongo Auricularia delicata sobre el parasito
Trypanosoma cruzi. A. delicata fue colectado en el Departamento de Huanuco-Tingo
Maria en los meses de octubre a diciembre del 2010. En el laboratorio los basidiosomas
se deshidrataron, dejaron en etanol al 96° por 15 dias hasta obtener un residuo solido,
el cual se denomind extracto alcohdlico de A. delicata. También se evaluo el efecto del
extracto provenientes de cultivos liquidos de A. delicata (EO-E10) que fueron incubados
a diferentes tiempos (0, 6, 12, 18, 24, 30, 36, 42, 48 y 60). La accion tripanocida se evalu6
con el estadio de tripomastigote de T. cruzi. El extracto etandlico del basidiosoma
presentd un efecto téxico en una concentracion de 3 mg/ml causando un 98.82% de

mortalidad a las 48 horas. Con el extracto E6 y E7 del cultivo liquido se obtuvo una



mortalidad del 100% y 99.64 %. Ambos extractos se encontraron en la fase estacionaria
segun la evaluacion de la biomasa. El extracto del cultivo liquido (100 % con 3 mg/ml)
mostré mayor mortalidad que el extracto del basidiosoma (98.82% en la misma
concentracion), lo cual sugiere que los compuestos activos de A. delicata estan
presentes tanto en el cultivo liquido como en el basidiosoma.

Bravo Carrillo et al., (2014) en su trabajo de investigacion donde compara dos
medios de cobertura vinagre y salmuera en la elaboracion de encurtidos de esparrago
(Asparagus officinalis)”, concluye que los tratamientos en medios de cobertura vinagreta
fueron los mas aceptados sensorialmente por los panelistas en cuanto al atributo de
sabor, destacando la vinagreta al 25 % como el producto que obtuvo mayor puntuacion
esto debido a su color pardo visualmente agradable, sabor ligeramente acido 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 fermentacion lactica provocando
menor aceptacion por parte de los panelistas.

Aguirre Serrano (2016) en su trabajo de investigacion 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 util de
los alimentos, principalmente de hortalizas y verduras, sin que estos sean afectados en
sus propiedades organolépticas. La propuesta de diferentes recetas de encurtidos tipicos
cuencanos, han permitido comprobar que su elaboracion es sencilla, conformada de
vinagre blanco a 27,4%, sal a 2,5%, aguay azUcar hasta completar el 100% solucién

acido salina donde se sumergen las verduras y hortalizas mas comunes del medio local,



y ademas me ha permitido tener una estimacién del costo de produccién. Los productos
utilizados para la elaboracion de los encurtidos propios de las fiestas de carnaval son de
facil adquisicion ya que éstos generalmente concuerdan con periodos de cosecha lo que
significa abundancia de ciertos productos de la region. La elaboracion artesanal que he
realizado en este proceso gastrondmico 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 eucaristicos,
portadores de esporas, a clorofilicos, que por lo general se reproducen sexual y
asexualmente y cuyas estructuras somaticas, ramificadas y filamentosas, estan
rodeadas por paredes celulares que contienen quitina o celulosa, 0 ambas sustancias,
junto con otras moléculas organicas 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 tipicos; observandose 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 afio, no solo por las cuestiones gastronémicas,
organolépticas o comerciales, sino también por los aspectos ludicos o deportivos y
técnico-cientificos, que implican el desplazamiento de las personas hacia areas

boscosas en busca de setas silvestres; que en algunos paises la recoleccion de hongos



es una actividad casi familiar en &reas rurales, ya que representa una forma temporal de
obtener ingresos y modificar habitos alimenticios.

Segun Camargo Ricalde et al., (2012) los hongos comestibles mayormente
se desarrollan en épocas de lluvias, condicion que les favorece la reproduccién en su
ambiente natural, la produccion se restringe en épocas de verano; la forma de vida o
hébito de los hongos son saprdfitos, la absorcion 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 produccion de hongos
comestibles es un proceso de reconversion ecoldgica, pues transforma materiales
lignoceluldsicos residuales en alimento proteinico y en mercancia para la venta.

En muchos paises asiaticos y del hemisferio norte, el cultivo de hongos
comestibles es una agroindustria desarrollada y significativa, donde no sélo se generan
divisas, sino que también absorben cuantiosa mano de obra durante todo el afio. La
mayoria de los paises productores también son importadores ya que el consumo
promedio en esos paises es significativamente alto. Se estima que en Alemania, Canada
y Estados Unidos se consumen unos 4 kg/hab/afio. En los paises bajos el consumo llega
a los 14 kg/hab/afio (Beltrdan Gomez , 2005).

2.2.3. Importancia de los hongos

Ruiz Herrera (2008) nos manifiesta que su importancia biologica de los
hongos radica en que tienen la funcibn degradadora o desintegradora y que
descomponen la materia organica (alimentos, material que los animales excretan,

plantas, otros hongos y animales muertos), convirtiendo las moléculas de la materia viva



en gases y sales minerales que son desechados al medio y aprovechados por los
autotrofos en su proceso fotosintético, como fuente de alimentacion y respiracion de la
mayoria de los seres; de esta forma contribuyen a mantener el ciclo de la materia en la
biésfera y el equilibrio dinAmico 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. Produccion mundial de hongos comestibles

Beltran Gomez (2005) indica que se habla de hongos comestibles
cultivables, se piensa de inmediato en el Champifion blanco o de Paris (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.

Segun Shu Ting & Millas (2004) el mayor productor de hongos comestibles
en el mundo es la Republica Popular de China, produciendo alrededor de 3 918 300
toneladas métricas cada afio, o que representa el 64% del total mundial. La produccion
mundial aumento de 2 182 000 en 2012 a 6 158 000 toneladas métricas en 2013.

