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RESUMEN

Esta investigacion abarcé el desarrollo y evaluacion sensorial de tres productos alimenticios a
base de hongos comestibles, aplicando métodos de conservacion fisicos y quimicos, con el fin
de promover el consumo sostenible y la transformacion de este recurso en la comunidad de La
Garnacha, San Nicoléas. Los hongos seleccionados para este estudio fueron Lactarius indigo,
Craterellus fallax y Gymnopus dryophilus. La investigacion adopté un enfoque cualitativo y
descriptivo, utilizando técnicas como entrevistas, observacion participante y analisis
documental. La recoleccion de datos se llevo a cabo durante la temporada lluviosa de 2023, y la
investigacion se dividid en tres etapas: delimitacion del tema, recoleccion de datos de campo, y
analisis y redaccion. Los hongos se caracterizaron morfoldgicamente, y se desarrollaron tres
productos: mermelada de guayaba con L. indigo, vinagreta de vegetales con G. dryophilus,y C.
fallax deshidratado. Se aplicaron métodos de conservacion fisicos y quimicos para garantizar la
estabilidad y durabilidad de los productos. La valoracion se realiz6 mediante pruebas de
aceptacion sensorial con los pobladores de La Garnacha, aplicando retroalimentacion cualitativa
obtenida a través de cuestionario. Los resultados demostraron aceptacion de los productos,
destacando su potencial para ser adoptados como alternativas alimentarias locales o de
comercializacion. Ademas, se comprobd que los métodos de conservacion aplicados fueron
efectivos para mantener las propiedades organolépticas de los productos. Esta investigacion es
un aporte a la documentacion cientifica sobre los hongos comestibles, y ofrece una guia practica
para el desarrollo de productos alimenticios que pueden ser replicados en otras comunidades
con condiciones similares, promoviendo la sostenibilidad y el desarrollo econémico local.

Palabras clave: alimentacion, recursos no maderables, productos emergentes, micelio, setas
comestibles, desarrollo comunitario
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ABSTRACT

This research encompassed the development and sensory evaluation of three food products
made from edible mushrooms, applying physical and chemical preservation methods, with the
aim of promoting sustainable consumption and the transformation of this resource in the
community of La Garnacha, San Nicolas. The mushrooms selected for this study were Lactarius
indigo, Craterellus fallax, and Gymnopus dryophilus. The research adopted a qualitative and
descriptive approach, using techniques such as interviews, participant observation, and
documentary analysis. Data collection took place during the rainy season of 2023, and the
research was divided into three stages: topic delimitation, field data collection, and analysis and
writing. The mushrooms were morphologically characterized, and three products were
developed: guava jam with L. indigo, vegetable vinaigrette with G. dryophilus, and dehydrated
C. fallax. Physical and chemical preservation methods were applied to ensure the stability and
durability of the products. The evaluation was carried out through sensory acceptance tests with
the inhabitants of La Garnacha, using qualitative feedback obtained through questionnaires. The
results demonstrated acceptance of the products, highlighting their potential to be adopted as
local food alternatives or for commercialization. Additionally, it was confirmed that the
preservation methods applied were effective in maintaining the organoleptic properties of the
products. This research not only contributes to the scientific documentation on edible
mushrooms but also offers a practical guide for the development of food products that can be
replicated in other communities with similar conditions, promoting sustainability and local
economic development.

Keywords: food, non-timber resources, emerging products, mycelium, edible mushrooms,
community development
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L INTRODUCCION
En un contexto de creciente preocupacion por la seguridad alimentaria a nivel mundial debido
a distintos factores como el cambio climéatico, surge la necesidad de explorar alternativas
alimentarias sostenibles que beneficien a los segmentos mas vulnerables de la poblacion y
promuevan el desarrollo econdmico local. La transformacién de hongos comestibles se presenta
como una opcién prometedora que contribuye tanto a la seguridad alimentaria global, como
también al impacto positivo en el medio ambiente y en la salud de los consumidores.
El desarrollo de productos a partir de hongos comestibles enfrenta varios desafios, como la
correcta identificacion y caracterizacion de las especies, la aplicacion de métodos de
conservacion adecuados que prolonguen la vida util de los productos sin comprometer sus
propiedades organolépticas y nutricionales, y la cultura de consumo de este recurso.
Este estudio adopta un enfoque cualitativo y descriptivo, utilizando técnicas de entrevista,
observacion participante y analisis documental para recopilar datos relevantes y contextuales.
En la primera etapa de la investigacion, se realiza una caracterizacion morfologica de tres
especies de hongos comestibles, enfocandose en las partes mas determinantes del cuerpo
fructifero del hongo (seta), lo cual es fundamental para asegurar la calidad y seguridad de los
productos desarrollados.
Posteriormente, se implementan diversos métodos de conservacion tanto fisicos como quimicos
para la elaboracion de productos a base de hongos comestibles. Los métodos fisicos incluyen la
deshidratacion y el envasado al vacio, mientras que los métodos quimicos abarcan el uso de
conservantes naturales y tratamientos que prolongan la vida 1til de los productos. Estos métodos
se seleccionan cuidadosamente para mantener la calidad organoléptica, nutricional y
microbiologica de los hongos, garantizando productos inocuos y atractivos para el consumidor.
La aplicaciéon de estos métodos permite la elaboracion de una variedad de productos
innovadores, como mermelada de guayaba con L. indigo, vinagreta de vegetales con G.
dryophilus y C. fallax deshidratado.
Finalmente, se lleva a cabo una evaluacion sensorial en la comunidad de La Garnacha, para
proporcionar informacion sobre la aceptacion y posible comercializacion de estos productos.
Las pruebas de aceptacion sensorial incluyen la valoracion de sabor, textura, aroma y apariencia,
lo que permite obtener una comprension integral de la percepcion del consumidor local. Los

resultados de estas pruebas indican una aceptacion parcial de los productos, sin embargo, con



una mayoria de participantes expresando satisfaccion con los aspectos sensoriales evaluados.
La retroalimentacion cualitativa recogida durante estas pruebas proporciona valiosas
sugerencias para futuras mejoras y destaca la importancia de promover el consumo sostenible
de hongos comestibles como una alternativa alimentaria sostenible en las comunidades.

Esta investigacion no solo confirma la funcionalidad de los productos desarrollados, también
subraya el interés de la comunidad en alternativas alimenticias innovadoras y saludables. Apoya
la idea de que los hongos comestibles pueden desempefiar un papel crucial en la mejora de la
salud humana y la promocion de una vida de calidad. Ademas, el estudio contribuye al
conocimiento cientifico sobre las cualidades y aplicaciones de los hongos comestibles,
ofreciendo una estrategia practica para el desarrollo de productos alimenticios innovadores que
pueden ser replicados en otras comunidades con condiciones similares. Este enfoque integrador,
que combina investigacion cientifica, desarrollo de productos y participacién comunitaria, busca
fomentar la sostenibilidad y la autosuficiencia alimentaria, promoviendo al mismo tiempo el

bienestar econdmico y social de las comunidades rurales.



II. OBJETIVOS
2.1. Objetivo general
Desarrollar tres productos alimenticios a base de hongos comestibles aplicando métodos de
conservacion fisicos y quimicos para la promocion de la transformacién y consumo sostenible

de este rubro.

2.1. Objetivos especificos

3. Caracterizar tres especies de hongos comestibles mediante la identificacion morfoldgica
para su transformacion alimentaria.

4. Aplicar métodos de conservacion fisicos y quimicos en productos elaborados con hongos
comestibles, utilizando técnicas de deshidratacion, acidificacion y conservacion osmotica.

5. Evaluar la aceptabilidad organoléptica de los productos elaborados a través de un panel

sensorial en la comunidad.



III. MARCO DE REFERENCIA
3.1 Antecedentes
A nivel mundial, el conocimiento sobre hongos ha progresado a un ritmo menos acelerado, en
comparacion con el desarrollo de otras ramas cientificas y reinos bioldgicos, sin embargo,
actualmente existe mayor iniciativa de investigaciones cientificas que permiten establecer
nuevos lineamientos en las distintas tematicas, siendo una de ellas los hongos comestibles desde
una perspectiva agro alimentaria sostenible, representando un recurso viable para la
contribucion del desarrollo comunitario por su aporte nutricional.
Boa (2005) contextualiza la importancia de los hongos silvestres comestibles como un producto
forestal no maderero y recopila datos relevantes a nivel mundial sobre este rubro emergente,
mencionando que estos representan una oportunidad para las comunidades en paises en
desarrollo por la amplia variedad de especies y su aporte nutricional en las dietas, siendo un
alimento con funciones medicinales.
Entre los usos que se han venido desarrollando, destaca cémo algunas especies de hongos
comestibles forman parte de la dieta en paises africanos en situacion de pobreza con altos indices
de inseguridad alimentaria y en otros paises en desarrollo han representado una oportunidad de
cultivo para exportacion, generando una nueva fuente de ingresos y beneficiando principalmente
a las familias de las comunidades mas rurales de estos paises. (Boa, 2005)
En Nicaragua también ha sido un avanzar desacelerado el tema de los hongos comestibles, sin
embargo, en los ultimos afios han venido llamando la atencidon desde la perspectiva de distintas
ciencias. Saldivar (2017) en su articulo de revision, menciona un estudio realizado en la Reserva
Indio Maiz que consistié en el reconocimiento de liquenes (resultado de la simbiosis de hongos
y cianobacterias o algas) y resalta que para 2015, segin datos inéditos del MARENA, se
registraban 184 especies de setas en Nicaragua, sin embargo, es una cifra variable debido a que,
va en aumento y con el inconveniente de no poseer datos cientificos o académicos que lo
respalden.
Por otro lado, Vargas y Gribal (2015) realizaron un estudio abarcando la biodiversidad de los
bosques de roble del area protegida de Miraflor-Moropotente en Esteli, tomando en cuenta dos
rutas (bosque poco conservado y bosque conservado, ambas con distinta altura), donde se
encontraron 31 familias agrupadas en 55 géneros entre las cuales estdn algunas de interés

gastrondmico como Lactarius indigo y Cantharelus cibarius. Concluyen que, en el bosque



conservado se recolecté un mayor niumero de individuos en comparaciéon al poco conservado,
sin embargo, en ambos se aprecia una extensa variedad fungica, esto se debe a que ambas prestan
las condiciones para su desarrollo puesto que los hongos son organismos que se adaptan a
distintos sustratos, efectuando relaciones simbidticas con el entorno.

