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RESUMEN 

 

Los hongos comestibles se constituyen en uno de los primeros alimentos 

consumidos por el hombre. En la actualidad, este tipo de alimento se consume 

por sus atributos organolépticos como el sabor, el aroma y la textura. Cabe 

recalcar que diferentes estudios han evaluado el contenido nutricional de estas 

setas debido a su aporte proteico además de ser considerados alimentos 

funcionales. El presente trabajo de investigación, tiene como objetivo, 

establecer una formulación alimenticia a base de hongo ostra, con la obtención 

de una hamburguesa a base del vegetal en mención, este representa una 

alternativa alimentaria debido a que, en los últimos años, se ha incrementado 

de manera significativa la compra de productos ecológicos elaborados con 

proteína vegetal, siendo las principales fuentes de proteína los pseudocereales 

como la soja y la quinua, además algunas las legumbres y algas. Para ello se 

realizó diferentes tratamientos, el primero, con hongo ostra fresco (HF), el 

segundo con hongo ostra parcialmente deshidratado (HPD) y el tercero, con 

hongo ostra deshidratado (HD). La humedad final de cada tratamiento fue de 

98 %, 65.22 % y 11.11 % respectivamente. Se estableció la formulación 

usando proteína vegetal como es el caso de la avena, proteína animal como el 

huevo, además, miga de pan, especias y aditivos conservantes; las 

concentraciones de los insumos en las formulaciones fueron las mismas en los 

3 tratamientos. El análisis de aceptabilidad, se realizó mediante una estadística 

descriptiva, para esto se aplicaron encuestas a una muestra de 48 personas, 

en las cuales se evaluaron las características organolépticas como: olor, color, 

textura y sabor, dando como resultado que el 78.65 % de las personas 

encuestadas mostraron preferencia por el producto obtenido del tratamiento 

HPD. Por otro lado, se evaluó el porcentaje de proteína de la hamburguesa que 

tuvo mayor aceptabilidad por parte de los panelistas. Finalmente, se realizó un 

análisis beneficio costo del producto, dando como resultado un PVP de USD 

3.79 para una presentación de 2 unidades con un peso neto de 100 g. 
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ABSTRACT 

 

Edible mushrooms are one of the first foods consumed by man. Currently, this 

type of food is consumed for its organoleptic attributes such as taste, aroma 

and texture. It should be noted that different studies have evaluated the 

nutritional content of these mushrooms due to their protein intake as well as 

being considered functional foods. This research work aims to establish a food 

formulation based on oyster mushroom, with the obtention of a hamburger 

based on the vegetable in question, this represents a food alternative because, 

in recent years, it has increased significantly buying organic products made with 

vegetable protein, being the main sources of protein pseudocereals such as soy 

and quinoa, plus some legumes and algae. For this, different treatments were 

carried out, the first with fresh oyster fungus (HF), the second with partially 

dehydrated oyster fungus (HPD) and the third with dehydrated oyster fungus 

(HD). The final humidity of each treatment was 98%, 65.22% and 11.11% 

respectively. The formulation was established using vegetable protein such as 

oats, animal protein such as eggs, bread crumbs, spices and preservative 

additives; the concentrations of the inputs in the formulations were the same in 

the 3 treatments. The analysis of acceptability was carried out using descriptive 

statistics, for which surveys were applied to a sample of 48 people, in which the 

organoleptic characteristics such as smell, color, texture and flavor were 

evaluated, resulting in 78.65% the people surveyed showed preference for the 

product obtained from the HPD treatment. On the other hand, the percentage of 

hamburger protein that had greater acceptability by the panelists was 

evaluated. Finally, a cost benefit analysis of the product was carried out, 

resulting in a PVP of USD 2.16 for a presentation of 2 units with a net weight of 

100 g. 

Key words: Oyster mushroom, protein, acceptability analysis, formulation, cost 

benefit. 
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1. INTRODUCCIÓN 

 

En la actualidad, las personas han optado por consumir alimentos de origen 

natural o alimentos funcionales, dicho de otra manera, productos que aporten 

beneficios a la salud (Ortega y Suarez, 2015). Uno de esos casos es la 

adopción de alimentos vegetarianos es decir que su origen sea de una fuente 

vegetal, es el caso de la proteína vegetal, se sabe que el consumo de esta es 

fundamental para el cuerpo humano ya que está involucrada en procesos 

bilógicos como es el crecimiento y el mantenimiento de la masa muscular. Los 

alimentos que son de origen vegetal poseen grasa insaturada, fibra, tiene 

menos calorías y son más baratos. 

 

En el 2017 la demanda de productos realizados con proteína vegetal aumentó 

en un 257%. Entre la oferta de alimentos elaborados con vegetales se 

destacan los sustitutos de carne, estos son productos que tienen una gran 

similitud con la carne de origen animal debido a la textura, color y sabor, así 

mismo representan una fuente alternativa de proteína. La soja y el trigo son 

ingredientes favoritos por la industria alimentaria para la elaboración de 

sustitutos de carne, en términos de volumen la soja ha dominado este mercado 

(Pérez, 2018). 

 

En Ecuador, el consumo de proteína es menor en comparación con el consumo 

de carbohidratos, por otro lado, no existe un estudio preciso indicando el 

segmento de la población vegana. Según el INEC el 0.15 % de la población de 

Quito opta por adquirir productos alimenticios sanos (INEC, 2010). 

 

Los sustitutos de carne a base de hongo ostra (Pleurotus ostreatus) representa 

una alternativa de fuente de proteína, ya que el contenido de proteína en peso 

seco de la seta ostra es de 15 a 35 %. Estudios han demostrado que este 

vegetal es capaz de sustituir la carne de origen animal ya que el consumir 200 

g de hongo ostra puede sustituir 100 g de carne de origen animal, además que 
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tiene propiedades antioxidantes, actividad antitumoral, actividad hipoglicemica 

y actividad antiviral (Dendeleden, 2014). 

 

2. OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo general 

Formular un producto alimenticio a base de hongo ostra (Pleurotus 

ostreatus) 

 

2.2 Objetivos específicos 

- Establecer la formulación y el porcentaje de proteína para un producto 

de origen vegetal a base de hongo ostra. 

- Determinar el grado de aceptabilidad del producto a base de hongo 

ostra. 

- Realizar un análisis beneficio costo del producto. 

 

3. MARCO TEÓRICO 

 

3.1 Producción de hongos comestibles 

 

Hace más de 200 años en Europa inicia el cultivo de hongos comestibles con el 

champiñón Agaricus bisporus y en Asia con las especies Auricularia spp y 

Lentinula edodes. A inicios de los ochenta, el Agaricus bisporus (Champiñón) 

representaba el 70 % de oferta a nivel mundial, el 14,3 % de dicha producción 

era representado por Lentinus edodes  y el 2,8 % correspondía al Pleurotus 

ostreatus (Rodríguez, 2007). 

 

La evolución de los hongos comestibles ha tenido un ascenso en los últimos 

cuarenta años, según datos de la FAO entre el año 2000 y 2011 la producción 

de los veinte principales productores mundiales de trufas y hongos tuvieron un 
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incremento de producción del 85,5 % llegando a los 7,5 millones de toneladas 

(Sola, 2014).  