2.2.5. Valor nutricional de los hongos comestibles

Segun Mcgee (2016) el valor nutricional de los hongos comestibles ha
generado un interés particular para la optimizacibn de su cultivo, con el fin de
proporcionar alternativas alimenticias libres de fertilizantes y conservantes; asi como una
alta produccién de proteinas, nutrientes importantes para el enriquecimiento de la dieta

humana y la constitucidén de los tejidos de cuerpo.



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 maiz, la leche y
legumbres.

Segun Malin (2016) los hongos constituyen un gran sustituto de la carne
cuando la dieta no incluye mucha proteina animal. las proteinas oscilan entre el 2-4%, y
algunas especies como la trufa pueden llegar al 7%. No son muy ricas en proteinas, en
contradiccién con lo que se cree, y su valor bioldgico es bajo, pues no poseen todos los
aminoacidos esenciales que necesitamos aportar a través de la alimentacion ya que
nuestro organismo no es capaz de sintetizarlos. No obstante, tienen un contenido
destacable en los siguientes aminoacidos esenciales (triptoéfano, treonina, isoleucina,

metionina, lisina, fenilalanina y valina).
o El aporte de grasas es casi inapreciable, solamente el 0.3%.

o Poseen buen aporte de vitamina C, D, provitamina A, niacina, acido

félico, acido pantoténico, riboflavina, tiamina, piridoxina, cianocobalamina.

o Contienen ergosterol, una sustancia que se encuentra en los tejidos
vegetales y en nuestra piel, que se transforma en vitamina D con accion del sol,
favoreciendo asi la absorcion del calcio y del fosforo, lo que contribuye a la mineralizacion

de huesos y dientes.

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

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

o Aporte en fibra de 1,9%.
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Cuadro 1. Composicion nutricional de los hongos comestibles

Variable Indicador
Proteina bruta 26 %y 34 %
Proteina verdadera 18 %
Carbohidratos 48,9 %
Grasas 2,2%
Valor energético 350 cal/kg
Riboflavina 4,7 mg/100g
Niacina 108,7 mg/100g
Tiamina 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 aminoacidos libres, entre ellos el acido glutamico
gue convierte a los hongos en una fuente concentrada natural de glutamato monosaodico.
Otro reforzador del sabor que es sinérgico con el glutamato, el GMP (monofosfato de
guanosina) se descubri6 precisamente en las setas shiitake, y contribuye a su rico sabor.
2.3. Conservacion de setas

Las setas, como otros alimentos, también pueden someterse a diversos procesos
de conservacion. 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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conservacion nos permitirdn disfrutar de las setas fuera de temporada (Mufios Vivas,
2001).

Segun Beltran Gomez (2005) los métodos de conservacion mas usados para las
setas es la deshidratacion, seguido por la congelacion 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 numero de recetas de cocina (Beltran Gomez, 2005).

2.3.1. El encurtido

El encurtido es una forma antigua de preservacion de alimentos. Los
egipcios conocian ya la fermentacion. Son numerosos los frutos y verduras que pueden
encurtirse con beneficio no solo de su calidad de conservacion sino también de su sabor.
Las categorias de productos encurtidos son muchas y la mas comun 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 poblacion durante los ultimos afios. Su
naturaleza es de tipo horticola, observandose muy raras veces la presencia de otros
elementos constitutivos. Los vegetales que se utilizan tradicionalmente son: el pimenton,
la cebolla, el aji, la vainilla, la zanahoria, la coliflor, el pepino, el calabacin, entre otros

(Duran Ramirez, 2012).
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El vinagre es el mas comun de los agentes contiene alrededor del 4 % de
acido acético. Tiene un efecto de preservacién 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 (Beltran Gomez , 2005).

2.3.2. Salmuera

El uso de la sal para la conservacion de los alimentos esta muy extendido,
debido a que aporta sabor, ejerce un efecto conservador e influye en la textura y otras
caracteristicas 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 talofiticas y materias extrafias (Rodriguez Rivera,

2009).
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1. MATERIALES Y METODOS
3.1. Lugar de ejecucion
La elaboracién de los encurtidos de callampa se realiz6 en el laboratorio de
Tecnologia de frutas y hortalizas y los analisis fisicoquimicos y quimicos proximales en
el laboratorio de quimica 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
investigacion, fueron colectadas de los bosques del Distrito de Campo Verde, las mismas
gue fueron acondicionadas en un cooler y trasladadas hasta el laboratorio de frutas y
hortalizas, para su posterior elaboracion en encurtidos.
3.2.2. Insumos
Agua tratada
Vinagre blanco comercial al 5% expresado como acido acético.
Aji charapita
Cloruro de sédio (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 plastico, cucharas de acero
inoxidable, ollas.
Material de vidrio: Pipetas volumétricas de 10 ml, matraz Erlenmeyer de
50y 250 ml, probetas de 50 ml, vasos de precipitacion de 50 y 250 ml. Frascos de vidrio

de 200 ml, termdémetros.
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Reactivos: Hidréxido de sodio (NaOH 0.1 N), Agua destilada, hipoclorito
de sodio (NaClO) al 5% marca Clorox, indicador de fenolftaleina al 2%, solucion buffer
pH 7.

3.2.4. Equipos de laboratorio
Balanza analitica de precision 0,001g (marca OHAUS), Balanza gramera
de 1000g, estufa, mufla, equipo titulador, equipo kjeldahl, equipo soxhlet.
3.2.5. Instrumentos
pH-metro, termdémetro digital, agitador magnético.
3.3. Metodologia de elaboracién del encurtido de callampa

A continuacion, se muestra como se realiz6 el proceso de elaboracion.