Otro estudio de relevancia fue realizado por Soza et., al (2023) en la Reserva Ecoldgica El Bajo,
en Managua, llevaron a cabo el levantamiento de inventario de macromicetos para ser
preservados en el herbario de la UNAN-Leon. Alcanzando registrar 1259 individuos,
muestreados aleatoriamente, recolectando los datos por el método de observacion, tomando en
cuenta las caracteristicas de las muestras, también hicieron uso de equipo y materiales de
laboratorio. Finalmente, clasificaron taxonomicamente 180 especies, categorizados segin sus
usos en: desconocido (67%), comestible (13%), alimento (11%) y medicinal (9%).

3.2 Generalidades de los hongos

Durante algtin tiempo se pens6 que los hongos pertenecian al Reino Plantae, sin embargo, con
el avance de la tecnologia se encontraron diferencias significativas, las mas importantes son que,
los hongos son organismos que no contienen clorofila y no producen su propio alimento
(heterotrofos), particularidad de la cual nace su relacion con otros organismos en los ecosistemas
(principalmente los bosques). De manera que, lo mas oportuno fue asignar un nuevo reino para
estos organismos, llamado Reino Fungi, en el que se estima que existen aproximadamente 1.5
millones de especies de las cuales han sido identificadas entre 80 mil y 120 mil. (Ubau, 2016,
p. 6)

“Los hongos son seres vivos diferenciados de las plantas y los animales que, cuando se asocian
con otros organismos como las algas, forman los liquenes” (Ayuntamiento de Hoyo
Manzanares, 2018, p.6).

En cuanto al término “setas” se refiere al cuerpo fructifero de estos seres vivos, por el cual
también logran reproducirse esparciendo esporas por el ecosistema en que se encuentren.
Clasificacion de los hongos

Los hongos pueden ser clasificados de acuerdo a distintas especificaciones; dependiendo de la
funcion que desempeian, el tamafo (micro o macroscopico), la forma en que se reproducen
(sexual, asexual o ambas), como se relacionan con el ecosistema (comensalismo, parasitario, o

simbiosis mutualista), segun el sustrato que ocupan (saprofitos, pardsitos y micorrizos), entre



otras; en cuanto a la mas importante al momento de identificar su especie es la clasificacion
taxondmica, de la cual nacen las siguientes cinco divisiones (Salazar-Vidal, 2016, pp. 37-48)
Chytridiomycota

Forman parte de la clasificacion de hongos inferiores (organismos con micelio no septal), suelen
ser microscopicos o dificilmente apreciados a simple vista, ademas, su hébitat es acuatica o
ambientes terrestres muy hamedos. Ordenes: Chytridiales, Rhizophydiales, spizellomycetales y
Monoblepharidales.

Blastocladiomycota

Habitan en cuerpos de agua o suelos muy humedos, también parte de la clasificacion de hongos
inferiores, son organismos primitivos y su alimentacion suele ser parasitaria en animales y
plantas. Ordenes: Blastocladiales y Physodermatales.

Zygomycota

Son considerados los primeros hongos terrestres en cuanto a su evolucidon y su mecanismo de
alimentacion es saprofita y parasitaria. Ordenes: Mucorales, Entophthorales y Zoopagales.
Glomeromycota

Son hongos inferiores, asexuales, que forman conexiones micorrizicas con plantas vasculares
efectuando el intercambio de nutrimentos. Sus 6rdenes son: Archaeosporales, Diversisporales,
Paraglomerales y Glomerales.

Ascomycota

Es una de las dos divisiones consideradas como hongos superiores (micelio septado), cuenta
con mads de 50,000 especies distribuidas en tres subdivisiones (Pezizomycotina,
Saccharomycotina, Taphrinomycotina). Esta division contiene hongos que pueden ser
simbiontes, parasitarios o saprofitos y una amplia diversidad morfologica de setas (cuerpos
fructiferos).

Basidiomycota

Comprende hongos con identificacion mas reciente que las otras divisiones y se subdivide en
Agaricomycotina, Ustilaginomycotina y Pucciniomycotina que abarcan aproximadamente

30,000 especies.



3.3 Clasificacion de los hongos en relacion con los seres humanos

Los hongos pueden clasificarse segtin su uso y aplicacion en las siguientes categorias:
Medicinales

Se conoce que algunas especies de hongos poseen propiedades antibidticas, analgésicas e
incluso psicodélicas y esto ha sido un conocimiento progresivo debido en gran parte a las
practicas ancestrales de los distintos grupos étnicos del mundo, asi como la comunidad
cientifica. El ejemplo més conocido y con mayor relevancia en este &mbito por su explotacion
comercial, ha sido la obtencion de penicilina a partir del hongo Penicillium rubens.
Comestibles

Son comestibles aquellas especies de hongos que han sido identificadas y caracterizadas como
tal y que puede ser una fuente de alimentacion saludable en la dieta de las personas, por su rico
contenido en minerales y proteinas, entre otros nutrientes, asi como beneficios medicinales, ya
que algunas de estas especies de hongos poseen propiedades antibidticas y antioxidantes.
Seglin Salazar-Vidal (2016, p. 67) “algunos hongos al ser consumidos por animales no les
provocan ninguna reaccion negativa; sin embargo, si pueden ser toxicos para el ser humano” y
por ello es importante la identificacion rigurosa de estas distintas especies.

Toxicos

Entre la amplia diversidad funcional que desempefian estos organismos y en relacion con el ser
Humano, existe riesgo de intoxicacion por ingesta de algunas especies, entre ellas podemos
destacar las mas conocidas Amanita muscaria, Amanita bisporigena, Chlorophyllum
molobdites, Amanita verna, entre otras. En cuanto a las afectaciones sintomaticas que pueden
presentarse al consumir estas setas, se encuentra la deshidratacion por vomitos y diarrea, asi
como dolores abdominales, visién borrosa, entre otras. Es necesario poseer mas conocimientos
respecto a la identificacion de las distintas especies.

Alimentarios

Por otra parte, también se encuentran especies de hongos que han sido utilizados en la industria
alimentaria como aditivos y se encuentran en distintos procesos fermentativos potenciando
caracteristicas deseadas, ejemplo de ello son la especie Saccharomyces cerevisiae que es
utilizada en la elaboracion de cervezas y vinos, o la elaboracion de quesos utilizando la especie

Penicillium camemberti.



3.4 Importancia de los hongos

La importancia radica principalmente en la funcién que ejercen estos organismos como
descomponedores de materia orgdnica por excelencia, facilitando asi, la recuperacion de
nutrimentos necesarios en los suelos, relevante para el desarrollo de la vegetacion que forma
parte de nuestra dieta y de nuestra alimentacion bésica, cumpliendo un ciclo ecologico muy
fundamental, sin el cual gran parte de la vida en la Tierra, no seria posible.

Por otro lado, segun sus funciones, las distintas variedades de hongos en relacion con los seres
vivos establecen su importancia como proveedores de nutrientes en el ecosistema (para plantas
y animales, incluyendo al ser humano), con avances tecnoldgicos y arduas investigaciones se ha
determinado su funcionalidad en la industria alimentaria, facilitando y mejorando procesos; en
la industria médica, con su uso en el tratamiento de enfermedades graves como Parkinson,
depresion y ansiedad, ademas de las especies con propiedades antibioticas utilizadas en paises
como India y China. También se usan algunas especies en la agricultura, por ejemplo, el género
Thricoderma es un hongo conocido por su funcion de controlador bioldgico que contrarresta los
ataques patogénicos en distintas plantas.

Es un reino importante, puesto que se ha demostrado que muchas especies llegan a representar
la oportunidad de ser explorados como un recurso de vital importancia e incluso con relevancia
comercial desde una perspectiva de conciencia ambiental en comunidades en paises en
desarrollo y complementandose con los Objetivos de Desarrollo sostenible desde la contribucion
a la alimentacion segura y soberana.

3.5 Hongos comestibles

“Hay mas de 200 géneros de macromicetos que contienen especies de uso popular, la mayor
parte de las cuales debido a sus propiedades comestibles” (Boa, 2005, p. 14).

También existen especies de setas que no son comestibles por no ser de preferencia sensorial
para las y los consumidores, no obstante, no figuran como un riesgo para la salud, o cumplen
otras funciones igual de relevantes.

En la Norma General del CODEX para los hongos comestibles y sus productos, se definen como
“hongos comestibles los frutos pertenecientes a un grupo vegetal especifico - fungi - que crecen
en estado silvestre o que se cultivan y que después de su elaboracion necesaria son apropiados

para utilizarse como alimento”. (1981, p.1)



3.6 Cultivo y produccion de hongos comestibles

La produccion de hongos comestibles como un recurso disponible para generar ingresos
econdmicos se ha propagado por el mundo gracias a los pocos requerimientos que algunas
especies necesitan en el cultivo y desarrollo, para favorecer la experiencia de sabores, texturas,
colores y aromas que ofrecen, asi como la variedad gastronomica que brinda diferentes platillos
elaborados a partir de estos hongos para explotar sus caracteristicas, considerados en algunos
paises como gourmet. La mayor exigencia de estos organismos reside en la calidad del sustrato
que se establece para el cultivo de cada especie (todas de caracter saprofitas), la temperatura y
los tiempos de cuidado y cosecha de los cuerpos fructiferos.

Por eso se considera una buena opcion en las comunidades rurales. como menciona Boa (2005)
“Los HSC se venden en muchos mercados locales y su recoleccion comercial ha proporcionado
nuevas fuentes de ingresos econdmicos para muchas poblaciones rurales” (p. 2).