 

China es el mayor productor de hongos comestibles produce 3, 918,300 

toneladas al año, lo que representa un 64 % de la producción mundial.  Por otro 

lado, China tiene una producción del 86,8 % de la producción mundial del 

hongo ostra (Carranza, Luzuriaga y Mejía, 2004). 

 

3.1.1 Historia del consumo y mercado de los hongos comestibles 

 

Los hongos comestibles han sido uno de los primeros alimentos consumidos 

por el hombre, son considerados como un plato exótico y de lujo. En la 

actualidad son consumidos en el mundo por su aroma, textura y sabor. En las 

últimas décadas se ha evaluado su contenido nutricional y propiedades 

farmacológicas como resultado se ha dado a conocer las propiedades 

funcionales y medicinales que poseen este tipo de vegetales (Gonzales, 2016). 

Actualmente los hongos son un alimento para todos los estratos sociales 

debido a que la tecnología empleada para este cultivo puede tener complejidad 

o puede ser simple, por otro lado, son una solución para la desnutrición ya que 

poseen un gran potencial nutricional, principalmente como fuente de proteína. 

El hongo ostra Pleurotus ostreatus comúnmente es cultivado en países del 

tercer mundo, el compostaje que requiere el hongo ostra no es de mayor 

dificultad en comparación al sustrato del champiñón (Tricita, 2005). 

 

3.1.2 Producción mundial del Pleurotus ostreatus 

 

En el mundo se producen alrededor de 5,5 millones de toneladas de setas 

comestibles, las setas que tiene participación en el mercado son: 56 % 

Champiñón (Agaricus bisporus), 14 % shiitake (Lentinus edodes) , 8 % hongo 

ostra (Pleurotus ostreatus), 6 % hongo oreja de madera ( Auricularia spp) y el 

3% terciopelo (Flammulina velotipes).  
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Japón, Francia, Estados Unidos, Canadá y Alemania son los principales países 

importadores de hongos deshidratados en el mundo, el volumen de importación 

en el año 2000 correspondió a 44,840 toneladas, en cuanto a lo que respecta a 

hongos enlatados, Estados Unidos, Alemania, Canadá y Reino Unido son los 

principales importadores, por otro lado los principales proveedores de hongos 

enlatados son: Holanda, Francia y China., cabe recalcar que en los últimos 

años se han integrado Costa Rica, Indonesia, Ecuador y Tanzania (Torres, 

2016). 

La producción mundial de Pleurotus spp pertenece al siglo 20, a pesar de ser 

un cultivo reciente ha tenido un desarrollo muy rápido de tal manera que en la 

actualidad está siendo producido casi en todas las latitudes del mundo, esto se 

debe a que, si se compara con otro tipo de especies que son cultivadas, este 

tiene una diversidad de sustratos en los que es capaz de desarrollarse 

(Sánchez y Royse ,2001). 

 

3.1.3 Producción Nacional del Pleurotus Ostreatus 

 

En Ecuador el consumo de hongo ostra es moderado, el cultivo de este hongo 

es impulsado por el MAGAP, en el año 2008 empezó un proyecto de hongos 

ostra en Pastaza en la localidad de Sumaco, investigadores ecuatorianos 

aislaron la semilla con el fin de crear un banco de semillas de esta especie, el 

sustrato que se utilizó son desechos agrícolas como, por ejemplo: arroz, cacao, 

café, maíz y caña de azúcar, siendo el, más idóneo los desechos de caña de 

azúcar y maíz (La hora, 2015). 

Según la revista líderes, el hongo ostra en el Ecuador se comercializa 

empacado en bandejas, Hortifungi es una de las empresas que comercializa 

bajo las marcas Kenkoo y Fungi Gourmet, sus clientes es Corporación la 

Favorita, supermercados y restaurantes (Revista Lideres, 2018). 

The Fungus Garden es una empresa que tiene 12 años en el mercado 

ecuatoriano, dedicada al cultivo orgánico de hongos ostra. En la actualidad 

procesa setas deshidratas, envasados y frescos comúnmente se puede 

encontrar este producto en ferias de productos orgánicos (El comercio, 2013). 
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3.2 Generalidades del Pleurotus ostreatus 

 

El hongo ostra (Pleurotus ostreatus) es de origen húngaro, se lo conoce con 

distintos nombres como seta gírgola, seta ostra, seta de chopo, entre otros. El 

primer reporte de producción de esta seta fue registrado en Alemania en el año 

1917 con un sistema de producción en troncos, a mediados de los años 

cincuenta, se realizaron investigaciones para la producción de esta seta en un 

sustrato artificial (Perez,2014). 

 

Más adelante, se comprobó que estas setas son mucho más fáciles de cultivar 

que otras y se empezó a producir micelio en plan comercial, así se fue 

extendiendo por toda Europa el consumo de Pleurotus ostreatus (García, 

2007). 

En América Latina, México inicia dicha actividad en los años setenta, el 

Pleurotus ostreatus es conocido también como orejas de palo, orejas blancas y 

orejas de izote, el consumo ha ido aumentando ya que es un cultivo fácil por 

ende existe un interés por su propagación (Gaitán, Salmones, Pérez y Mata, 

2006). 

 

3.2.1 Descripción Botánica 

 

El Pleurotus ostreatus es un hongo que pertenece a la familia 

Tricholometaceae, se desarrolla en ambientes naturales tal es el caso de 

árboles, arbustos y otras plantas leñosas. La palabra Pleurotus viene del griego 

“pleuro” que significa formado lateralmente, mientras que ostreatus en latín 

significa en forma de ostra. Dentro de su descripción morfológica se considera 

que está formado por un sombrero redondo en el cual se encuentra unas 

laminillas estas van desde el tallo hasta el borde del hongo, en ellas se produce 

esporas que son destinadas a la reproducción de esta especie. Por otro lado, 

tiene una superficie lisa y convexa, posee un diámetro de 5 a 15 cm según la 

edad del hongo. El color varía puede ser un gris claro, gris obscuro y gris 
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pardo. El pie es corto, oblicuo y lateral, en cuanto a textura es duro 

(Barbado,2003). 

 

 

Figura 1. Morfología de Hongo ostra (Pleorotus ostreatus) 

Tomado de: (Castañeda,2016) 

 

3.2.2 Clasificación taxonómica 

 

El género Pleurotus a nivel mundial es uno de los cuatro más importantes en 

cultivarlo, el Pleurotus se considera una especie fácil y barata, este posee una 

buena adaptabilidad y productividad. La diversidad del género Pleurotus abarca 

48 especies, entre ella se encuentran 15 especies que son especies biológicas 

válidas como son Pleurotus ostreatus, Pleurotus pulmonarius, Pleurotus 

populinus, Pleurotus cornucopiae , Pleurotus djamor , Pleurotus eryngii, 

Pleurotus levis, Pleurotus cystidiosus, Pleurotus calyptratus, Pleurotus dryinus, 

Pleurotus albidus, Pleurotus opuntiae, Pleurotus abieticola, Pleurotus australis,  

Pleurotus purpuleo (Rodríguez, 1996).  
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Tabla 1.  