Figura 1. Diagrama del proceso de ejecucion de la investigacion
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3.3.1. Obtencidén del hongo callampa

El hongo de la callampa (Auricularia delicata) mas conocido en nuestra
region 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 caserio de
Santa Rosa de Lima, en la regién Ucayali, estos hongos se encuentran en troncos de
madera en estado seco y en estado de descomposicion, son de colores ligeramente
marrones claros y de diversos tamafios, segun sea el tiempo de desarrollo, generalmente
se los encuentra en épocas de invierno que es donde mas proliferan.

Segun el Aguirre Serrano (2016) recomienda trabajar con sepas que hayan
cumplido su madurez adecuada y con diametro de 10 cm. Ademas, los hongos
comestibles frescos deberan estar sanos, deberan estar practicamente limpios, firmes,
no dafados, y exentos en lo posible de dafios producidos por larvas y tener el olor y
sabor propios de su especie.

3.3.2. Recepcion 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 acondiciond
en un refrigerador para mantener la frescura y caracteristicas organolépticas de las
callampas hasta su posterior uso.

3.3.3. Seleccion y clasificacidon de callampa

Esta operacion se realizé para separar las callampas que se encontraban
en optimas condiciones y las que estaban golpeadas o aplastadas. La clasificacion se
hizo teniendo en cuenta el tamafio y color de las callampas, esto nos permitié la

uniformidad en cada tratamiento en estudio.
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3.3.4. Lavado y desinfeccidn
El lavado se realizé con agua potable para eliminar los residuos solidos que
estas traen cuando se extraen del bosque, como pueden ser pequeiias hojas de hierbas,
tierra propia de los troncos de madera que los contienen; seguidamente la desinfeccion,
se hizo sumergiendo los hongos en una solucion de hipoclorito de sodio a una
concentracion de 50ppm por 1 min.
3.3.5. Trozado o cortado
Esta operacion se realizé con el objetivo de uniformizar y reducir a los
hongos de mayor tamafio, de tal manera no exista problemas al momento de envasar en
los frascos de 200 ml.
3.3.6. Tratamiento térmico
Operacion que consistio en someter a las callampas a un proceso de
ebullicion 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 caracteristico de estos hongos.
3.3.7. Pesado y llenado
La operacidon del pesado de las callampas, se realizé en una balanza, se
utilizoé 80 gramos de callampa para cada envase de 200 ml. El llenado de los envases se
realiz6 manualmente, consistio en colocar los 80 gr. de callampa que equivale 40% de la
capacidad del envase y luego agregar el liquido de gobierno 120 gr. que equivale el 60%
de la capacidad del envase, preparado segun la formulacién planteado en la
investigacion, el aji charapita corresponde al (0,25 %, 0,5 % y 0,75 %) y vinagre blanco
(10 %, 20 % y 30 %) mas agua y cloruro de sodio, para un frasco de 200 ml de capacidad,

esta operacién se realiz6 en caliente y con ayuda de jarras de plasticos.
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3.3.8. Sellado
Los envases fueron sellados con tapas de metal y esto se realizé de forma
manual, asegurandose 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 identificacion y almacenados en un lugar adecuado del laboratorio de frutas
y hortalizas y a temperatura ambiente, para sus posteriores andlisis fisicoquimicos y
organolépticos.
3.4. Evaluacion sensorial
La evaluacion de las caracteristicas sensoriales de cada uno de los tratamientos
de las conservas de encurtidos de callampa, se realizdé en el laboratorio de frutas y
hortalizas y se cont6 con la presencia de 18 panelistas no entrenados, los mismos que

evaluaron las caracteristicas de sabor, olor y textura en una cartilla heddnica de 5 puntos:

Excelente 5
Bueno 4
Regular 3
Deficiente 2

Muy deficiente 1
Los datos obtenidos de esta evaluacién fueron analizados mediante software

estadistico Statgraphics.
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3.4.1. Anélisis quimico proximal

La evaluacion quimico proximal de las conservas de encurtidos de
callampa, se realiz6 al tratamiento (T2) que ofrecié mejores caracteristicas y preferencias
organolépticas, estas se llevaron a cabo en los laboratorios quimica de la Universidad
Nacional de Ucayali, realizando los siguientes analisis: Proteina, Ceniza, Grasa.

3.4.2. Andlisis fisico quimico

Los andlisis fisicoquimicos de la conserva de encurtido de callampa, se
realizé al tratamiento que tuvo mejores cualidades organolépticas, segun el analisis
sensorial, estos andlisis se realizaron a los 0 y 30 dias de su elaboracion, en el laboratorio
de frutas y hortalizas.

v Determinacion de pH mediante el uso de un pH metro.

v Acidez titulable, mediante el método volumétrico.

v Peso drenado: Es la cantidad de producto declarada en la rotulacion
del envase excluido el mismo y cualquier liquido como solucion de cubierta, segun la
reglamentacion vigente.

v 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. Andlisis microbioldgico

Los analisis microbioldgicos se realizaron en el laboratorio de la empresa
Natura Analitica S.A.C Ucayali, estos analisis fueron hechos al tratamiento que tuvo
mejor aceptacion o preferencias por los panelistas (T2 (565), después de 30 dias de

elaborados, para comprobar la inocuidad del encurtido de callampa.