Segun los datos recopilados por Boa (2005, pp. 21), el cultivo de hongos comestibles en algunos
paises ha tenido un buen impacto en las economias familiares de otros lados del mundo (como
la produccién de shiitake en China) gracias a que otros paises ocupan el puesto de consumidores
e importan este tipo de productos ya transformados. Ademas, son una oportunidad de aprovechar
algunos desperdicios agroindustriales como sustrato vegetal, por ejemplo, la broza del café¢ y la
cascarilla del arroz.

3.7 Transformacion de hongos comestibles

Una de las limitantes en el consumo y comercializacion de hongos comestibles es la vida ttil de
éstos, ya que, como cualquier alimento, con el paso del tiempo sufre cambios en sus
caracteristicas organolépticas (en relacion con la zona donde es recolectado y la especie). Boa
menciona que, “La distancia desde los sitios de recoleccion hasta los posibles mercados es un
factor clave para la venta de los HSC” (2005, p.53).

Es necesario buscar innovacion y brindar alternativas de transformacion de los hongos
comestibles como materia prima, haciendo uso de los distintos métodos y técnicas de
conservacion, siendo este un paso previo para su comercializacion. Se conoce que las especies
mayormente aprovechadas en cultivo, cosecha y elaboracién de productos alimentarios con
fines comerciales son los Pleurotus ostreatus, también conocido como hongo ostra o champinén

ostra, en paises tropicales es uno de los mas cultivados ya que tiene la capacidad de desarrollarse



en ambientes poco exigentes, en cuanto temperatura, pero también por ocupar cualquier sustrato
organico.

En la comunidad La Garnacha-San Nicolas, Esteli, actualmente no hay un comercio sostenible
de las especies de hongos comestibles de sus bosques, sin embargo, se datan algunos
antecedentes de inventarios de la diversidad micoldgica en estos, asi como la recoleccion por
parte de algunos habitantes de la comunidad y las cercanias.

3.8 Conservacion de alimentos

A lo largo de la evolucion de los seres humanos hasta la modernidad, la conservacion de los
alimentos ha sido de vital importancia por la necesidad de nutrientes que suplan el apto
funcionamiento bioldégico en las personas. Con el desarrollo social y los distintos sistemas
politicos, también ha surgido la necesidad de hacer del consumo de alimentos una experiencia
mas ergondmica en cuanto al ahorro de tiempo en la preparacion y ahorro de dinero en la
prolongacion de su vida util. Por esto, se ha percibido necesario transformar los alimentos por
distintos métodos, ya sean fisicos o quimicos para mantener durante mas tiempo sus
caracteristicas organolépticas.

a) Métodos fisicos:

“Los métodos fisicos de conservacion son aquellos en los que se interviene sobre el estado fisico
del alimento o producto. Estos métodos se llevan a cabo aplicando frio o calor, o sometiéndolo
a deshidratacion irradiacion o altas presiones” (Salvatierra 2019, p. 55).

Por mencionar algunos: refrigeracion, congelacion, coccidn, pasteurizacion, desecado,
concentracion, pascalizacion, entre otros.

b) Métodos quimicos:

Los métodos de conservacion quimicos, son aquellos que prolongan el tiempo de vida util de
los alimentos gracias al uso de sustancias externas al alimento en si, por ejemplo, el uso de
aditivos conservantes (Salvatierra, 2019, pp. 59-61).

De este método se puede hacer mencion el ahumado, salado, adobos, encurtidos, envasado al
vacio, envasado de atmdsfera modificada y atmdsfera controlada

3.9 Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial abarca la medicion, analisis, e interpretacion de la reaccion de un

receptor hacia las caracteristicas organolépticas de un alimento, en base a los estimulos que se
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perciben a través de los sentidos (visuales, tactiles, olorosos, auditivos y gustativos), siendo asi
una manera de proporcionar informacion sobre la calidad de los alimentos evaluados.

Asi mismo, Liria (2007) explica que existen tres tipos de pruebas sensoriales, estas son:
discriminatoria, descriptiva y afectiva. Las primeras dos son de caracter analitico y la tltima es
hedonica. La primera sirve para determinar si existe diferencia organoléptica entre dos
productos, con la segunda se pueden analizar las caracteristicas especificas que diferencian los
productos evaluados y con la tercera se logra determinar la aceptabilidad de consumo de un
producto. (p4)

En cuanto a las pruebas afectivas y heddnicas, Liria (2007) menciona que pueden ser de
preferencia o de aceptabilidad de consumo de un producto, las de preferencia se dispone para
“identificar un producto elegido entre dos o mas alternativas” y en cuanto a la de aceptabilidad
Liria menciona que “nos permite identificar las caracteristicas de un producto traducidas en
grados de aceptabilidad de diferentes cualidades del mismo, por ejemplo: la aceptabilidad del

sabor, color, consistencia, grado de dulzor, etc.” (p.19).
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IV. MATERIALES Y METODOS
4.1. Ubicacion del estudio
Este estudio se llevo a cabo en dos lugares siendo el primero el municipio de San Nicolés del
departamento de Esteli, especificamente en la comunidad La Garnacha ubicada a 15 km de la
ciudad de Esteli y a 1400 msnm, donde se realizo la etapa de campo.

La comunidad se encuentra rodeada de

E R Nl bosques, predominando arboles de pino, roble

y encinos. Las temperaturas pueden variar

=3 ‘ =S
entre los 15 y 25 °C, seglin la temporada del

it

S : afio. En cuanto a la topografia, es ondulante,
posee montafias y colinas que ofrecen vistas
espectaculares donde también se llevan a cabo

Figura 1. Ubicacién del estudio. Fuente: caminatas ecoturisticas hasta los miradores.
Openstreetmap. ) . .

Es importante mencionar que la comunidad
forma parte de la Reserva Natural Tisey-La Estanzuela. Los atractivos turisticos son
administrados por la misma comunidad y se destacan por ser fabricantes de queso estilo suizo,
artesanias, cultivan plantas medicinales y crian lombrices. Actualmente, las actividades
turisticas y de ocio suceden en fines de semana, los dias de lunes a viernes hay menos
movimiento.

El segundo lugar fue la Universidad Nacional Agraria, especificamente en las instalaciones del
Laboratorio de Agroindustrias de los Alimentos, donde se desarrollaron los productos descritos
en la metodologia. Se decidi6 este lugar por sus Optimas condiciones para el desarrollo de los
productos, asi como la disponibilidad de materiales y equipos (balanzas, refractdmetros, cintas
de pH, cocina, entre otras) indispensables para la realizacion del estudio.

4.2.Disefo metodologico

Esta investigacion adopta un enfoque cualitativo con metodologia descriptiva, de caracter
transversal no experimental. Este enfoque se distingue por su objetivo de comprender y describir
fendmenos especificos sin manipular deliberadamente variables ni implementar intervenciones
controladas. En consecuencia, se emplearon técnicas cualitativas, tales como entrevistas,
observacion participante y analisis documental, con el proposito de recopilar datos detallados y

contextualmente relevantes en el entorno de la comunidad de La Garnacha. La perspectiva
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transversal permitido la recoleccion de datos en un unico punto temporal, brindando una
instantdnea representativa de la realidad en el periodo estipulado. Esta investigacion, ademas,
se dividid en tres momentos: etapa de delimitacion del tema que no fue més que definir las
especies que se tomarian en cuenta para el estudio y el lineamiento que seguiria la investigacion,
etapa de campo o recoleccion de datos que incluyo la interaccion con la comunidad y la etapa
de andlisis y redaccion.

La recoleccion de datos fue comprendida durante la temporada lluviosa entre el mes de agosto
y noviembre de 2023, se caracterizaron las especies de hongos comestibles Lactarius indigo,
Craterellus fallax y Gymnopus dryophullus de acuerdo a su morfologia. Se seleccionaron estas
especies por ser las que habia en mayor cantidad durante la recoleccion, sin embargo, se
encontraron aproximadamente 36 especies de hongos comestibles ademas de estas. Una vez
recolectadas y clasificadas como materia prima fueron trasladadas para la formulacion y
desarrollo de tres productos en la planta de Agroindustria de los Alimentos de la Universidad
Nacional Agraria — Managua, siendo estos los siguientes: Mermelada de guayaba con L. indigo,
Vinagreta de vegetales con G. dryophilus y C. fallax deshidratados.

Finalmente, se recolectaron los datos de aceptabilidad de los productos con una muestra de diez
personas de la comunidad. Se evaluaron diez criterios aplicados a los tres productos

respectivamente, los cuales se mencionan a continuacion:

e Apariencia e Textura

e Color e Oportunidad de consumo

e Aroma e Relacion con productos similares
e Sabor general e Disposicion de comercializacion
e Sabor especifico e Opinion general

Se aplicod la metodologia de escala afectiva tipo hedonica de aceptabilidad, descrita por Liria
(2007). Fue necesario optar por esta metodologia porque se pretendia recolectar informacion
sobre la aceptacion de los productos por parte de la comunidad y este método permite que la
recoleccion de los datos sea mas versatil en cuanto al ambiente y las condiciones, no requiere
panelistas entrenados y permite valorar el nivel de aceptacion de los productos sin relacionarlos

con repeticiones de los mismos.
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4.2.1 Caracterizacion de hongos comestibles
Caracterizacion morfologica de las setas:

La caracterizacion de las especies de hongos
Escamas

en estudio fue realizada tomando en cuenta las
partes que conforman una seta (segin Salazar-

Vidal, 2016). Se consideraron los aspectos

Anillo
Himenio

visuales y de tacto para describir la forma, el

Estipite

color, la textura y demds observaciones, sin
analisis microbiolégico.
Se dividi6 la informacién en tres elementos

fundamentales para caracterizar a las especies

seleccionadas, siendo los siguientes:

Sombrero: Existen varias caracteristicas que Figura 2. “Partes que conforman una seta”.
pueden ser observadas en el sombrero para (Salazar-Vidal, 2016, p. 31)
analizar la seta e identificarla, por ejemplo, la textura, el color y la forma, que puede ser: de
campana, conica, plana, perilla, hundida o convexa.

Color: Se encuentran setas de diversos colores, tonalidades y matices, en este sentido, la revision
bibliografica sirvié de guia para identificar las especies en estudio.

Pie: Principalmente debe observarse si la seta posee o no pie, su tamafio, forma, textura,
presencia o ausencia de volva y la presencia o ausencia de anillo, localizado en el mismo.