Clasificación taxonómica de Hongo ostra (Pleurotus ostreatus). 

 

Adaptada de (Rodríguez, 1996) 

 

3.2.3 Composición bioquímica  

 

Se sabe que la proteína es un macronutriente, formado por un conjunto de 

aminoácidos unidos por enlaces peptídicos, contienen carbono, hidrógeno, 

oxígeno y nitrógeno. Están involucradas en procesos biológicos y debido a su 

función, se pueden clasificar en proteínas de: transporte, receptoras, defensiva, 

estructural, catálisis y reguladoras (Martínez y Martínez, 2006). 

 

La calidad de una proteína va a depender del contenido de aminoácidos 

esenciales que posea. Se llama alimento completo a aquel cuya cantidad de 

aminoácidos esenciales es igual o superior a los aminoácidos de una proteína 

de origen animal como por ejemplo el huevo, leche o carne (Portillo et al., 

2006).   

Las setas del género Pleurotus ostreatus poseen un alto contenido de 

aminoácidos esenciales como alanina, acido glutámico y glutamina. El 

contenido de proteína en peso seco es de 30 a 40 % lo cual le convierte en un 

alimento idóneo para reemplazar en parte a las proteínas de origen animal que 

poseen todos los aminoácidos esenciales, además, de su bajo contenido de 

grasa (Dendelen,2014). 

Los alimentos de origen vegetal aportan varias proteínas, sin embargo, estas 

son incompletas ya que carecen de ciertos aminoácidos esenciales; a pesar de 
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ello, al combinarse con otro tipo de alimentos, se puede obtener uno de valor 

similar al de la carne, pescado o huevo (Astudillo, 2013).  

 

Tabla 2.  

Composición bioquímica del hongo ostra (Pleurotus ostreatus) por cada 100 g 

 

Adaptada de (Cano y Romero, 2016) 

 

3.3 Importancia de la producción del hongo ostra 

 

2.3.1 Importancia nutricional 

 

Los hongos son considerados organismos eucariotas, ciertas setas poseen la 

estructura y el tamaño apto para ser considerados como fuente alimenticia; 

cabe recalcar que algunas especies son útiles para el ser humano de forma 

indirecta como es el caso de las setas medicinales.  

El hongo ostra (Pleurotus ostreatus) contiene ácidos grasos esenciales como el 

ácido oleico en un 79.4 %, ácido palmítico con 14,3 % y el ácido linoleico con 

79,4 %, el contenido proteico oscila entre 15 y 30 % en peso seco, la 

digestibilidad proteica de este hongo es de 73,4 %. Según la FAO, los hongos 

tienen mejor calidad proteica en relación con la mayoría de vegetales. En 

cuanto a la composición de la proteína, esta presenta todos los aminoácidos 

esenciales para el organismo humano entre los que sobresalen son isoleucina, 

lisina, valina y treonina. Por otro lado, posee esteroles, el 70 % del total está 

representando por el ergosterol, siendo este el más importante (Carrión, Ohaca 

y Michellis, 2016). Finalmente, en cuanto a la riqueza en minerales, este tipo de 

hongo posee selenio, potasio, fosforo, magnesio, zinc y cobre (Roncero, 2015). 
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2.3.2 Importancia medicinal  

 

En la última década, el estudio de compuestos bioactivos de los hongos ha 

tenido una gran importancia, debido a las propiedades beneficiosas para la 

salud del ser humano. Actualmente, se consideran alimentos probióticos debido 

a que permiten que el sistema inmune funcione de manera correcta 

(Roncero,2015). 

Pleurotus ostreatus es un hongo que posee polisacáridos como la celulosa,          

B-glucanos, quitina y complejos estos tienen una mayor actividad antitumoral, 

hipoglicémicos, antioxidantes e inmunomoduladores (Hobbs, 1986). 

 

Algunos estudios científicos apoyan al consumo de setas, en la dieta ya que 

poseen beneficios medicinales. 

 

2.3.3 Usos y aplicaciones  

 

Los macromicetos son considerados ingredientes principales en platillos 

gourmet y tradicionales.  El Pleurotus ostreatus tiene un potencial culinario en 

muchos países pues es considerado un alimento funcional y con utilidad 

biotecnológica (Cano y Romero,2016). 

 

En la actualidad, el hongo ostra es utilizado para la producción de antibióticos, 

productos nutritivos, productos químicos, entre otros, debido al metabolismo y 

propiedades que poseen (Rojas, 2004). 

 

2.3.4 Valor Económico 

 

La producción mundial de hongos comestibles supera los 6,2 millones de 

toneladas, cuyo valor se aproxima a los 30 billones de dólares. Existe un 

incremento de la taza de producción del 11 % debido a la difusión de sus 

propiedades nutritivas y medicinales además que se observa un incremento en 
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la demanda de productos derivados a partir de hongos comestibles (Cano y 

Romero, 2016). 

 

2.4 Procesos de Industrialización del hongo ostra 

 

En los últimos quince años, el hongo ostra ha tenido un importante desarrollo, 

la producción de este, complementa otras actividades como la horticultura y 

fruticultura. Tras la recolección de los hongos hay dos maneras de ser 

comercializado, en peso fresco (manteniéndoles bajo refrigeración) o 

procesados (en varias presentaciones) y a su vez, se ha procesado según la 

demanda (De Michelis, Villuod, y Rusalen,2009). 

 

Los hongos comestibles, han presentado beneficios en la industria ya que a 

partir de estos se elaboran enzimas, antibióticos y agentes para el control 

biológico de plagas. En cuanto a la industria alimentaria, estos son utilizados 

para la fermentación de cerveza por medio de levaduras, pan y otros alimentos 

(Sola, 2014). 

 

El hongo ostra es un vegetal perecedero, posee un veloz deterioro debido a su 

composición, transpiración rápida y alta tasa respiratoria. La industrialización 

de esta seta se da una vez cosechada. Se puede comercializar en fresco, 

almacenados a temperaturas entre 5 a 1,5 º C ya que la vida comercial que 

tiene este vegetal es no mayor a 4 días; para ello se coloca un empaque que 

evite el maltrato del producto debido a que se puede acelerar el deterioro. Por 

otro lado, la deshidratación es un proceso que se realiza por medio de aire 

caliente a una temperatura de 35 a 45 ºC, además, el desarrollo de conservas 

de hongos en salmuera, vinagre etc., está en plena aplicación. Así pues, estas 

son alternativas de conservación que se han generado para la comercialización 

de dicho cultivo (Gaitán et al., 2006).  
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2.4.1 Escaldado 

 

Es un tratamiento térmico, el objetivo de este proceso es la inactivación de 

enzimas que afectan el color y sabor del hongo, además se aplica para el 

ablandamiento del vegetal, disminuye el contenido natural de microrganismos y 

elimina el aire del tejido; existen dos formas de realizar este tipo de tratamiento, 

manual y mecanizado (De Michelis, Villuod, y Rusalen,2009). 

 

2.4.2 Deshidratado 

 

Técnica de conservación que reduce el contenido de agua de un alimento, por 

ende, otorga estabilidad al producto ya que evita el desarrollo de 

microrganismos y la acción de enzimas (Salas de la Torres, 2003).  