Los andlisis fueron los siguientes:
v Escherichia coli.
v Mohos
v Bacillus cereus
3.4.4. Disefio estadistico de la investigacion
El disefio experimental utilizado para determinar la concentracion
adecuada del liquido de cobertura, es un disefio de bloques completo al azar (DBCA),
con arreglo factorial 3x3 para analizar la existencia de asociacion entre variables para
cada uno de los tratamientos en estudio. Los datos fueron procesados mediante un
analisis de varianza ANVA, mediante un software estadistico Statgraphics Centurion
XVII.
Modelo matemaético
Yij = Ai + Vj + (AV)ij + Eij
Doénde:
Yij: Observaciones (encurtido de callampa)
Ai: Efecto de la concentracion de aji (% de aji).
Vj: Efecto de la concentracién de vinagre (% vinagre).
(AV)ij: Interaccion entre los tratamientos
Eij: Error experimental

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

V1= 10% vinagre + 40% callampa + Agua + Sal (MaCl) 1.5%
Vz=20% vinagre + 40% callampa + Agua + Sal (NaCl) 1.5%
V3= 30% vinagre + 40% callampa + Agua + Sal (NaCl)1.5%

A (0.25); Az (0.5); Az (0.75) = Aji charapita

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

T>=10% vinagre + 0,50 % Aji charapita

Tz=10% vinagre + 0,75 % Aji charapita

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

Ts=20% vinagre + 0,50% Aji charapita

Te = 20% vinagre + 0,75% Aji charapita

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

Tg=30% vinagre + 0,50% Aji charapita

To=30% vinagre + 0,75% Aji charapita
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Para el analisis sensorial
La prueba de Friedman se realiz6 porque se trata de datos cualitativos, es el
equivalente al Disefio de bloque completo al Azar.

Se utilizé el modelo de Friedman

k
12
F: —ZR-Z— 1) = x2
nk(e+ 1) Ly 3n(k +1) = Xjc_y

Donde:
- n: NUumero de panelistas.
- k: NUmero de tratamientos.

- R;: Suma de los rangos del tratamiento i-ésim,

3.4.5. Anélisis 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 investigacién
Toda vez que hubo manipulacion de datos en la ejecucion de la presente
investigacion como es la concentracion de aji y concentracion de vinagre en la
elaboracién del encurtido de callampa, se considera una investigacion de tipo
experimental - cuantitativo y de nivel explicativo y ademas se puso a prueba una hipétesis

para demostrar los resultados de la investigacion.
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3.4.7. Poblacion y muestra
La poblacion que se considero en la presente investigacion fue la totalidad
de callampas que podria existir en los bosques naturales del Distrito de Campo Verde.
La muestra utilizada para la elaboracion del encurtido de callampa con
diferentes concentraciones de vinagre y aji charapita fue de 5 kg de callampa, las mismas
gue se repartieron en proporciones adecuadas para cada tratamiento.
3.4.8. Hipotesis planteada
Las diferentes concentraciones de vinagre blanco y aji charapita como
liquido de cobertura afectaran positivamente las caracteristicas sensoriales del encurtido

de hongos comestible callampa.



V. RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1. Caracteristicas sensoriales del encurtido de callampa

La prueba de Friedman se realizd porque se trata de datos cualitativos, es el
equivalente al Disefio completo al Azar. En el cuadro 2 se muestra los resultados de la

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

realizada por los panelistas.

Cuadro 2. Prueba Friedman para el atributo sabor

Tratamiento

Tamano de Muestra

Rango Promedio

T

To:

Ta:

Ta:

Ts:

Te:

T7:

Ts:

To:

520

565

580

600

620

655

700

750

785

18

18

18

18

18

18

18

18

18

4.25

6.69

4.94

5.72

5.14

4.64

4.31

4.36

4.94

Estadistico = 13.6034

Pv =0.0927
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Podemos observar que segun 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 realiz6 la comparacion de medias mediante la
prueba de comparacion minima significativa, buscando alguna minima diferencia entre
los tratamientos.

Cuadro 3. Prueba de diferencia multiple para el atributo sabor

Tratamiento Casos Media
T7: 700 18 3,33+0,202
T1: 520 18 3,33+0,232
Ts: 750 18 3,33+0,282
Te: 655 18 3,50+0,282
To: 785 18 3,56 +£0,27 2
T3: 580 18 3,61+0,223Pb
Ts: 620 18 3,72+0,16 2"
T4: 600 18 3,94 £0,23 3P
T2: 565 18 4,28 £0,27 °

La prueba de comparacion minima significativa muestra dos grupos homogéneos,
el primero formado por los tratamientos: Tz, T1, Ts, Ts, Te, T3 entre los cuales no hay
diferencia significativa; el segundo grupo esta formado por los tratamientos: T3, Ts, T4, T2

entre los cuales no hay diferencia significativa. De este ultimo grupo, es el tratamiento T,
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(565) presenta una ligera diferencia de los demas 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 evaluacion, el primer
insumo que toma mas relevancia es el picor, por lo tanto, es el que dirige la mayor
aceptacion del encurtido T,, siendo el vinagre el que le da el sabor caracteristico
avinagrado por accion del &cido 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 Tamafo de Muestra Rango Promedio
T1: 520 18 3,50
T2: 565 18 6,56
T3: 580 18 5,19
Ta: 600 18 4,44
Ts: 620 18 6,19
Te: 655 18 4,72
T7: 700 18 5,25
Tg: 750 18 4,08
To: 785 18 5,06

Estadistico = 21.3867 Pv = 0.0062
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Se observa que estadisticamente 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 comparacion

minima significativa para el atributo olor del encurtido de callampa.

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

Tratamiento Casos Media
T1: 520 18 294+0,152
Tg: 750 18 3,22+0,22%2
T4: 600 18 3,33+0,262P
T7: 700 18 3,39+0,202"
Te: 655 18 3,44 £0,202P
T3: 580 18 3,50 £0,18 @ b.c
To: 785 18 3,50 £ 0,28 @ b:¢
Ts: 620 18 3,89 £0,18%¢
T, 565 18 4,06 £0,17 ¢

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

el tratamiento T, (565), porque presenta mayor promedio en la evaluacion realizada por
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los panelistas, este presenta una ligera diferencia de los demas 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 opcién en el érgano del olfato y que proporciona la mayor fuerza al momento de
la evaluacién, que muy bien pueda estar potenciado por el aroma del aji 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 evaluacién sensorial

fue realizada por los panelistas.