En cuanto a la recoleccion de los datos, se elabord especificamente un instrumento enfocado en

estos tres elementos para describirlos facilmente al momento de recolectar las especies (Ver

Anexo 1).

4.2.2 Conservacion de hongos comestibles

Obtener la materia prima incluyo los siguientes pasos:

1. Recoleccion: guiada por el micologo Fulvio Castillo, quien marco el camino a seguir por el
bosque. Se necesitaron nicamente navajas/cuchillos para realizar los cortes, servilletas para la
limpieza de éstas y canastas de mimbre donde se fueron depositando para su traslado a la cabafia

donde se llevo a cabo el conteo, clasificacion y seleccion de las especies.
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2. Seleccion: considerando los criterios mencionados en la Norma General del CODEX para los
hongos comestibles y sus productos (CODEX STAN 38-1981), se seleccionaron como materia
prima aquellos hongos que no presentaron los siguientes defectos:
e Hongos danados, es decir, aquellos cuyos sombreros se parten, dejando incompleta su
totalidad.
e Hongos aplastados, por la misma actividad de recoleccion algunos hongos terminan
aplastados y es necesario descartarlos.
e Hongos deteriorados, algunos hongos pasan largos periodos en el bosque, deteriorandose
y pierden sus atributos organolépticos, por tanto, no deben ser recolectados ni utilizados.
e Dafiados por larvas.
3. Traslado: se conservaron en
condiciones atmosféricas controladas,
empacados al vacio, reduciendo las
posibilidades de proliferacion
microbiana que pudiera deteriorarlos en
el traslado desde Esteli hasta Managua

donde se desarrollaron los productos,

ademas, se almacenaron en termos

Figura 3. Recepcion de materia prima.

provistos de hielo, controlando asi la

temperatura de estos hasta donde se llevaron a cabo los demas procesos.

En cuanto a las técnicas de conservacion utilizadas para cada producto se describen a
continuacion:

Producto 1. Mermelada de guayaba con L. indigo

“La mermelada es la mezcla del azlicar de la fruta y el azticar agregada con la pectina presente
o adicionada, para formar un gel, que le otorga al producto una naturaleza especial” (FAO, 1996,
cap. 4.3). Para su obtencion se realizaron los siguientes procesos:

Recepcion: La recepcion de los hongos representd un ultimo filtrado, examinando que cada
especie por separado estuviese en Optimas condiciones para ser procesada, considerando
siempre la ausencia de los defectos antes mencionados, descartando de ser necesario. Las

guayabas que se utilizaron también provenian de la comunidad La Garnacha y al ser trasladadas
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de la misma manera, tuvieron los mismos criterios de aceptacion, se descartaron aquellas que
no cumplieran con la integridad fisica deseada.

Operaciones preparatorias: las setas pasaron por una solucion de agua clorada a 50 ppm, luego
se enjuagaron con agua potable cuidadosamente y se cortaron en trozos pequefios irregulares.
Las guayabas pasaron el mismo proceso, sin embargo, también se les retir6d la cascara y las
semillas, posteriormente se trituraron y se colaron para obtener la pulpa menos grumosa y una
mezcla mas uniforme.

Después se procede a estandarizar la cantidad de azicar a afadir durante la coccion, esto se
detalla en el cuadro N.° 3 correspondiente a Formulacion de mermelada de guayaba con L.

indigo.

Coccion: se sometio la pulpa de guayaba a temperatura menor a 100°C de manera constante y
se agrego el total del azlicar en tres tiempos (cada 15 minutos), dejando por ultimo los trozos de
L. indigo. Con todos los ingredientes en el fuego se removid durante 20 minutos al punto de
ebullicion (101 °C) hasta alcanzar los 65 °Brix y el espesor deseado.

Envasado en caliente: se vertid la mezcla caliente en vasos de vidrio esterilizados de 500 ml y
fueron sellados instantdneamente para dejar reposar durante cinco minutos con la tapa hacia
abajo, logrando asi el vacio, que es también un método de conservacion que favorecid la
durabilidad y estabilidad del producto.

Almacenamiento: se almacen6 en condiciones de ausencia directa de luz, temperatura ambiente

no mayor a 28 °C. Una vez abierto el producto es recomendable almacenarse en refrigeracion

Producto 2. Vinagreta de vegetales con G. drvophilus

La vinagreta es la conserva de alimentos en lo que se conoce como medio de cobertura (FAO,
1996, cap. 4.2), que no es mas que la mezcla de vinagre (acido acético al 5%), sal (3%) y azlicar
(3%). Se realizaron los siguientes procesos para su fabricacion:

Recepcion: se aceptaron setas que estuvieran intactas del sombrero, ya que no se corto,
solamente se separd del pie. También se aceptaron vegetales en perfectas condiciones fisicas

(apio, brocoli, cebolla, zanahoria y chilote).
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Operaciones preparatorias de la materia prima: de las setas se utilizo el sombrero, asi que se
separaron del pie y en el caso de los vegetales, se pelaron y se retiraron las partes que no se
ocupan (hojas, céscara, capas) y se cortaron en trozos irregulares procurando el mismo tamafio.
Posteriormente pasaron un proceso de desinfeccion y enjuague antes de continuar al siguiente
paso.

Escaldado: se aplicdé como tratamiento térmico el escaldado de los ingredientes, con el objetivo
de inhibir la carga enzimatica responsable en parte de la degradacion y poder prolongar la vida
util del producto, ademads, este proceso mejord la absorcion y union de sabores por el
ablandamiento de la capa superficial, los datos referentes al tiempo de escaldado de cada
ingrediente se reflejan en el cuadro N.° 5.

Escurrido: se retiraron de la olla de escaldado con ayuda de un cernidor y se escurrieron durante
30 segundos para evitar el exceso de humedad al envasar.

Medio de cobertura: La cantidad de sal, azlicar y vinagre se obtuvo a partir de la estandarizacion
descrita en el cuadro N°6. Después, se mezclaron en un recipiente de acero inoxidable, a una
temperatura de 90°C por 3 min, hasta notar la unificacion, es decir, la disolucion de los
ingredientes solidos (azucar, sal) en los liquidos (vinagre), Evitando la temperatura de ebullicion
para evitar la evaporacion del acido acético.

Envasado: se colocaron los vegetales y las setas de manera que visualmente se distinguiera cada
uno de los ingredientes y luego se rellend con el liquido de gobierno en caliente, cerrandose en
el momento para dejar reposar durante cinco minutos con la tapa hacia abajo y lograr el sellado
al vacio para prolongacion de vida util.

Almacenado: en condiciones de ausencia directa de luz, temperatura fresca no mayor a 28 °Cy

como recomendacion, refrigerar una vez abierto el envase.
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Producto 3. C. fallax deshidratado

Para obtener trompetas negras deshidratadas se aplico el método de disminucion de agua en la
seta utilizando un horno eléctrico, por la disposicion de éste en el Laboratorio de Agroindustrias
de la Universidad Nacional Agraria. Para ello se llevaron a cabo los siguientes procesos:
Recepcion: se aceptaron setas enteras ya que por el tamafio al deshidratarse reducen
considerablemente su tamafio. También pasaron por un proceso de desinfeccion y lavado antes
del siguiente paso.

Deshidratado: Se realiz6 el proceso de deshidratado a través del uso de un horno de conveccion
eléctrica, marca Black & Decker, proporcionado por el Laboratorio de Agroindustrias. Se
colocaron los hongos enteros sobre las bandejas de rejilla y se llevaron al horno precalentado a
45 °C hasta alcanzar una textura crujiente. Los datos obtenidos en este proceso se detallan en el
cuadro N°8.

4.2.3 Prueba sensorial de productos con hongos comestibles

Para promover la transformacion y el consumo de los hongos comestibles en la comunidad, se
distribuyeron los productos desarrollados a 10 participantes locales. La aceptacion y las
reacciones sensoriales de los participantes se evaluaron mediante un cuestionario de opcion
multiple basado en la escala heddnica, con preguntas dirigidas a obtener informacion precisa
sobre la aceptacion de los productos desde un perfil organoléptico (sensorial). Para ello, fue
necesario adaptar la metodologia a las caracteristicas especificas de la comunidad, como se
describe a continuacion:

Una vez seleccionados los participantes sin delimitacion de edad o género y sin entrenamiento
o0 requisitos previos mas que la disposicion, el dia 19 de enero del 2024, utilizando como técnica
el cuestionario (Ver anexo 2), se introdujo a cada participante en el contexto del estudio, se
explico el proposito de la prueba, destacando la importancia de los hongos en el bosque como
recurso no maderable y las distintas formas de aprovecharlos dentro de la alimentacion diaria.
Ademas, se detalld la metodologia utilizada para elaborar los productos presentados de forma
breve y se abordo la forma y enfoque del cuestionario perfilado a obtener respuestas relevantes.
Para limpiar el paladar entre cada producto, se emple6 agua por ser el recurso disponible y en
orden se evalu6 primero la mermelada de guayaba con L. indigo acompafiada de galletas saladas;

luego, la vinagreta de vegetales con G. dryophilus con pan tostado; y finalmente, se C. fallax

18



con pan tostado y queso. Se aplico el instrumento de evaluacion sensorial a cada producto
respectivamente.

También se realizaron guias impresas de elaboracion paso a paso (Ver anexo 3, Anexo 4y
Anexo 5) para los tres productos y fueron brindadas a las personas participes, con el propdsito
de motivarles a explorar el bosque e intrigarse mas por las setas comestibles que este ofrece, ya
sea con fines comerciales o de auto sustento.

4.3.Variables evaluadas

En conformidad con la naturaleza del estudio se consideraron variables en estudio a las
caracteristicas morfoldgicas de las especies de hongos comestibles que estaban presentes en el
bosque en el tiempo comprendido desde junio hasta diciembre, asi como la elaboracién de tres
productos de acuerdo a las caracteristicas de cada especie, sin embargo, no hubo manipulacion
de variables que conjeturaran algiin resultado de estadistica inferencial.