 

El método de secado con aire, consiste en dos etapas. La primera etapa se 

aplica a una temperatura de 37,8 a 43,3 ºC mientras que la segunda se 

caracteriza por temperaturas entre 76,7 y 82,2 ºC. El deshidratado produce 

cambio de coloración además que endurece la textura; finalmente, el contenido 

de agua no debe sobrepasar del 4 % (Rodríguez, Fernández y Ayala, 2005). 

 

2.4.3 Deshidratación solar 

 

Proceso también conocido como secado natural, en este tipo de secado se 

requiere radiación solar directa. El hongo debe ser expuesto a corrientes de 

aire además de rayos solares, este método resulta ser de bajo costo y rápido, 

así mismo presenta ciertas desventajas como el ataque de insectos, secado 

irregular y contaminación por otros hongos patógenos (Gómez y Chung, 2005).   

 

 2.4.4 Refrigeración 

Método de conservación también llamado “tiempo corto de almacenamiento”. 

Este método consiste en extender la vida útil del hongo, debido a que se 

expone a temperaturas entre 1 y 4 ºC, los beneficios de este tratamiento son 
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disminuir la velocidad de deterioro además de retardar el crecimiento de 

microorganismos, por ende, el tiempo de vida útil puede llegar a 2 semanas. 

(Rodríguez, Fernández y Ayala, 2005). 

 

2.4.5 Enlatados  

 

Proceso de preservación más frecuente de hongos comestibles, este proceso 

consta de siete etapas como son: limpiado, blanqueado, enlatado, esterilizado, 

enfriado, empaquetado y etiquetado. Para este proceso se añade metabisulfito 

de sodio ya que conserva el color del hongo, seguidamente se realiza el 

blanqueado, operación en la cual, se reduce la acción enzimática; esta dura 

dos minutos, una vez realizada dicha operación se procede a colocar los 

hongos en las latas con una concentración del 2,5 % de sal y 0,5 % de ácido 

cítrico, luego el producto es sellado y esterilizado en autoclave a una 

temperatura de 120 a 130 ºC durante una hora. Finalmente, se procede al 

enfriado (Rodríguez, Fernández y Ayala, 2005). 

 

2.4.6 Encurtido 

 

Se seleccionan hongos sanos y frescos, estos son sometidos a un proceso de 

limpiado, pelado y en algunas ocasiones son troceados, seguidamente se 

realiza un segundo lavado y escurrido. Por otro lado, se realiza la preparación 

de la salmuera, esta debe tener 160 g de sal por cada L de agua y un reposo 

de 24 horas. Una vez que la salmuera esta lista, los hongos son sumergidos en 

esta solución; es recomendable que se utilice un litro y medio de salmuera por 

cada kg de hongos. Cuando la inmersión se encuentra lista los hongos se 

retiran y la salmuera es colocada en ebullición, finalmente, los hongos son 

escaldados en esta durante 2 minutos. Los hongos son colocados en envases 

limpios y secos, adicionalmente se vierte tres partes de vinagre y una de agua, 

más adelante, el producto es sellado y colocado durante cuatro días a 

temperatura ambiente, después de este lapso, se filtra con ayuda de tamices el 

líquido de cobertura y se hierve por tres minutos; finalmente, este líquido se 
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vuelve a colocar en los hongos hasta el borde del envase, luego es sellado y 

almacenado a temperatura ambiente (De Michelis, Villuod, y Rusalen,2009). 

 

2.4.7 Empacado en fresco  

 

Una vez que el hongo es recolectado y seleccionado según el tamaño idóneo, 

se procede a cortar los tallos 5 mm por debajo del sombrero con el fin de 

eliminar residuos del sustrato. A continuación, se coloca la cantidad que se 

desea comercializar en bandejas plásticas (Rodríguez et al.,2006). 

Otro tipo de empaque en este proceso puede ser bandejas de poliestireno y la 

película de recubrimiento es de resinite o microperforadas. La primera opción 

resulta ser más económica y de fácil utilización, por otro lado, la segunda 

opción el precio es alto y el manejo es complejo ya que exigen de soldaduras 

térmicas (De Michelis, Villuod, y Rusalen,2009). 

 

2.4.8 Atmosferas Modificadas 

 

En el caso de los hongos comestibles, se crea atmosferas modificadas, método 

en el cual la composición de los gases de la atmosfera del producto es 

modificada, debido a la actividad respiratoria que estos poseen, el objetivo de 

este procedimiento es lograr una extensión de vida útil del producto, al aplicar 

esta metodología se obtiene una reducción en la velocidad respiratoria, el 

pardeamiento enzimático y el daño microbiológico (Quizhpilema, 2013). 

 

2.5 Elaboración de productos sustitutos 

 

Latinoamérica y Sudáfrica son dos regiones en el mundo que sobresalen en el 

consumo de comida saludable o también llamada orgánica, el empleo de este 

tipo de alimentos se ha dado primordialmente, por razones de salud. En la 

actualidad, Brasil y Argentina son países que han sorprendido a la población 

con productos elaborados a base de material vegetal, es el caso de 
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hamburguesas y salchichas que han obtenido una buena aceptabilidad por 

parte del mercado (Ilabaca, 2009). 

En el Ecuador, en el año 2017, en la parroquia Tarqui en la provincia de 

Pastaza, inició un proyecto basado en el cultivo de hongos ostra con la 

finalidad de comercializar este producto con un precio de venta de la seta ostra 

en fresco de USD 2,50. La comunidad analizó este proyecto como una 

alternativa de negocio luego de haber sido capacitada por el MAG. Esta 

iniciativa, impulsó la participación en ferias exponiendo platos derivados de 

esta seta como guatita, pastas y sándwiches veganos (El productor, 2018). 

Por otro lado, la empresa The fungus garden comercializa el hongo ostra en 

diferentes presentaciones como: conservas de hongo en presentaciones de 

220 y 225 g  a un precio de USD 6,50 y 6,85 respectivamente; hongos ostra 

Shitake deshidratados en presentaciones de 20 g a un precio de USD 1,50, y; 

hongos ostra en fresco en presentaciones de 165 g a un precio USD 1,75 (The 

fungus garden, 2018). 

 

2.5.1 Consumo de alimentos vegetarianos en el Ecuador 

 

En América  latina, México es el país en donde el 19% de la población se 

declara vegetariana. Por otro lado un porcentaje de la dieta latinoamericana 

está representada por proteína de origen vegetal como es el caso de los 

cereales y leguminosas (Horizonte, 2016). 

En los últimos años, la tendencia de ser vegetariano se ha extendido en la 

sociedad, debido a razones de salud, ya que algunas personan creen que los 

consumos de este tipo de alimentos son más saludables para los niños y para 

ellos (Ilabaca, 2009). En tal virtud con el pasar del tiempo se han sustituido 

alimentos con la misma capacidad nutricional como es: leche, yogurt y carnes.  

De acuerdo con algunos estudios, el consumo de alimentos vegetarianos 

evitaría la muerte de 20,561 personas en el Ecuador en el año 2050 y 7,3 

millones en el mundo (El comercio, 2018).  