Cuadro 6. Prueba de Friedman para el atributo textura

Tratamiento Tamafo de Muestra Rango Promedio
T1: 520 18 5.39
T2: 565 18 6.33
T3: 580 18 5.56
T4: 600 18 5.67
Ts: 620 18 5.97
Te: 655 18 3.75
T7: 700 18 4.00
Tg: 750 18 3.22
To: 785 18 5.11

Estadistico = 27.1454 Pv = 0.0007
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Se observa que estadisticamente 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 presentd diferente puntaje al
ser evaluado por los panelistas.

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

minima significativa para el atributo textura del encurtido de callampa.

Cuadro 7. Prueba de diferencia multiple para el atributo textura

Tratamiento Casos Media
Ts: 750 18 3,06 £0,192
Te: 655 18 3,17 +0,27 2
T7: 700 18 3,33+0,162P
To: 785 18 3,72 +£0,24 b
T1: 520 18 3,83+0,15b¢
T3: 580 18 3,80+0,14°
T4: 600 18 3,94 +0,22°
Ts: 620 18 4,06 £0,15°¢
T, 565 18 4,11+0,16 ¢

Observamos que se formaron tres grupos homogéneos; el primer grupo esta
formado por los tratamientos: Tg, Te Y T7; €l segundo grupo formado por los tratamientos:

T7, Toy T1: 620; y el tercer grupo formado por los tratamientos: To, T1, T3, T4 Tsy T2. De
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interés es el tratamiento por T,: 565, porque presenta mayor promedio en la evaluacion
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 podria
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

T™: 520

5~

: 600

El perfil sensorial nos permite representar los puntajes alcanzados por los
atributos sensoriales que lograron los tratamientos durante la evaluacion sensorial
realizada por los panelistas. Observamos que el tratamiento T, (565) logré 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 caracteristicas nutritivas y organolépticas se mantienen (Santolaya

Hérnandez, 2016).
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4.2. Caracteristicas fisicoquimicas del mejor tratamiento de encurtido

En el cuadro 8 se muestra los resultados del analisis de las caracteristicas

fisicoquimicas realizadas al mejor tratamiento a los 0 dias de almacenamiento.

Segun 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 investigacion el

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

Cuadro 8: Caracteristicas fisicoquimicas en almacenamiento de 0 dias

Parametro Unidades Método Resultado
Peso Bruto g Gravimeétrico 333,715 + 0,034
Peso Callampa g Gravimeétrico 79,233 + 0,528

pH
Acidez
Humedad

Proteinas

Aceites y

Grasas

Cenizas

%

%

%

%

%

Potenciométrico
Titulacion acido-base
Gravimétrico
Kjeldahl

Extraccién por
solvente

Gravimétrico

Gravimétrico

3,287 + 0,66

1,483 + 0,085

94,420 + 0,057

0,227 + 0,005

0,760 = 0,027

0,220 + 0,008
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En el cuadro 9 se muestra los resultados del analisis de las caracteristicas
fisicoquimicas realizadas al mejor tratamiento a los 30 dias de almacenamiento. En
estudios de hongos Pleurotus sp determinaron el contenido de humedad: 86.89%,
cenizas: 7.26%, proteina: 24.04% y en Pleurotus ostreatus determinaron el contenido de
humedad: 87.46%, cenizas: 5.23%, proteina: 18.18%. En Auricularia polytricha
determinaron, humedad: 5.37%, proteina: 10.84%, grasa: 2.76%, ceniza: 4.96% Ruiz
Herrera (2008). Dichos valores son superiores a lo reportado en la investigacion, debido
a la naturaleza de la muestra.

Cuadro 9: Caracteristicas fisicoquimicas en almacenamiento de 30 dias

Parametro Unidades Método Resultado
Peso Bruto g Gravimeétrico 333,690 + 0,030
Peso Callampa g Gravimeétrico 79,358 + 0,430
pH - Potenciomeétrico 2,943 + 0,017
Acidez % Titulacion acido-base 1,533 + 0,062
Humedad % Gravimeétrico 95,110 + 0,136
Proteinas % Kjeldahl 0,124 + 0,001
Aceites y Extraccién por solvente
% 0,700 £+ 0,008
Grasas Gravimétrico

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 aminoécidos libres, entre ellos el &cido glutAmico que convierte a los
hongos en una fuente concentrada natural de glutamato monosaédico por su contribucién
en el sabor. Luego, los hongos comestibles ofrecen una cantidad de metabolitos con
actividades bioldgicas reconocidas, contenido relativamente elevado de proteina, fibra
dietética y compuestos con actividad biol6gica 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 (Beltran Gomez , 2005).

4.3. Caracteristicas microbiologicas del mejor tratamiento del encurtido
En el cuadro 10 se muestra las caracteristicas microbiologicas de la muestra de

encurtido de callampa, a los 0 dias de almacenamiento.
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Cuadro 10: Caracteristicas microbioldgicas en almacenamiento de O dias

Parametro Unidades Método Resultado
Aerobios
UFCl/g Recuento en Placa 0
mesofilos
Coliformes Recuento en Placa
UFCl/g 0
totales Medio Selectivo
Coliformes Recuento en Placa
UFCl/g 0
fecales Medio Selectivo

Identificacion en
Presencia-
Salmonella sp. Placa Medio Ausencia
Ausencia/25 g
Selectivo

Los resultados microbiologicos del encurtido de callampa a los 0 dias 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 caracteristicas microbioldgicas de la muestra de

encurtido de callampa, a los 30 dias de almacenamiento.
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Cuadro 11. Caracteristicas microbiolégicas en almacenamiento de 30 dias

Parametro Unidades Método Resultado

Aerobios mesofilos UFCl/g Recuento en Placa 0

Recuento en Placa
Coliformes totales UFCl/g 0
Medio Selectivo

Recuento en Placa
Coliformes fecales UFCl/g 0
Medio Selectivo

Presencia- Identificacion en Placa

Salmonella sp. Ausencia

Ausencia/25 g Medio Selectivo

Los resultados microbiologicos del encurtido de callampa a los 30 dias 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 caracteristicas sensoriales (textura, sabor y
olor) fue el T2: (10% de vinagre + 40% de callampa + 0.50% de aji charapita) y

ademas tuvo la mejor media estadistica en comparacién con los otros tratamientos.