4.4. Recoleccion de datos

Se recolectaron datos mediante instrumentos especificos elaborados para obtener informacion
pertinente para el estudio (informacidon sobre la zona donde se realizd, informacion sobre el
bosque y las setas que se desarrollan normalmente en el lugar y la aceptabilidad puntual de los
productos a través de la percepcion de los participantes). Para obtener los datos se aplicaron
técnicas de observacion, entrevistas y cuestionario.

El primer objetivo fue alineado a la metodologia de Salazar-Vidal (2016), el segundo objetivo
se alineo con la metodologia propuesta por la FAO (1996) y el ultimo objetivo se adaptd segin
la metodologia de Liria (2007).

4.5. Analisis de datos

Los datos se analizaron de manera descriptiva utilizando Microsoft Excel 2016 para la obtencion
de datos estadisticos como la media aritmética y la desviacion estandar. Primero, se tabularon
los resultados del cuestionario, luego, se ordend y simplifico la informacién sobre el nivel de
aceptacion y la percepcion de los productos elaborados para cada atributo (con cada pregunta
del cuestionario se recolectd informacion de los atributos relevantes) con el fin de obtener un
grafico y representar asi los niveles de aceptacion obtenido para cada atributo de cada producto

dentro de la escala hedénica comprendida como la ponderacion del uno al cinco.

19



V.

RESULTADOS Y DISCUSION

5.1.Caracterizacion morfoldgica de las especies en estudio

Cuadro 1. Identificacion de las especies a partir de su morfologia

Hongo

Caracteristicas morfologicas

_r

Figura 4. Recoleccion de L. indigo en
bosque.

Sombrero: forma deprimida, con himenio laminar y de color
azul indigo con variaciones mas y menos intensas

Pie: tiende a esconderse entre las hojas y verse poco por la
amplitud del sombrero

No posee anillo ni volva.

Otras caracteristicas: Normalmente crece acompafniado, Son
muy reconocibles por el color, ademas de su caracteristico
contenido de latex que al hacer pequefias incisiones con la
cuchilla suele desprender un olor caracteristico a asepsia.

Figura 5. Recoleccion de G. dryophilus
en bosque

Sombrero: la forma varia entre convexo y aplanado. Es de
color ocre degradado, su textura es un poco blanda. El
himenio estd formado por laminas

Pie: Delgado

Sin presencia de anillo ni volva.

Otras caracteristicas: Se desarrollan en condiciones de
bastante humedad y suelen crecer agrupados.

T .
Figura 6. Recoleccion de C. fallax en
bosque.

Sombrero: forma conica inversa, aspecto de trompeta. El
himenio estd formado por pliegues tipo venosos poco
perceptibles a simple vista ya que se podria notar liso.

Otras caracteristicas: Pueden llegar a ser dificiles de ver por
el color negro caracteristico con la parte superior-interior
mas oscura que la parte exterior-inferior, suelen estar
acompaiiadas, su olor es bastante floral y fresco.

Para los fines de este estudio, se han caracterizado segin lo descrito por Salazar-Vidal (2016),

considerando condiciones especificas de los bosques de la comunidad La Garnacha.
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5.2 Métodos de conservacion de alimentos

La seleccion de los hongos L. indigo, G. dryophilus y C. fallax para desarrollar productos
alimenticios responde a sus caracteristicas morfoldgicas, beneficios nutricionales y
disponibilidad local. L. indigo, con su color azul y sabor suave, aflade matices herbaceos que
realzan la dulzura de la guayaba en la mermelada. G. dryophilus, con su sabor y aroma
distintivos, mejora el perfil sensorial de la vinagreta de vegetales. C. fallax, valorado por su
textura y sabor, complementa varios productos. La abundancia de estos hongos en los bosques
de La Garnacha garantiza una fuente sostenible y accesible, apoyando la economia local y
reduciendo el impacto ambiental.

Los métodos de conservacion aplicados tuvieron los siguientes resultados en referencia a la
caracteristicas organolépticas y cantidades de producto final:

Mermelada de guayaba con L. Indigo

Cuadro 2. Caracteristicas organolépticas de mermelada de guayaba con L. Indigo

Olor Caracteristico

Color Azul oscuro

Sabor Caracteristico, dulce

Textura Grumosa

Ingredientes Guayaba 25%
L. Indigo 25%
Azlcar 50%

El producto tiene un color azul oscuro, que se debe al pigmento natural del hongo L. indigo, lo
que lo convierte en una propuesta visualmente atractiva y diferente a las mermeladas
tradicionales. El olor es caracteristico y acorde a los ingredientes naturales utilizados, sin aromas

artificiales evidentes.
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En cuanto al sabor, se describe como caracteristico y dulce, lo que indica que la incorporacion
del hongo L. indigo no afecta negativamente el dulzor esperado en una mermelada de guayaba,
sino que contribuye a un perfil organoléptico mas complejo. El hongo puede haber afadido
matices herbaceos, mejorando la percepcion del dulzor de la fruta y aportando una nota
diferenciada. La textura es grumosa, lo cual es tipico en mermeladas de frutas que conservan

trozos de pulpa, lo que puede mejorar la percepcion de un producto artesanal y natural.

Para la obtencion de la cantidad de azlcar a adicionar, se formul6 tomando en cuenta datos del
Manual Técnico “Procesamiento a pequenia escala de frutas y hortalizas amazonicas nativas e
introducidas, elaborado por la FAO (1996), como se detalla en el siguiente cuadro:

Cuadro 3. Formulacién de mermelada de guayaba con L. indigo

Férmula Valores (en base a 1 kg) Aplicacion

BF: 100 = XAF BF = 12 °Brix 12: 100 =0.12

PF x XAF = PAF BA =100 500x 0.12 =60

BP :100 = XAP XAF=0.12 65: 100 = 0.65

PTA: XAP =PTP PF =500g 560g: 0.65 =861.53
PA=500g
PAF=60g
PTA = 560g PTP = 560g: 0.65 = 861.53¢g
BP = 65 °Brix
XAP =0.65 Producto: para dos envases (430ml
XAA=1 cada uno)

BF: °Brix de la fruta BA: °Brix del azacar = 100 XAF: Fraccion de azucar de la fruta PF:
Peso de fruta PA: Peso de azicar = peso de fruta inicial PAF: Peso de azucar aportado por la
fruta PTA: Peso total de aztcar en el producto BP: °Brix de la mermelada terminada XAP:

Fraccion de azicar en el producto XAA: Fraccion de azicar en el azicar = 1 PTP: Peso total

de mermelada (FAO, 1996, cap. 4.3.1)

La proporcion de ingredientes es clave en la formulacion. El 50% de azucar asegura que el
producto mantenga el nivel adecuado de dulzor y actlie como conservante natural, mientras que
el 25% de guayaba proporciona el sabor base. El 25% de L. indigo es una adicion considerable

y parece haber sido bien integrada, sin que su sabor o textura predominen, logrando un equilibrio
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entre lo innovador y lo familiar. Ademas, la inclusion del hongo contribuye no solo en el aspecto
organoléptico, sino que puede aumentar el valor nutricional de la mermelada, dado que los

hongos son ricos en proteinas y antioxidantes.

Vinagreta de vegetales con G. drvophilus:

Cuadro N°4. Caracteristicas organolépticas de vinagreta de vegetales con G. dryophilus

Olor Caracteristico a su sabor

Color Caracteristico a sus ingredientes

Sabor Agridulce

Textura Blanda

Ingredientes Apio 11.6%
Brocoli 11.6%
Zanahoria 11.6%
Chilote 11.6%
Cebolla 11.6%
G. Dryophilus 11.6%
Vinagreta 30%

El producto presenta un perfil organoléptico interesante, con un olor caracteristico que se ajusta

a los ingredientes, sugiriendo una armonia en la combinacion de vegetales y hongo.

El color es caracteristico de los ingredientes vegetales, lo que indica que no hay adicion de
colorantes artificiales, manteniendo un aspecto natural. Esto es favorable desde una perspectiva
de consumidores que buscan productos naturales y saludables. El sabor agridulce es un elemento
destacado, ya que la vinagreta proporciona un balance de acidez y dulzura que complementa
bien a los vegetales y al hongo G. dryophilus, conocido por su sabor suave y terroso, lo que

enriquece el perfil gustativo general.

Los tiempos de escaldado de los vegetales presentes en la vinagreta, estan detallados en el
siguiente cuadro, variaron debido a la textura. Una textura mas firme requiere mas tiempo de

escaldado.
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Cuadro 5. Tiempos de escaldado

Materia prima Tiempo de escaldado (min)
Apio 2
Brocoli 1
Zanahoria 5
Chilote 2
Cebolla 1
G. dryophilus 1

A continuacion, se presenta la estandarizacion de ingredientes. Esto se realizd tomando como

referencia datos del Manual de procesamiento de frutas y hortalizas amazonicas elaborado por

la FAO (1996), como se detalla en el siguiente cuadro:

Cuadro 6. Formulacion Vinagreta de vegetales con G. dryophilus

Formula Valores (en base a 1 kg) Aplicacion
S=70% S=700g PT=S +MC
Apio=11.6 % Apio = 116g

Brocoli=11.6 %
Zanahoria=11.6 %
Chilote =11.6 %
Cebolla=11.6 %

G. dryophilus = 11.6 %
MC =30%

Vinagre = PT - S

Sal =3 %

Azucar = 3%

PT=S +MC

Brocoli = 116g

Zanahoria = 116g

Chilote = 116g
Cebolla=116g

G. dryophilus = 116g

L =300g

Vinagre = 1000 — 700 = 300
Sal=9¢g

AzGcar=9 g

1000 = 700 g + 300 g

Producto para dos envases
(350g + 150 ml de medio de

cobertura para cada uno)

S = Sélidos, MC = Medio de cobertura, PT = Producto Terminado (FAO, 1996, Cap. 4.2.3)
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La vinagreta, que constituye el 30% de la formulacion, actiia no solo como un agente de sabor,
sino también como un conservante natural. Su funcién es clave en aportar el componente
agridulce que define el perfil sensorial del producto. El 11.6% de G. dryophilus asegura que el
hongo esté presente en cantidades significativas sin dominar el sabor del producto, integrandose

de manera adecuada con los vegetales.