En el Ecuador, los datos específicos de las personas que optan por este tipo de 

alimentación, no son exactos, sin embargo, a nivel de Latinoamérica, en el año 



15 
 

 
 

2016 el grupo Nielsen indicó que el 8 % de latinos han optado por la 

alimentación vegetariana (El comercio, 2018). 

 

2.5.2 Sustitutos de carne 

 

Son alimentos fabricados con ingredientes de origen vegetal, pueden aportar la 

misma cantidad de vitaminas y proteínas en comparación con un producto de 

origen animal (Anónimo, 2010).  

La “carne vegetal” generalmente se obtiene de la proteína de soja, como es el 

caso del tofu y tempeh, por otro lado, el seitán es un producto alimenticio que 

proviene de la proteína del trigo como es el gluten. En la actualidad se realiza 

del hongo portobello, productos alimenticios, que sustituye a la carne en forma 

de hamburguesas; la textura de este tipo de productos alimenticios debe ser 

similar a la de productos de origen animal, fibrilar, para lograr mayor 

aceptabilidad por parte del mercado (Biotrendies, 2017).  

 

2.5.3 Sustitutos de carne en el Ecuador 

 

En el Ecuador se encuentran tres marcas posicionadas y reconocidas en el 

mercado, tal es el caso de Green products, V’gano y Camari, empresas 

dedicadas a la elaboración de alimentos vegetarianos.  

Entre los diferentes productos que ofrecen son: 

Tabla 3. 

Sustitos de carne en el Ecuador  

Producto Peso Precio 

Falafel de garbanzo 300 g $ 6 

Nuggets de brotes de 

lenteja 

300 g $6 

Hamburguesa de fréjol 300 g $6 

Hamburguesa de 

espinaca 

250 g $4.50 
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Hamburguesa de lenteja 250 g $4.50 

 

3. MATERIALES Y MÉTODOS 

 

3.1 Materiales 

 

Para la elaboración de la hamburguesa a base de hongo ostra se utilizó 

material vegetal, aditivos, insumos y equipos. Como se indica a continuación. 

 

3.1.1Material vegetal  

 

Hongo ostra fresco 

Ajo en polvo 

Pimienta en polvo 

Cebolla en polvo 

Tomillo 

Albahaca 

 

3.1.2 Insumos 

 

Avena 

Miga de pan 

Huevo 

Sal  

Aceite 

 

3.1.3 Aditivos 

 

Glutamato monosódico 

Condimentos 
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Ácido ascórbico 

Eritorbato 

 

3.1.4 Equipos y maquinaria 

 

Licuadora 

Deshidratador de bandejas 

Balanza 

Refrigeradora 

Cocina industrial de 4 hornillas 

Mesa de trabajo acero inoxidable 

Cuchillo 

Tabla de picar 

 

3.2 Métodos 

 

3.2.1 Diseño de formulación 

 

El desarrollo del producto se realizó en el laboratorio LQ2 de la Universidad de 

las Américas, la seta ostra se obtuvo de un proveedor de la ciudad del Puyo. 

Para la elaboración de un sustituto de carne a base de hongo ostra se 

analizaron el siguiente parámetro: % de proteína. Inicialmente se procedió con 

el establecimiento de la formulación, para ello se escogió trabajar con 3 

tratamientos como: hongo deshidratado, hongo parcialmente deshidratado y 

hongo fresco. El porcentaje de agua de dicha seta en los diferentes 

tratamientos se indica a continuación en la tabla 4. 

 

 

 

 

 



18 
 

 
 

Tabla 4. 

 Porcentaje de agua en la seta ostra 

 

 

Datos 

 

Hongo Fresco 

            (HF) 

 

Hongo parcialmente 

deshidratado 

(HPD) 

 

 

Hongo 

deshidratado 

(HD) 

Repetición 1 11,12 % 65.22 % 98 % 

Repetición 2 11,12 % 65,22 % 98 % 

Repetición 3 11,12 % 65,22% 98 % 

Pérdida de 

agua 

88.88 % 34.78 % 2 % 

 

Con base en los datos de la tabla anterior, la deshidratación del hongo ostra se 

realizó a una temperatura de 73 ºC durante 4 horas, el peso inicial del hongo 

ostra fue de 1000 g al entrar al proceso de deshidratación, posterior a este tuvo 

un peso de 111,24 g. Respecto del hongo ostra parcialmente deshidratado, se 

procedió a la deshidratación parcial de la seta a una temperatura de 73 ºC 

durante 2 horas, el peso inicial antes de la deshidratación fue de 500 g, 

posterior a esta operación tuvo un peso de 326,9 g. Finalmente en el 

tratamiento del hongo fresco estos fueron sometidos a un proceso de 

escaldado, a una temperatura de 85 ºC durante 1 minuto, el peso inicial antes 

del escaldado fue de  500 g , posterior a este proceso de escaldado se obtuvo 

un peso de 490 g. 

Una vez que los tres tratamientos tuvieron su proceso de escaldado, 

parcialmente deshidratado y deshidratado, se procedió al triturado del hongo 

con ayuda de la licuadora, como se muestra en la figura.  

Al inicio, el proceso de triturado del hongo fresco se realizó con la batidora, 

como resultado se obtuvo una masa con trozos de hongo aproximadamente de 
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1,5 cm de ancho, es por ello que en las repeticiones próximas, se usó la 

licuadora con el fin de obtener una masa homogénea. 

 

 

Figura 2. Triturado de hongo ostra 

 

En cada tratamiento se realizó la mezcla con la avena, apanadura, huevo, 

especies y conservantes, como se puede observar en la figura.  

 

 

 

Figura 3. Mezcla con ingredientes 

 

Después se moldeo la masa hasta dar la forma de una hamburguesa como se 

representa en la figura 4.  
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Figura 4. Moldeo de la masa de hamburguesa 

 

Adicionalmente, se hizo el proceso de fritura con aceite de girasol a una 

temperatura de 205 ºC para la evaluación de aceptabilidad, para ello el tiempo 

de cocción de la hamburguesa con hongo deshidratado es de 2 minutos, 

mientras que el tratamiento restante es de 4 minutos, como se representa en la 

Figura 5. 

 

 

Figura 5. Proceso de fritura de la hamburguesa 

 

3.3 Descripción del flujo de procesos 
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Figura 6. Diagrama de flujo del proceso de formulación de un producto 

alimenticio a base de hongo ostra. 

 

3.3.1 Recepción de materia prima 

Proceso en el cual se selecciona el hongo ostra, debe cumplir con ciertos 

parámetros como no tener pudrición, no tener ningún tipo de insecto, color gris, 

textura blanda y sabor característico a hongo no debe tener sabores extraños.  

 

3.3.2 Pesado 
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Se pesa el hongo ostra para determinar la cantidad que se va a producir, ya 

que conforme al peso total se realiza la formulación. 

 

3.3.3 Lavado 

Con agua potable se limpia todo tipo de impureza que se encuentre en el 

hongo ostra, para ello se sumerge el hongo ostra en agua tibia durante 1 

minuto. 

 

3.3.4 Cortado 

 

Proceso en el cual se realiza el corte en cuadritos, el tamaño aproximado es de 

5 mm, con el fin de que en el proceso de triturado se reduzca el tiempo de 

operación. 