Las caracteristicas quimico proximales del mejor tratamiento (T2) del encurtido de
la callampa (Auricularia delicata) a los 30 dias de almacenado fueron: Proteina:
0,124%, pH: 2.943%, acidez Total:1.533%, humedad: 95.110%, aceites y grasa:

0.700% y cenizas: 0.200%.

El analisis microbioldgico realizado al mejor tratamiento de encurtido de callampa
(Auricularia delicata) a los 30 dias 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 aji charapita con la formulacion

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

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

en su industrializacion.

Desarrollar nuevos proyectos de investigacion de la callampa en otros productos y

medios de conservacion.

Profundizar estudios de investigacion en cuanto a su contenido proteico y

estabilizacion durante el almacenamiento en diferentes formas de consumo.

Evaluar la influencia del precocido de la callampa para la elaboracién de encurtidos.



37

VII. LITERATURA CITADA

Aguirre Serrano, J. 2016. Encurtidos tipicos cuencanos. Universidad de Cuenca,
Ecuador. Obtenido de http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/24669

Beltrdn Gomez, M. 2005. Disefio de un deshidratados de hongos comestibles (BOLETUS
LUTEUS) de 900 kg de capacidad para la fundacion grupo juvenil Salinas. Escuela
politécnica del ejército. Obtenido de
https://repositorio.espe.edu.ec/bitstream/21000/491/1/T-ESPE-012160.pdf

Bravo Carrillo, J., & Bravo Teran, L. 2014. Estudio comparativo de diferentes liquidos de
cobertura (vinagreta y salmuera) en la elaboracién de encurtido de esparrago
(asparagus officinalis). Guayaquil. Obtenido de
http://repositorio.ucsg.edu.ec/bitstream/3317/1854/1/T-UCSG-PRE-TEC-AGRO-
36.pdf

Camargo Ricalde, S., Montafo, N., De la Rosa Mera, C., & Montafio Arias, S. 2012.
Micorrizas: Una gran union debajo del suelo . Revista Digital Universitaria, 13(7).
Obtenido de https://www.revista.unam.mx/vol.13/num7/art72/art72.pdf

Cavero Martinez, A., De Velazco Mackenzie, J., Escudero Arias , M., & Gandolfo Llontop,
E. 2018. Produccién y comercializacion de hongos comestibles . Universidad San
Ignacio de Loyola. Obtenido de
https://repositorio.usil.edu.pe/server/api/core/bitstreams/27817422-e0e2-48c8-
91a5-9925e601affO/content

Chéavez Ortiz , G., & Valdez Araujo, A. 2014. Efecto de la concentracion de cloruro de
sodio, porcentaje de acido citrico y temperatura de almacenamiento en la vida util

del hongo Suillus luteus. Universidad Nacional Toribio Rodriguez De Mendoza De



38

Amazonas. Obtenido de
https://repositorio.untrm.edu.pe/handle/20.500.14077/1014

De Michelis, A., & Rajchenberg, M. 2006. Hongos Comestibles: Teoria y practica para la
recoleccion, elaboracién y conservacion. Bariloche: Bariloche. Obtenido de
https://corporacionbiologica.info/wpcontent/uploads/2023/08/Hongos_comestible
s_teoria_y_ practica_par.pdf

Duran Ramirez, F. 2012. La biblia de las recetas industriales. Grupo latino . Obtenido de
https://alfonsojaviermonarrezrios.blogspot.com/2012/10/la-biblia-de-las-
industriales-formulas.html

Hernandez, A. 2003. Microbiologia Industrial — Produccion de Vinagres y Vegetales
Fermentados. Costa Rica. Obtenido de https://idoc.pub/documents/microbiologia-
industrial-fermentaciones-alicia-1430yex7kj4j

INEI. 2014. Desnutricion infantil. Obtenido de
https://www.inei.gob.pe/media/inei_en_los_medios/30-dic-expreso-17.pdf

Maggiore, M., Rampi, M., Campins , M., Carrasco, L., & Zanfrillo, A. 2022. Cultivo de
hongos comestibles utilizando residuos de la industria pesquera como sustrato.
AJEA- Actas de Jornadas y Eventos Académicos de UTN . Obtenido de
https://nulan.mdp.edu.ar/id/eprint/3880/1/maggiore-etal-2022.pdf

Malin, A. 2016. Protein enriched foods and healthy ageing: Effects of almond flour, soy
flour and whey protein fortification on muffin characteristics. . SP Sveriges
Tekniska Forskningsinstitut ~ AB(2). Obtenido de http://www.diva-

portal.org/smash/get/diva2:962940/FULLTEXTO1.pdf



39

Mcgee, H. 2016. La buena cocina. Obtenido de
https://books.google.cl/books?hl=es&lr=&id=MAYFx16FtkwC&oi=fnd&pg=PT7&d
g=harold+la+cocina+y+los+alimentos&ots=iscn_118G2&sig=Bgx23 EWCFXbDh
uYKLYocaQ_fkl#v=onepage&q=harold%20la%20cocina%?20y%?20los%?20aliment
os&f=false

Montenegro, |., & Stuardo, C. 2021. Introduccién al Cultivo de Hongos Comestibles.
Chile: Instituto Forestal - Fundacién para la Innovacién Agraria. Obtenido de
https://bibliotecadigital.fia.cl/handle/20.500.11944/148401