C. fallax deshidratados

Cuadro N°7. Caracteristicas organolépticas del hongo C. Fallax deshidratado

Olor Caracteristico, floral
Color Negro

Sabor Poco dulce

Textura Crujiente
Ingredientes | C. Fallax 100%

El olor caracteristico y floral sugiere que el proceso de deshidratacion ha conservado
adecuadamente los compuestos aromaticos volatiles del hongo, lo que puede ser un indicador
positivo para su uso en la gastronomia, ya que este tipo de olores realza los platillos en los que
se incorpora.

El color negro es distintivo de esta especie de hongo, especialmente después de su
deshidratacion, lo que resalta su apariencia exética y atractiva para aplicaciones culinarias.
Ademés, el color negro podria ser indicativo de la concentracion de ciertos pigmentos o
compuestos antioxidantes, lo que agrega valor desde el punto de vista nutricional.

El sabor poco dulce es caracteristico de Craterellus fallax, y su uso en platillos puede
proporcionar un sabor terroso, complementando recetas sin agregar demasiada dulzura, lo cual
es deseable en productos gourmet.

La textura crujiente es comun en productos deshidratados, lo que sugiere que el hongo puede
ser utilizado tanto como un ingrediente en diferentes preparaciones como en su forma
deshidratada, para aportar una textura tnica. Ademas, esto mejora la versatilidad del hongo en

diversas aplicaciones, como en ensaladas o como snack.
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Cuadro 8 Rendimiento del C. fallax deshidratado

Peso de entrada

Peso de salida

Rendimiento

Tiempo del proceso

1000 g

70 g

7%

1h 35 min.

Seglin los datos es posible observar el bajo rendimiento alcanzado por este producto, este puede
variar segin la manipulacion de las variables tiempo y temperatura, no abordadas en este
estudio. Se empaco en bolsas de celofan transparentes, y se almacend en condiciones de ausencia
de humedad, temperaturas medias entre 20 — 30 °C.

5.3 Valoracion sensorial de los productos

Al aplicar el cuestionario para conocer mas sobre la aceptabilidad de estos productos en la zona

de estudio, se obtuvieron los siguientes resultados:

Mermelada de guayaba Vinagreta de vegetales
con L. indigo con G. dryophilus
5
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Figura 7. Resultados de prueba de Figura 8. Resultados de prueba de

aceptabilidad aplicada en La Garnacha para
mermelada de guayaba con L. indigo

aceptabilidad aplicada en La Garnacha para
Vinagreta de vegetales con G. dryophilus
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Los grdficos presentados en las figuras

C. fallax deshidratado

anteriores revelan variaciones en los

42 resultados del cuestionario. A continuacion, se
3'3 describen los resultados obtenidos para cada
2:5 uno de los diez atributos evaluados en cada
1,§ producto.
oé Apariencia visual
0 N @&"%\ LSS E &5@@ a\@o} En la mermelada de guayaba con L. indigo
& ;@Z&ﬁv &b&”“i o?“'\\\\év‘”\ ,Q\;@‘“% predomind la aceptacion neutral. La mayoria de
> F & O
) O&é\i @@@ : evaluadores no consideraron la apariencia
@5“\0 como un punto fuerte, tampoco débil. La

Figura 9 Resultados de prueba de aceptabilidad vinagreta de vegetales con G. dryophilus

aplicada en La Garnacha para C. fallax también obtuvo alta aceptacion visual. Las
deshidratado . .\

respuestas son predominantemente positivas,
indicando que es visualmente atractiva. Por ultimo, el C. fallax deshidratado obtuvo una
aceptacion mixta, con una tendencia hacia opiniones negativas. Algunos evaluadores encuentran
la apariencia poco atractiva, mientras otros fueron neutrales.

Percepcion del color

La mermelada de guayaba con L. indigo obtuvo respuestas neutrales. El color no es un aspecto
destacado. La vinagreta de vegetales con G. dryophilus por su parte, obtuvo respuestas
mayoritariamente positivas, evaluadores consideraron el color atractivo. Y el C. fallax
deshidratado obtuvo respuestas variadas, inclinandose hacia opiniones neutras, aunque también
con percepciones negativas.

Aroma del producto

La mermelada de guayaba con L. indigo obtuvo respuestas variadas. El aroma no destaca tanto
en el producto. Mientras que la vinagreta de vegetales con G. dryophilus obtuvo se destaco por
su aceptacion del aroma, aunque también con respuestas neutrales. En cuanto al C. fallax
deshidratado las percepciones se mantuvieron neutrales.

Sabor del producto

Para la mermelada de guayaba con L. indigo la mayoria de los evaluadores la encontraron a fin

a sus gustos. Asi también sucedid con la vinagreta de vegetales con G. dryophilus la cual fue
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bien recibida. Mientras el C. fallax deshidratado obtuvo una aceptacion mas variada entre el
rango de “me gusta” y “no me gusta”.

Descripcidn del Sabor

Mermelada de guayaba con L. indigo se perfild con sabor dulce. La vinagreta de vegetales con
G. dryophilus destaco su perfil acido y el C. fallax deshidratado se perfild6 como un sabor mas
neutral en las opciones, como simple.

Textura del Producto

Mermelada de guayaba con L. indigo se describi6 positivamente ya que fue evaluada entre “me
gusta mucho” y “me gusta” por las y los evaluadores. La vinagreta de vegetales con G.
dryophilus también se destaco, siendo bien aceptada, sin opiniones negativas. Mientras que el
C. fallax deshidratado se encontrd obtuvo mas respuestas neutrales sin llegar disgustar.

Oportunidad de Consumo

La mayoria consider6 la mermelada de guayaba con L. indigo como un producto que
consideraria volver a probar. La Vinagreta de vegetales con G. dryophilus fue también evaluada
como un producto que considerarian volver a probar. Mientras el C. fallax deshidratado obtuvo
una respuesta mas neutral por parte de todas las y los participantes.

Diferenciacion de Productos Similares

La mermelada de guayaba con L. indigo se destacdé como un producto “un poco” diferente con
respecto a productos similares, pero no de manera definitiva. La vinagreta de vegetales con G.
dryophilus obtuvo alta percepcion de diferenciacion con respecto a productos similares,
mientras el C. fallax deshidratado se percibio muy diferente a otros productos similares, sin
embargo, una parte de los participantes se mantuvo también neutral.

Comercializacion del Producto

Los tres productos fueron considerados de la misma manera. Obteniendo mayor numero de
respuestas positivas puesto que la mayoria si consideraria la posibilidad de elaborar y
comercializar estos productos.

Opinion General

Se puede observar que los tres productos obtuvieron respuestas variadas, entre positivas y no
muy positivas, los primeros dos productos tuvieron una mejor aceptacion sensorial, mientras el

C. fallax deshidratado no se destacé mucho, manteniéndose en respuestas neutrales.
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VI. CONCLUSIONES
Las tres especies de hongos comestibles seleccionadas muestran caracteristicas morfologicas
distintivas que facilitan su identificacion para su recoleccion segura y transformacion
alimentaria. El hongo L. indigo presenta un sombrero de color azul indigo, lo que facilita su
identificacion visual. Su textura es laminar y produce latex al hacer incisiones, con un olor
distintivo a asepsia, lo que podria ser relevante para garantizar su seguridad en su transformacion
alimentaria. La falta de anillo o volva en el pie también es una caracteristica distintiva que puede

ser utilizada para su identificacion y clasificacion en procesos de produccion.

Por otro lado, el hongo G. dryophilus se identifica principalmente por un sombrero con forma
variable entre convexo y aplanado, de color degradado y textura blanda. Su desarrollo en
ambientes humedos y en grupos podria favorecer su recoleccion en grandes cantidades, lo cual
es un aspecto favorable para la produccion alimentaria a gran escala. El himenio laminar y la

ausencia de anillo o volva son otras caracteristicas clave para su diferenciacion.

Por su parte, el hongo C. fallax presenta una forma conica inversa, tipo trompeta, y un himenio
con pliegues venosos. Su color negro y su dificultad para ser vista en el entorno podrian
representar un desafio para la recoleccion. Sin embargo, el aroma fresco y floral podria hacerla
atractiva en el ambito culinario, especialmente en productos gourmet. La falta de anillo y volva

también facilita su identificacion precisa.

Una vez caracterizados como materia prima considerando su textura, aroma, forma, color y
aspecto general, se elaboraron productos innovadores que pueden replicarse en comunidades
rurales, como ya menciona Boa (2005). De los productos elaborados los atributos que mas se
destacaron fueron la apariencia y el color de cada una de las especies en cada producto
respectivamente, en la vinagreta de vegetales con G. dryophilus se destaco haber utilizado el
sombrero de la seta como un llamativo peculiar del producto que ademds aport6 un sabor suave
que absorbio las caracteristicas agridulces del liquido de gobierno, en la mermelada de guayaba
con L. indigo se destaco la textura y el color, ya que la mermelada conservo pequeiios trozos de
L. indigo que ademas aportd un color azul particular y llamativo. En cuanto al C. fallax
deshidratado se destaco el olor floral y el color oscuro llamativo con una textura blanda una vez

rehidratado, caracteristicas que le llamaron la atencion de los consumidores.
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En lo que respecta a la valoracion sensorial de los productos por parte de los participantes, los
resultados demuestran que, la mermelada de guayaba con L. indigo y la vinagreta de vegetales
con G. dryophilus fueron generalmente bien recibidas, con aceptacion sensorial positiva,
especialmente en aspectos como el sabor, la textura y la oportunidad de consumo. Sin embargo,
la mermelada tuvo una recepcion mas neutral en cuanto a la apariencia y el color, mientras que
la vinagreta destacO por su atractivo visual y diferenciacion frente a productos similares. En
contraste, el C. fallax deshidratado mostr6 opiniones mixtas, con percepciones neutras en
apariencia, color y textura, y una menor aceptacion sensorial en comparacion con los otros
productos, lo que sugiere areas de mejora en su presentacion y perfil gustativo para aumentar su
aceptacion general. En términos de comercializacion, los tres productos fueron vistos como

viables, aunque con diferencias en su percepcion de diferenciacion en el mercado.
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VII. RECOMENDACIONES
Desde el punto de vista académico, es fundamental avanzar en la investigacion de los hongos
comestibles como ingredientes innovadores en el desarrollo de productos alimenticios. Se
recomienda llevar a cabo estudios exhaustivos sobre las propiedades organolépticas y
nutricionales de los hongos Lactarius indigo, Gymnopus dryophilus y Craterellus fallax. Estos
estudios deberian incluir andlisis de perfil de compuestos bioactivos, propiedades antioxidantes

y potenciales beneficios para la salud.