 

3.3.5 Tratamientos 

 

Esta metodología fue aplicada en las tres repeticiones. 

 

 -Tratamiento 1: Hongo ostra escaldado, en este tratamiento el hongo fue 

sometido a una temperatura de 85 º C durante 1 minuto. 

 

- Tratamiento 2: Hongo ostra deshidratado, en este tratamiento el hongo fue 

deshidratado a una temperatura de 73 º C durante 4 horas. 

 

- Tratamiento 3: Hongo ostra deshidratado parcial, en este tratamiento el hongo 

fue deshidratado a una temperatura de 73 º C durante dos horas. 

 

3.3.6 Triturado 

 

Proceso en el cual se tritura el hongo ostra hasta obtener una masa, para este 

proceso se requiere de una licuadora. 



23 
 

 
 

 

3.3.7 Mezclado 

 

A la masa triturada de hongo ostra se integra la avena, apanadura, huevo, 

especies, sal y conservantes, posteriormente se procede al mezclado hasta 

obtener una masa homogénea. 

 

3.3.8 Moldeado 

 

Se da la forma a la masa obtenida en forma de hamburguesa.  

 

3.3.10 Empacado 

 

Se coloca 2 hamburguesas moldeadas en fundas PET con una dimensión de 

10 x 12 cm, posteriormente se procedió a sellar al vacío. 

 

3.3.11 Refrigerado 

 

El producto terminado es almacenado en cámara de conservación la 

temperatura idónea entre 4 y 7 °C.  

 

3.4 Encuesta de aceptación al consumidor 

 

La encuesta está conformada por tres muestras, cada una con un código para 

los siguientes ensayos: 

a) Hamburguesa de hongo ostra deshidratada (HD). 

b) Hamburguesa de hongo ostra parcialmente deshidratada (HPD). 

c) Hamburguesa de hongo ostra fresco (HF). 

 

El nivel de aceptabilidad del producto, se evaluó a través de la determinación 

de una escala hedónica en la cual se indica las cualidades organolépticas 



24 
 

 
 

como: olor, color, sabor y textura de los productos obtenidos de los tres 

tratamientos. 

Para esto se propuso una valoración del 1 al 4, siendo 1 muy malo, 2 regular, 3 

me gusta y 4 me encanta. Para el desarrollo de las encuestas se contó con 48 

jueces no entrenados pertenecientes a la Universidad de las Américas.  

 

- 28 estudiantes mujeres cuyas edades oscilan entre 18 y 26 años. 

- 20 estudiantes hombres cuyas edades oscilan entre 19 y 43 años. 

 

De Hernando indica que, para la validación de este tipo de pruebas, se debe 

contar con un mínimo de 30 personas, sin embargo, es recomendable 100 

personas (De Hernando, 2015).  Consecutivamente, se procedió a ingresar al 

laboratorio y explicar el método de calificación del producto a base de hongo 

ostra.  

 

En la primera prueba (repetición 1) se ofrecieron tres tipos de hamburguesas, 

de las cuales el tratamiento HPD y HD se realizaron con el hongo triturado con 

ayuda de una licuadora, mientras que en el tratamiento HF para la trituración 

del hongo se utilizó la batidora. 

 

En la segunda prueba (repetición 2) se ofreció tres tipos de hamburguesas, los 

tres tratamientos HPD, HF y HD se realizaron con hongo triturado con ayuda de 

la licuadora. La misma metodología fue utilizada en la tercera prueba 

(repetición 3).  

 

Las tres formulaciones poseen la misma concentración de sólidos, la diferencia 

entre ellas radica en el proceso de deshidratado, cabe recalcar que el 

porcentaje de proteína entre las muestras tiene variabilidad al igual que los 

costos. 

 

3.5 Análisis estadístico 
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Los datos obtenidos en las encuestas de aceptabilidad fueron sometidos a una 

evaluación a través de una estadística descriptiva, utilizando el programa Excel 

2010; los resultados arrojaron un resumen estadístico en el cual se muestra la 

desviación estándar, el coeficiente de variación, la media, la moda, la mediana, 

curtosis, error típico, rango, mínimo y máximo. 

 

3.6 Análisis físico químico de proteína 

 

Una vez que se obtuvo el resultado de la hamburguesa con mayor 

aceptabilidad, se procedió a enviar una muestra de 100 g para ser analizada en 

laboratorio con el fin de obtener el porcentaje de proteína de la misma.  

 

3.7 Análisis beneficio costo 

 

Para el análisis beneficio costo, se desarrolló una planilla en Excel 2010 en la 

cual se describió la maquinaria, materiales directos e indirectos, servicios 

básicos, arriendo, mano de obra, depreciaciones de la maquinaria y gastos 

financieros. 

 

4. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

4.1 Formulación de la hamburguesa de hongo ostra 

 

Se estableció tres formulaciones de hamburguesa, la diferencia entre estas, es 

la utilización o no del método de deshidratación, respecto de este, se aplicó 

una deshidratación parcial, una deshidratación total y escaldado para el hongo 

fresco como se puede observar en la Figura 7, el porcentaje de la formulación 

es la misma en los tres tratamientos. 
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Figura 7. Formulaciones de hamburguesa a base de hongo ostra 

 

Entre los ingredientes que se utilizaron para la elaboración de la mezcla figura 

el huevo, según un estudio cuyo objetivo fue elaborar hamburguesas a base de 

hongos comestibles, se utiliza el mismo insumo debido a las propiedades 

adherentes que posee; en el presente estudio, este permitió una mejor 

cohesión de los ingredientes con la avena y la miga de pan. Por otro lado, la 

propiedad aglutinante favoreció la unión del resto de ingredientes de la 

formulación ya que la ovoalbúmina tiene la capacidad de formar geles además 

de otorgar textura al producto, dando como resultado una masa homogénea 

(Cena,2015). 

 

El uso de la avena en la formulación fue importante para la elaboración del 

prototipo, se sabe que la harina de avena es empleada en fórmulas alimenticias 

tal es el caso de pudines y panes, productos que requieren tener una buena 

textura (Flores, Lozano, Ramos y Salgado 2014). La avena es un cereal que se 

ha utilizado como recurso alimenticio, posee un alto contenido proteico, un 
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elevado porcentaje de almidón, fibra, vitaminas, minerales y lípidos entres los 

cuales figuran el ácido linoleico y grasas no saturadas (Recinos, 2011). 

 

 El grano de avena seco está formado por carbohidratos y -glucanos que 

representan el 60 % de materia seca. Según un estudio, el elevado porcentaje 

de almidón que posee la avena permite la absorción de agua provocando un 

hinchamiento, esto se debe a la composición de nutrientes en el cereal, como 

son las proteínas, lípidos y fibra, los cuales intervienen en el proceso de 

hidratación, solubilidad del almidón y una suspensión de partículas dispersas 

en la formación de pastas, como resultado se obtiene un producto con mayor 

viscosidad, a su vez, para lograr efectos de viscosidad en la textura de 

alimentos se debe incrementar la concentración de la avena, es por ello que en 

el presente estudio se obtuvo un producto con una textura uniforme debido a 

que, en la formulación mencionada anteriormente, se trabajó con el 25 % de 

avena del peso total (Flores, Lozano, Ramos y Salgado, 2014). 