Moscoso Infante, J. 2020. Perspectivas agroindustriales para hongos comestibles en
Chile: Potencial nutricional y funcional. Universidad de Chile, Santiago de Chile.
Obtenido de http://biblioteca.usac.edu.gt/tesis/07/07_1932.pdf

Mufios Vivas, J. 2001. Conservacion y tratamiento de las setas. Obtenido de
https://docplayer.es/8772296-Conservacion-y-tratamiento-de-las-setas-jose-
antonio-munoz-vivas-micologo-de-campo-y-micogastronomo.html

Naranjo Jiménez, N., Colmenero Robles, A., Rosas Medina, I., & Ortega Chavez, M.
2016. El cultivo de hongos comestibles para el desarrollo comunitario. Obtenido
de https://www.repositoriodigital.ipn.mx/handle/123456789/8835

Rodriguez Rivera, V. 2009. Bases de la alimentacion humana . Human food bases.
Obtenido de https://www.elsevier.es/es-revista-revista-espanola-nutricion-
humana-dietetica-283-articulo-bases-alimentacion-humana-13139714

Rojas, J., Solis, H., & Palacios, O. 2010. Evaluacion in vitro de la actividad anti
Trypanosoma cruzi de aceites esenciales de diez plantas medicinales. An Fac

med., 3(71). Obtenido de http://www.scielo.org.pe/pdf/afm/v71n3/a04v71n3.pdf



40

Ruiz Herrera, J. 2008. El asombroso reino de los hongos (Vol. 20). Colombia. Obtenido
de https://www.uacj.mx/ICB/UEB/documentos/2.%20HONGOS. pdf

Santolaya Hérnandez, M. 2016. Analisis microbiologicos de diferentes encurtidos.
Universidad de Jaén. Obtenido de https://crea.ujaen.es/handle/10953.1/3958

Shu Ting, C., & Millas, P. 2004. Hongos: Cultivo, valor nutricional, efecto medicinal e
impacto ambiental. Obtenido de

https://www.redalyc.org/pdf/2631/263127556002.pdf



VIII.

ANEXO

41



42

ANEXO 1. Procedimiento para el andlisis fisicoquimico proximal del encurtido de
callampa.

pH.

Se realiz6 por potenciometria (método 10.041-AOAC, 1984). Se tomo una cantidad

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

estandarizar el equipo se utilizé una solucién reguladora de pH 4.7 y 10.

ACIDEZ TOTAL.

Se determind por titulacién de acuerdo con el método 942.15 (AOAC 1990). Cada una

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

mediante la aplicacion de volumetria acido-base con una solucion de NaOH 0.1 N en

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

(Vnaon) * (Nyaon) * (meq. Acid. citrico)
X

0% Acidez = M

(VNnaon) = Cantidad de ml. De Hidroxido de sodio consumido en la titulacion

(Nnaon) = Normalidad del Hidroxido de Sodio (0.1N) meq s cwico= Mili Equivalente
expresado en gramos del acido citrico.

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

callampa.

HUMEDAD (%)

Se determiné por el método de desecacién 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 expresaran como porcentaje de humedad utilizando la ecuacion:

Calculos:

P,— P
% Humedad = %xmo

Donde:
P1 = Masa del recipiente mas la muestra humeda, en g.
P> = Masa del recipiente mas la muestra seca, en g.

m = Masa de muestra hiumeda, en g.

DETERMINACION DE CENIZAS.

Se utilizara 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 desecacion dejar enfriar y pesar.

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

DETERMINACION DE PROTEINA.

NTP 204.023:1982 Harina de Pescado. Determinacién de la proteina cruda. 1982

El método se basa en la conversion del nitrgeno organico en nitrégeno inorganico.

Mediante la digestion por el método Kjeldahl.

Procedimiento:

1. Pesar 1g de muestra en papel seda y colocarlo en el balén digestor Kjeldhal, afiadir

15 g. de K2S0O4, 1g. de CuSO4 5H20 como catalizador y 25 ml de H.SO4 p.a., agitar
cuidadosamente la muestra con movimiento circular.

. Colocar el balén en el digestor Kjeldhal y calentar el balén en forma moderada,
evitando la deshidratacion y el chamuscado, y la formacién de espumas. Luego se
incrementa el calor hasta que el liquido hierva uniformemente. Cuando la muestra
tome color verde esmeralda, dejar 2 horas adicionales.

. Retirar el balon del sistema de digestion, enfriar y se diluye el liquido afladiendo 300
ml de agua destilada, agitando hasta lograr total disolucion del sulfato, preparar el
Erlenmeyer de titulacion afiadiendo 35 ml de H.SO4 0.25N (medido exactamente),
para fijar el amoniaco que esta 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 liquido receptor.

. Proceder a destilar la muestra agregando 120 ml de NaOH al 40% y hermetizando el
sistema para evitar fuga de volatiles.

. 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 solucion
receptora.

7. Titular el exceso de &cido en el destilado, Hidroxido de sodio 0.25 N (viraje de color
violeta a verde).

8. Se realiza un ensayo en blanco paralelamente con la determinacion, usando el mismo
procedimiento y los mismos reactivos, pero omitiendo la porcion de ensayo.

Prueba de ebullicién:

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

Calculo:
o , (V, — V,)x0.014xNxFc
Nitrogrno Amoniacal = - x100
) 1.4x(V, — V,)xNxFcx6.25
% Proteinas =
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 correccion de NaOH 0.25N M = Masa de muestra.

6.25 = Factor de conversion de nitrégeno a Proteina
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DETERMINACION DE GRASA
Se aplicara el método de la AOAC 960.39, que consiste en la extraccidon de la grasa de
una muestra mediante un solvente (Eter di etilico, éter de petroleo, cloroformo, hexano,

etc.) y luego eliminacion del solvente por evaporacion.