Desde una perspectiva metodoldgica, se debe prestar especial atencion a los métodos de
conservacion de alimentos aplicables a los productos desarrollados. Es recomendable emplear
técnicas como la pasteurizacion, la deshidratacion y el uso de conservantes naturales para
garantizar la estabilidad microbiolégica y prolongar la vida util de los productos. En el caso de
la mermelada de guayaba con L. indigo y la vinagreta de vegetales con G. dryophilus, se sugiere
realizar estudios sobre la eficacia de cada método de conservacion en la preservacion de las
caracteristicas organolépticas y la calidad nutricional de los productos. La evaluacion de estos
métodos deberia incluir pruebas de resistencia a condiciones de almacenamiento prolongado y

variaciones de temperatura, con el fin de asegurar una conservacion optima.

En términos de gestion de materia prima y del producto terminado, se recomienda establecer
protocolos rigurosos para la recoleccion, manejo y almacenamiento de los hongos en la zona del
bosque de La Garnacha, Esteli. Los hongos deben ser recolectados en su estado optimo de
madurez y procesados lo mas rapido posible para minimizar la degradacion de sus propiedades.
Es esencial implementar practicas de seleccion y clasificacion para asegurar que solo se utilicen
hongos con parametros de calidad aceptables, tales como frescura, ausencia de dafios visibles y

niveles adecuados de humedad.

Finalmente, en cuanto al tipo de empaque recomendado, se aconseja utilizar envases que
protejan eficazmente los productos de la luz, el aire y la humedad, tales como envases de vidrio
oscuro. En cuanto al empaque de hongos deshidratados, se pueden implementar sistemas de
envasado con atmosfera modificada; es decir, sellado al vacio, para mejorar la estabilidad del
producto terminado durante el almacenamiento y la distribucion. Estos empaques preservan la
calidad organoléptica y la seguridad microbioldgica del producto, esto contribuye a extender su

vida util.
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IX. ANEXOS

Anexo 1. Recoleccion de datos de descripcion morfoldgica

Nombre

cientifico

Caracteristicas morfoldgicas (de acuerdo

con Salazar-Vidal, 2016)

Descripcion (forma, color,

textura superficial, olor, otras)

Lactarius indigo

Craterellus

fallax

Gymnopus
dryophilus

Escamas

e
> _®

NS~ L
N\ 27

Estipite

Observaciones: Sustrato en que se desarrolla / Desarrollo colectivo o aislado / otras:
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Anexo 2. Cuestionario de evaluacion sensorial

1. (Como describirias la apariencia visual del producto?

a) Me gusta mucho b) Me gusta ¢) Ni me gusta ni me disgusta d) No me gusta ) Me desagrada

2. ;Como has percibido el color del producto?

a) Me gusta mucho b) Me gusta ¢) Ni me gusta ni me disgusta d) No me gusta ¢) Me desagrada

3. Recibe el aroma del producto y dinos: ;Con cudl de las siguientes palabras lo describirias?

a) Me gusta mucho b) Me gusta ¢) Ni me gusta ni me disgusta d) No me gusta ¢) Me desagrada

4. Prueba el producto y dinos; ;Como qué te ha parecido el sabor del producto?

a) Me gusta mucho b) Me gusta ¢) Ni me gusta ni me disgusta d) No me gusta e) Me desagrada

5. ({Con cudl de las siguientes palabras describirias mejor el sabor del producto que acabas de
degustar?

a) Acido b) Dulce ¢) Simple d) Salado ¢) Ninguna de las anteriores

6. En cuanto a la textura del producto, ;Qué afirmacion utilizarias para describirla?

a) Me gusta mucho b) Me gusta ¢) Ni me gusta ni me disgusta d) No me gusta ¢) Me desagrada

7. Ahora que has probado el producto, ;consideras que le darias una oportunidad a este tipo
de productos en otras ocasiones?

a) Si, me gustd mucho b) Podria considerarlo c¢) No estoy seguro/a d) No creo hacerlo e) Para
nada

8. (consideras que se diferencia de productos similares? Por ejemplo, mermelada de solo
guayaba o vinagreta de solo vegetales, especias deshidratadas.

a) Si, mucho b) Si, un poco c¢) No estoy seguro/a d) No tanto e) No, para nada

9. (Te gustaria intentar realizar estos productos para comercializarlos?

a) Si, me gusta la idea b) Podria considerarlo c¢) No estoy segura/o d) No creo hacerlo e) Para
nada

10. ;Cuadl es tu opinion general sobre el producto?

a) Me gusta mucho b) Me gusta ¢) Ni me gusta ni me disgusta d) No me gusta ¢) Me desagrada
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Anexo 3. Guia para claborar Mermelada de Guayaba con hongo Lactarius indigo

Ingredientes: Instrumentos
e 1 kg de guayabas maduras y e Olla grande
frescas e Cuchillo
e 500 g de azhcar e Tabla para cortar
e 1 limo6n (jugo) e (Colador
e 50 g hongo Lactarius indigo e Licuadora
(previamente lavado y e Frascos de vidrio con tapa
desinfectado) hermética
Instrucciones:

Paso 1: Preparacion de los Ingredientes

Lavar y pelar las guayabas. Retirar las semillas y cortarlas en trozos pequefios.
Rallar la cascara del limon y exprimir su jugo.

Lavar y desinfectar el hongo Lactarius indigo. Picar finamente.

Paso 2: Coccion de la Mermelada

Colocar las guayabas en la olla junto con el azicar

Encender la estufa a fuego medio

Afadir el hongo Lactarius indigo picado.

Anadir jugo de limoén

Mezclar bien los ingredientes durante la coccion

Llevar la mezcla a ebullicién, mover la mezcla constantemente con una cuchara
Reducir el fuego y dejar cocinar a fuego lento, revolviendo ocasionalmente. Cocinar
hasta que la mezcla adquiera una consistencia espesa.

Paso 3: Prueba de la Mermelada

Tomar una cucharadita de la mezcla y colocarla en un vaso con agua fria. Dejar
reposar unos segundos. Si la mezcla forma una arruga y tiene una textura gelatinosa,
esta lista.

Paso 4: Envasado

Lavar bien los frascos de vidrio y sus tapas con agua caliente y jabon. Enjuagar y

secar.
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Verter la mermelada caliente en los frascos, dejando un espacio libre en la parte
superior.

Tapar los frascos herméticamente y colocarlos boca abajo sobre un paiio limpio
durante 10 minutos para asegurar un sellado adecuado.

Paso 5: Almacenamiento

Una vez frios, almacenar los frascos en un lugar fresco y oscuro.

Consejos:

Ajustar la cantidad de aztcar segun tu preferencia de dulzura.

Asegurarse de seguir las normas de seguridad alimentaria al manipular hongos y otros
ingredientes.

La mermelada se conservard por varios meses si se almacena adecuadamente.
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Anexo 4. Guia para elaborar Vinagreta de vegetales con hongo Gymnopus
dryophilus

Ingredientes Instrumentos
e 300 ml de vinagre e QOlla grande
e 81 g de hongo G. dryophylus e Cuchillo
(previamente lavado y e Tabla para cortar
desinfectado) e Frascos de vidrio con tapa
e 81 gde apio hermética
e 81 gde brécoli e (Colador

e 81 g de zanahoria
e 81 gde chilote
e &1 gde cebolla

e 9 g de azucar

e 9gdesal

Instrucciones:

Paso 1: Preparacion de los ingredientes

Lavar y cortar los chilotes, zanahorias y cebollas y cortalas en trozos alargados
Lavar y cortar el apio en trozos alargados

Lavar y cortar el brocoli en trozos pequetios

Retirar la parte de abajo del hongo, dejando solo el sombrero

Paso 2: Escaldado

En una olla, afadir agua y ponerla a fuego lento; cuando esté tibia se debe anadir los
ingredientes en este orden con sus respectivos tiempos de escaldado: zanahoria por 5
minutos, apio y chilote por 2 minutos. Brocoli, cebolla y hongo por 1 minuto.
Pasado el tiempo de escaldado de cada ingrediente, es preciso retirar con un colador
para que se escurra por medio minuto antes de envasar

Paso 3: Preparacion del liquido de cobertura

En una olla a fuego medio, afadir vinagre, sal y azlicar hasta que se integren bien;

con cuidado de que no hervir el vinagre.
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Paso 4: Envasado

Colocar los vegetales y el hongo en el frasco de vidrio, distribuyelos de manera que
se distinga cada vegetal y los hongos

Luego, se debe verter el liquido de cobertura caliente en el frasco con las verduras,
tapar los frascos herméticamente y colocarlos boca abajo sobre un paio limpio
durante 10 minutos para asegurar un sellado adecuado.

Paso 5: Almacenamiento

Una vez frios, almacenar los frascos en un lugar fresco, refrigerar una vez abierto el
envase

Recomendaciones:

Usar vegetales de preferencia.

Seguir las normas de seguridad alimentaria al manipular hongos y otros ingredientes.

Variar entre los tipos de vinagres que gustes.
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Anexo 5. Guia para elaborar Craterellus fallax deshidratado

Ingredientes Instrumentos
e lkg de hongo C. fallax e Horno eléctrico
(previamente lavado y e Bandejas de rejilla
desinfectado) .