 

Con respecto al empleo de pan rallado o apanadura, en el presente estudio 

este ingrediente sirvió como agente ligante de la masa (Conxemar, 2018). El 

pan rallado es usado en la fabricación de masas para hamburguesas, debido a 

que desempeña un efecto ligante por su contenido de proteína y almidón, es 

así que favorece en el mezclado y formación de la masa (Oña, 2012). 

 

A su vez, este insumo contribuyó en las características de cobertura de la 

hamburguesa como textura, crocancia, color, olor y sabor. Por otro lado, 

cuando se utiliza apanadura para la elaboración de productos apanados, existe 

el pardeamiento conocido como “browning” que es la capacidad para adquirir 

un color entre la escala de dorado a marrón obscuro (Pérez, 2014).  

 

En esta investigación se usaron diferentes especias como: tomillo, albahaca, 

ajo en polvo, cebolla en polvo y pimienta en polvo, se sabe que estos 

ingredientes son sustancias que tienen la capacidad de suministrar sabor, en 
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este caso como se puede observar en la Tabla 5, el porcentaje del uso de 

especias es bajo, debido a que se buscó que resalte el sabor del hongo ostra. 

 

El uso de conservantes como el ácido ascórbico y eritorbato de sodio, no 

infirieron en los cambios de sabor de la hamburguesa, el uso de estas 

sustancias tuvo como finalidad regular la acidez y evitar la oxidación del 

producto. La dosis utilizada en esta formulación se basó en el Codex 

alimentarius 192, el cual indica que la dosis máxima de ácido ascórbico en 

hortalizas incluidos hongos y setas, es de 500 mg/ kg, de igual modo el 

eritorbato de sodio que cumple la función de antioxidante, respecto de este, no 

existen datos específicos en el códex alimentarius, sin embargo, relata de las 

buenas prácticas de fabricación, en la cual  revela que la cantidad de aditivo 

añadido al alimento debe ser lo más bajo posible (FAO,2018). 

 

4.2 Análisis físico químico de proteína 

 

Para el cumplimiento del objetivo del estudio, se realizó el perfil de proteína de 

la formulación con hongo parcialmente deshidratado, cuya aceptabilidad tuvo 

78.65 %. 

 

Según la norma INEN 1334-3 (2011), un producto sólido se considera básico 

en proteína cuando posee el 10 % de valor diario en 100 g, a su vez, es 

considerado alto en proteína cuando cubre dos veces el 10 % del valor diario 

en 100 g. 

 

El aporte de cada ingrediente en este prototipo fue de gran importancia, en este 

caso el hongo utilizado tuvo una deshidratación parcial, según un estudio en el 

que se deshidrató al hongo Pleurotus sajor- caju, para la conservación (Castro, 

2006), se analizó el comportamiento del deshidratado del hongo, para ello es 

necesario tomar datos del peso, con la finalidad de obtener el porcentaje de 

humedad final. Para esto se aplicó la siguiente fórmula: 
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Tabla 5.  

Fórmula para la obtención del porcentaje de humedad 

% Humedad=  

 

                 Peso inicial de la muestra – Peso final de la muestra        x 100 

                                       Peso inicial de la muestra 

 

Como se puede observar en la Tabla 4, se trabajó en las tres repeticiones con 

la misma humedad del hongo ostra parcialmente deshidratado, se sabe que la 

seta ostra es un alimento que posee alrededor del 92 % de agua y 2,92 % de 

proteína, el tiempo que tarda en liberar el agua es de 10 horas a una 

temperatura de 50 ºC. Una vez que ha sido deshidratada a dicha temperatura, 

el porcentaje de proteína es de 27,85 % con una humedad final de 10.10 %. 

(Jaramillo, Hincapié, Velásquez, Vélez y Yepes, 2011), en este estudio se 

aplicó una temperatura de 73 ºC durante 2 horas, obteniendo una humedad 

final de 65,22 %, según Freeman 2005, a temperaturas mayores a 60 ºC, existe 

una desnaturalización de proteína del hongo. En este caso, el tiempo de 

deshidratación fue corto en comparación a la bibliografía citada, es por ello que 

no se generaron cambios significativos. 

 

Por otro lado, en un estudio en el cual se desarrollaron productos a partir de la 

orellana (Pleurotus ostreatus), se elaboró un sucedáneo tipo carne de 

hamburguesa con orellana deshidratada y proteína vegetal, en el cual se 

obtuvo un porcentaje de proteína del 30 % %. (Jaramillo, Hincapié, Velásquez, 

Vélez y Yepes, 2011). En el presente estudio la hamburguesa a base de hongo 

ostra parcialmente deshidratado, fue elaborada con proteína vegetal como es la 

avena y proteína animal proveniente del huevo. Como se citó anteriormente el 

aporte de proteína del cereal mencionado, es del 15 a 20 % y la globulina 

predomina como proteína de reserva, es importante recalcar que carece o tiene 

una presencia mínima de gluten (Puga, 2015). Finalmente, según la FAO, el 

huevo es uno de los alimentos más nutritivos de la naturaleza cuyas 

estructuras como la albumina y la yema, contienen proteína formada por 8 
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aminoácidos esenciales. Es preciso mencionar que en la albumina se 

encuentra la ovoalbúmina, siendo  considerada proteína de mejor calidad por 

poseer alto valor bilógico. En consecuencia, la hamburguesa elaborada en el 

presente estudio obtuvo un porcentaje de proteína de 10,65 %, según la norme 

INEN 1334 -3, se considera un alimento básico en proteína; el porcentaje de 

proteína es inferior al encontrado en el estudio citado, esto puede deberse al 

tratamiento aplicado a las setas de hongo ostra, cuya alta humedad, posterior a 

la operación de deshidratación incide en la concentración final de proteína.  

 

4.3 Análisis de aceptabilidad 

 

Se realizaron 48 encuestas con tres muestras de hamburguesa, la primera con 

hongo deshidratado, la segunda con hongo parcialmente deshidratado y la 

tercera con hongo fresco sometido a una operación de escaldado, con la 

finalidad de evaluar las cualidades organolépticas de cada tratamiento. En este 

estudio, al realizar la estadística descriptiva de las variables olor, color, textura 

y sabor, se obtuvo los resultados mostrados en la Figura 8. 

 

Figura 8.  Promedios obtenidos en las pruebas de aceptabilidad, diferenciadas 

por el tipo de tratamiento del hongo ostra. 
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Según la figura que antecede, las tres formulaciones fueron aceptadas por 

parte de las personas encuestadas, sin embargo, la formulación que tuvo 

mayor aceptabilidad fue el tratamiento HPD hamburguesa con hongo ostra 

parcialmente deshidratado, como se indica en el anexo 3,4 y 5, la cual tuvo una 

humedad final de 69,2 %,  

 

 

Figura 9. Calificación del olor de las hamburguesas HF, HPD, HD. 