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 desecacién, pesar y adaptamos al
extractor.

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

- Transcurrido el tiempo, se destilé la mezcla de hexano, colocamos el matraz y su
contenido en una estufa a 95 °C, enfriar por espacio de 3 horas.

- Enuna campana de desecacion 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:

(W =W,)
% Grasa = TxlOO

Donde:
S = peso de la muestra (g)
WO = peso del matraz vacio (g)

W = peso minimo del matraz con grasa (g)



ANEXO 3. Resultados de la evaluacion sensorial para el atributo SABOR.

Atributo SABOR
Panelistas Ts:
T1: 520(T,: 565|T3: 580 |T4: 600 620 Te: 655(T7: 700|Tg: 750(To: 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 evaluacion sensorial para el atributo OLOR.

Atributo OLOR

Panelistas | T,: 520 |T,: 565 | T 580 | T4 600 [Ts: 620| Te: 655 |T7: 700 | Te: 750 | To: 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 evaluacion sensorial para el atributo TEXTURA.

Atributo TEXTURA

Panelistas
T1: 520 |T2: 565 | Ta: 580 |Ta: 600 [Ts: 620|Te: 655 |T7: 700 | Tg: 750 | To: 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 analises microbioldgico.

AT
Natura Analitica SAC
N atur, af & ’-Q\‘ RUtC: zosomtossm

I, SECCION II;
A n a l l-z Ca ANALISIS DE AGUAS Y ALIMENTOS
CERTIFICADO DE ANALISIS N* 2022.10.01
SOLICITANTE ABEL MEQUIAS SILVA
“EFECTO DE LAS DIFERENTES CONCENTRACIONES DE VINAGRE BLANCO Y AJl
PROYECTO CHARAPITA (Capsicum frutescens) COMO LIQUIDO DE COBERTURA EN LA
ELABORACION DE ENCURTIDO DE CALLAMPA (Awicularia delicata)".
MUESTRA Encurtido de Callampa
FORMA Y PRESENTACION 02 Conservas selladas al vacio en frasco de vidrio
CANTIDAD RECIBIDA 150g. aprox.
CODIGO DE MUESTRA 2022.10.01T1
ANALISTA RESPONSABLE Blgo. Alcides Castillo Q
FECHA DE INGRESO 20221004
COLECTOR El Solicitante
ANALISIS SOLICITADOS ANALISIS FISICOQUIMICO Y MICROBIOLOGICO
FECHA INICIO DE ENSAYO 2022-10-04
FECHA TERMINO DE ENSAYO 2022-10-12
FECHA EMISION DE RESULTADOS 2022-10:26
RESULTADOS
ANALISIS MICROBIOLOGICO
PARAMETRO UNIDADES METODO RESULTADOS
Aerdbios mesdfilos UFC/g Recuento en Placa 0
; Recuento en Placa Medio
Coliformes totales UFC/g _ Seledio 0
Coliformes fecales UFCg "‘"""“m — 0
Identificacién en Placa
Salmonella sp. PRESENCIA-AUSENCIA/25g oS AUSENCIA

E-MAIL: naturaanalitica@gmail.com

av./séf'ﬁ%h PUCALLPA teléfono: 576
oy NATURA A SAC. nNalura Analitica
& L

SAC. Blgo._A! E. Casyfilo Quezada
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ANEXO 7. Fichatécnica del aji charapita.

Ficha técnica del aji charapita, segin APE-Pimental.

FICHA TECMICA

FRUTO DE AJI CHARAPITA

ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO

MNOMBRE CIENTIFICO

Capsicum chinense

PRESENTACIOM

A granel

DESCRIPCION DE LA
MATERIA PRIMA

El aji charapita es producido en parcelas agroecoldgicas de productores y
producteras de la Asociacion de Productares Ecoldgicos El Pimental - APE

Pimental.

Ez wn fruto obtenido de la cosecha de cultives ecoldgicos. Los frutos son de
aspecto fresco, sano, limpio, de consistencia firme, libres de perforadones
causadas por atagque de insectos, humedad exterma anormal, manchas
necrdticas de materiales, sabores y olores extrafios.

ZONA DE PRODUCCION

Departamento de Ucayali
Provinda de Coronel| Postillo

Distrito de Campa Verde

1,000 kiles (1 tonelada) menzual de Noviembre a Mayo

[promedio)

CANTIDAD POR OFRECER

300 kilos mensuales de junio a octubre.
EMPAQUE Los frutos de aji charapita son embaladas en cajas de madera de 20 kilos

En base seca (%) v Arido ascdrbico: 156.1 mg/100 g aji

+  Humedad 73.1 fresco

v Proteinas 15.9 +  Flavonoides totales: 109 pg/fg aji fresco
COMPOSICION v Grasas 5.9 ¥ Carotenoides: 98. 7mg B-caroteno, 100 g

v Carbohidratos 45.0 aji fresco

+  Fibra 278 ¥ Capsaicinoides: 338.6 pg/fg aji fresco

¥ Ceniza 5.4 ¥ Unidades scoowille: fruto fresco 5,100

Unidades scoowville: fruto seca 22,700

CARACTERISTICAS FISICAS

Longitwd 6.4 mm Didmetra 9.0 mm Peso bruto 0.3 g

Caracteristicas

organolépticas

Colar: Amarillo o rajo.

Araoma: aromatico caracteristico.

Sabor: picante, fuerte caracteristico.

Textura: caracteristico consistente.
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ANEXO 8. Evidencia fotografica en la elaboracion y andlisis fisicoquimica de la
conserva de callampa.

Recoleccion del hongo Lavado y seleccionado de
(callampa). la materia prima.

avdo seleccionado del aji

Aji charapita limpio
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Pesado del vinagre al 5%

e
Muestra de cada tratamiento Prueba sensorial.
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