Instrucciones

Paso 1: Preparacion de los ingredientes
Seleccionar las setas que estén enteras
Lavar y desinfectar las setas seleccionadas
Paso 2: Deshidratacion

Colocar los hongos enteros sobre las bandejas de rejilla, llevar las bandejas al horno

precalentado a 45°C, hasta que los hongos se vean secos y crujientes
Paso 3: Empacado

Dejar que los hongos deshidratados se enfrien, luego, empacarlos en bolsas de celofan

transparente.
Paso 4: Almacenado

Guardar los hongos deshidratados en un lugar donde no haya humedad y la temperatura sea

entre 20-30°C.
Recomendaciones:

Remojar los hongos deshidratados en agua tibia durante 20-30 minutos hasta que se ablanden,
luego, escurrir y reservar el liquido de remojo, ya que puede usarse como caldo para afiadir

sabor a tus platos.

Los hongos deshidratados se pueden saltear, afiadir a sopas, guisos, y otras recetas.
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Anexo 6. Diagrama de proceso: Vinagreta de G. dryophilus con vegetales

G. dryophilus, apio, zanahoria,
chilote, brocoli y cebolla

h

Inicio

Recepcion de MP

v

Agua, vinagre, sal y aztcar

v

v

.

No  Rechazo segin CODEX
’ STAN 38-1981

s

Lavado y desinfeccion ¢

i Agua clorada 50 ppm

Pelado
.

.

Desperdicios
Troceado

A\

Escaldado > 70°C

'

Escurrido

Vinagreta

v

Envasado

I

Almacenado
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Anexo 7. Diagrama de proceso: Mermelada de guayaba con L. indigo

Inicio
L. indigo y guayaba
» | Recepcion de MP
no
- » Rechazo segin CODEX
STAN 38-1981
si
Azlcar
Lavado y desinfeccion ‘
v Agua clorada 50 ppm

Pelado y troceado

Triturado
> Coccion ¢
L 1h con 5 min. 101 °C
Envasado
\4
Almacenado
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C. fallax

Anexo 8.

Diagrama de proceso: C. fallax deshidratado

Inicio
» | Recepcion de MP
no
- » Rechazo segin CODEX
STAN 38-1981
si
Pesado (Pe)
A4
Deshidratado #
i 45°C 1h

Pesado (Ps)

v

Empacado

Almacenamiento
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Anexo 9 Ficha técnica de Mermelada de guayaba con L. indigo

Ficha Técnica de Producto Terminado

Elaborada por:
Alexandrea Rodriguez,
Luz Medrano

Revisado por:
Tomasa Hernandez

Universidad Nacional
Agraria

Por un Desarrallo Agrario
Integral y Sostenible

Nombre del producto:

Elaborado en: | Version:
Nicaragua

Mermelada de guayaba con L. indigo
Identificacion del producto Caractel:lst.l cas
organolépticas
Marca - Color Azul oscuro
Presentacion 430ml Olor Caracteristico
Envase de
Envase vidrio tapa Sabor Caracteristico
metalica
., P t
Categorizacion roduc 0 Textura Grumosa
terminado
Uso destinado
al consumidor.

Topping para ser untado en pan, galletas o el acompafiante que agrade mas

Ingredientes Y%
Guayaba 25
L. indigo 25
Azucar 50
Detalles del producto
Almacenamiento 10-20°C, una vez abierta debe almacenarse a
una T° de 4° C o menor.
, pH 3.4
Parametros 65 brix
Vida util 12 meses
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Anexo 10 Ficha técnica de Vinagreta de vegetales con G. dryophilus

Ficha Técnica de Producto Terminado

Elaborada por:
Alexandrea Rodriguez,
Luz Medrano

Revisado por:
Tomasa Hernandez

Universidad Nacional Agraria

Por un Desarrallo Agrario
Integral y Sostenible

FElaborado en: | Version:

Nicaragua

Nombre del producto:
Vinagreta de G. dryophilus con vegetales
Identificacion del producto Caractel:lst.l cas
organolépticas
Caracteristico
Marca - Color a sus
ingredientes
Presentacion 500 ml Olor Caracteristico
a su sabor
Envase de
Envase vidrio con Sabor Agridulce
tapa
metélica
. Producto
Categorizacion . Textura Blanda
terminado
Uso destinado | Para ser acompafante de ensaladas u otras comidas.

Ingredientes %
Apio 11.6
Brocoli 11.6
Zanahoria 11.6
Chilote 11.6
Cebolla 11.6
G. dryophilus 11.6
Vinagreta 30
Detalles del producto
Almacenamiento 10-20°C, una vez abierta debe almacenarse a
una T° de 4° C o menor.
Pardmetros pH 3.4
Vida util 12 meses
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Anexo 11 Ficha técnica de C. fallax deshidratado

Ficha Técnica de Producto Terminado

Universidad Nacional Agraria

Elaborada por:
Alexandrea Rodriguez,
Luz Medrano

Revisado por:
Tomasa Hernandez

Por un Desarrallo Agrario
Integral y Sostenible

Nombre del producto: Elaborado en: | Version:
Hongo C. Fallax deshidratado Nicaragua
Identificacion del producto CaraCtel,'ISt.l cas
organolépticas
Marca - Color Negro
Presentacion 70g Olor Caracteristico,
floral
Empaque Bolsas Sabor Poco dulce
transparentes
Categorizacion Producto Textura Crujiente
terminado
Uso destinado | Topping para pizza o salsas para acompafiar con pasta.

Ingredientes %
C. fallax 100
Detalles del producto
Almacenamiento Lugar seco libre de agentes contaminantes
Parametros Humedad
Vida util 12 meses

Anexo 12. Tabla de datos recolectados con el cuestionario aplicado.

Apariencia
Panelistas MGLI VVGD CFD
1 4 4 3
2 4 4 3
3 4 4 3
4 3 3 3
5 3 3 3
6 3 3 3
7 3 3 2
8 3 3 2
9 2 3 2
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10 2 2 2
X 3.1 3.2 2.6
S 0.737864787 0.632455532 0.516397779
Color
1 4 4 3
2 4 4 3
3 4 4 3
4 4 4 3
5 4 3 3
6 3 3 3
7 3 3 3
8 3 3 2
9 3 3 2
10 3 3 2
X 3.5 34 2.7
S 0.527046277 0.516397779 0.48304589
Aroma
1 5 4 3
2 4 4 3
3 4 4 3
4 4 4 3
5 4 4 3
6 4 3 3
7 4 3 3
8 3 3 3
9 3 3 3
10 3 3 3
X 3.8 3.5 3
S 0.632455532 0.527046277 0
Sabor general

1 5 5 4
2 5 5 4
3 5 5 4
4 5 4 3
5 4 4 3
6 4 4 3
7 4 4 3
8 4 4 3
9 4 3 2
10 3 3 2
X 4.3 4.1 3.1
S 0.674948558 0.737864787 0.737864787
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Sabor especifico

1 2 1 3
2 2 1 3
3 2 1 3
4 2 1 3
5 2 1 3
6 2 1 3
7 2 1 3
8 2 1 3
9 2 1 5
10 2 1 5
X 2 1 3.4
S 0 0 0.843274043
Textura
1 5 5 4
2 5 5 4
3 4 4 4
4 4 4 3
5 4 4 3
6 4 4 3
7 4 4 3
8 4 4 3
9 4 4 3
10 4 4 3
X 4.2 4.2 3.3
S 0.421637021 0.421637021 0.483045892
1 5 5 4
Oportunidad de consumo
1 5 5 3
2 5 4 3
3 5 4 3
4 5 4 3
5 4 4 3
6 4 4 3
7 4 4 3
8 4 4 3
9 4 4 3
10 4 4 3
X 4.4 4.1 3
S 0.516397779 0.316227766 0
Relacion con productos similares

1 4 4 5
2 4 4 5
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3 4 4 5
4 4 4 5
5 4 4 4
6 4 4 3
7 4 4 3
8 3 4 3
9 2 4 3
10 2 3 3
3.5 3.9 3.9
0.849836586 0.316227766 0.994428926
Comercializacion
1 4 4 4
2 4 4 4
3 4 4 4
4 4 4 4
5 4 4 4
6 3 3 3
7 3 3 3
8 3 3 3
9 3 3 3
10 2 2 2
34 34 34
0.699205899 0.699205899 0.699205899
Opinién general
1 5 5 3
2 5 5 3
3 5 4 3
4 4 4 3
5 4 4 3
6 4 4 3
7 4 4 3
8 4 4 2
9 4 4 2
10 4 3 2
X 43 4.1 2.7
S 0.483045892 0.567646212 0.48304589

Anexo 13 Ordenamiento de datos

Productos
Atributo MGLI VVGD CFD
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Apariencia

Color
Aroma
Sabor general
Sabor especifico
Textura

Oportunidad de
consumo

Relacion con
productos
similares

Comercializacion
Opinion general

X

3.1

3.5

3.8

4.3

4.2
4.4

3.5

4.3

3.51
0.9024042

1.059612088
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3.2

3.4

3.5

4.1

4.2
4.1

3.9

4.1

3.35

2.6

2.7

3.1

3.4

3.3

3.9

2.7

2.97
0.516505351



Anexo 14 Escala hedonica

O

| |

| | |

1 2
Me disgusta No me gusta
Acido Dulce
No, para nada No tanto
No, para nada No creo

3 4 5
D Me gusta Me gusta mucho
disgusta gt gl
Simple Salado ngung izl
anteriores
No estoy seguro/a Si, ligeramente Si, mucho
No estoy seguro/a Podria considerarlo Si, lo haria
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Anexo N°15 Proceso de recoleccion de datos

51



	Transformación de hongos comestibles como alternativa alimentaria sostenible en la comunidad La Garnacha de San Nicolás, Estelí, 2023
	INDICE DE CONTENIDO
	INDICE DE CUADROS
	INDICE DE FIGURAS
	INDICE DE ANEXOS
	RESUMEN
	ABSTRACT
	I. INTRODUCCIÓN
	II. OBJETIVOS
	2.1. Objetivo general

	III. MARCO DE REFERENCIA
	3.1 Antecedentes

	IV. MATERIALES Y MÉTODOS
	4.1. Ubicación del estudio

	V. RESULTADOS Y DISCUSIÓN
	5.1.Caracterización morfológica de las especies en estudio

	VI. CONCLUSIONES
	VII. RECOMENDACIONES
	VIII. LITERATURA CITADA
	IX. ANEXOS