 

Según la Figura 8 y 9, para la variable olor, el tratamiento que evidenció un 

mejor promedio de aceptabilidad fue HPD, con un valor de 3,08 en la escala 

hedónica, mientras que la diferencia entre los promedios de los tratamientos 

HF y HD no fue significativa, por otro lado, en cuanto a la frecuencia el 79,2 % 

de los encuestados opto por el tratamiento HPD, como se refleja en los anexos 

3,4 y 5. Esto puede deberse a que el producto tuvo una fritura a una 

temperatura de 205 ºC, durante 4 minutos, el tiempo de cocción influye en la 

variables organolépticas debido a que, al iniciar el proceso de fritura, el 

alimento absorbe el aceite y a su vez evapora el agua,  de tal manera que el 

aceite absorbido empieza a reemplazar en parte el agua que fue liberada, 

como resultado, el aceite va a constituir del 5 al 40 % del producto final, es así 
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como influencia en las variables organolépticas como es el sabor, color y 

aroma (Montes et al., 2016). 

 

 

Figura 10.  Calificación del color de las hamburguesas HF, HPD, HD. 

 

En el caso de la variable color se observa nuevamente que el tratamiento HPD 

ha sido el de mayor aceptabilidad con un promedio de 3,10 en la escala 

hedónica. Los tratamientos HD y HF siguen presentando valores similares en 

sus promedios. Como se puede observar en la Figura 10 el 81.25% de las 

personas encuestadas tuvo mayor preferencia por el tratamiento HPD, como se 

indica en los anexos 3,4 y 5.  Uno de los aspectos que puede indicar esta 

aceptación es que, al elaborar productos que sean similares a la carne, se 

debe lograr una similitud a esta en cuanto al color y textura. Por otro lado, 

también influye el comportamiento de estas variables en el proceso de cocción 

(Minolta, 2018).  

 

En este estudio se realizó el sucedáneo de carne con hongos ostra, al estar 

cruda se asemeja al color de la carne de pollo, en el proceso de cocción el 

color es dorado, cabe recalcar que las diferentes tonalidades de color dorado 

caracterizan a productos fritos (Industria alimenticia, 2005). El cambio de color 

se debe al contenido de azúcares reductores del producto, si el contenido de 
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estos es bajo, se tendrá un color dorado, mientras si el contenido es alto, 

provocará una coloración marrón obscura. Así mismo, la coloración de la costra 

de la hamburguesa se debe a distintas reacciones químicas como la reacción 

de Maillard y reacciones no enzimáticas que son propiedades que se 

desarrollan a altas temperaturas, influyendo en el sabor, textura y coloración de 

los alimentos (Alvis, Villada y Villada, 2008). 

 

 

Figura 11. Calificación de la textura de las hamburguesas HF, HPD, HD. 

 

En el análisis de la variable textura, los tratamientos HPD y HD alcanzaron 
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mencionados. En la Figura 11, se puede observar que el 83,3 % de las 
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Generalmente, para la elaboración de hamburguesas elaboradas con proteína 

animal, se utiliza grasa y fosfatos para incidir en la textura de este tipo de 

productos, cabe recalcar que, en los últimos años, el mercado ha sido exigente 

en cuanto a productos cárnicos debido a que los consumidores requieren 
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alimentos que sean nutritivos, innovadores y atractivos en apariencia 

especialmente respecto de la textura, sabor y olor (Opara, 2014).  

 

Como consecuencia, los insumos antes mencionados, reducen la selección de 

estas alternativas. Sin embargo, en el presente estudio, el prototipo fue 

elaborado con insumos naturales que otorgaron la textura adecuada al 

producto final, como es el caso del huevo, avena y la miga de pan, sin el 

requerimiento de aditivos alimentarios como es el caso de las hamburguesas 

de origen animal, en la cual se aplica polifosfatos y carrageninas para la textura 

idónea.  

 

 

Figura 12. Calificación del sabor de las hamburguesas HF, HPD, HD. 

 

En cuanto a la variable sabor, el tratamiento que obtuvo una mayor 

aceptabilidad es HD con un promedio de 3,37 en la escala hedónica, el 
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un valor de 3.18 y HF presentó los valores más bajos en comparación al 

tratamiento HD. Por otro lado, como se muestra en la Figura 12, se puede 

observar que el 89,59 % de las personas encuestadas tuvo inclinación por el 

tratamiento HD . Algunos de los comentarios escritos hicieron referencia a: “un 

sabor a carne”, “se aprecia el sabor del hongo” y “tiene el sabor y olor muy 
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concentrado”. En el tratamiento HF se resaltó la observación “intensificar el 

sabor del hongo”. Consecutivamente, en el tratamiento HPD la observación 

más relevante fue “sabe bien’’. El tratamiento HD, el cual tuvo mayor 

aceptabilidad en cuanto al sabor, puede deberse al proceso de deshidratado 

del hongo ostra, ya que, según un reporte de la revista El Siglo de Durango, el 

proceso de deshidratación mantiene las propiedades nutricionales del alimento 

además que los sabores se intensifican (El siglo, 2015). Según Jamangapé, 

cuando el hongo ostra es sometido a un proceso de deshidratación, el sabor de 

esta mejora (Jamanagapé, 2018). Como se puede observar en la tabla 5, el 

porcentaje de especies que se utilizó es representado por un porcentaje no 

mayor al 2 %. 

 

4.4 Análisis beneficio costo 

 

Al realizar un análisis beneficio costo del tratamiento HPD hamburguesa de 

hongo ostra parcialmente deshidratado, como se muestra en la figura 13, 14, 

15,16 se obtuvo un costo unitario de USD 1.80, y un precio de venta al público 

de USD 3.79 en el cual se consideró un margen de ganancia del 20 %, IVA 

12% y costo de distribución 40%. Para ello, se consideró una presentación neta 

de 100 g, la cual contiene 2 hamburguesas de hongo ostra con un peso 

aproximado de 50 g cada una. 

 

Por otro lado, en este análisis de costos se consideró una producción anual de 

58 200 unidades. El punto de equilibrio en unidades es de 44 235 envases, lo 

que representa el 76.01 % de la producción anual. 
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Figura 13. Costos de producción del tratamiento HPD hamburguesa de hongo 

ostra parcialmente deshidratado. 

 

Figura 14. Costos directos de fabricación del tratamiento HPD hamburguesa de 

hongo ostra parcialmente deshidratado. 
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Figura 15. Costos indirectos de fabricación del tratamiento HPD hamburguesa 

de hongo ostra parcialmente deshidratado. 
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Figura 16. Punto de Equilibrio de fabricación del tratamiento HPD hamburguesa 

de hongo ostra parcialmente deshidratado. 
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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

5.1 Conclusiones 

 

1) La formulación del producto elaborado en la investigación, se realizó con 

base en proyectos afines a este estudio. Para lograr la adhesión de los 

ingredientes mencionados se requirió de proteína animal, por otro lado el 

proceso de deshidratación ayudó a que el sabor del hongo sobresalte. En 

cuanto el porcentaje de proteína que se obtuvo en la hamburguesa a base de 

hongo ostra fue de 10,65 %. Según a la norma INEN 1334-3 este tipo de 

alimento es considerado básico en proteína. 

2) Los panelistas no entrenados mostraron amplio gusto por las formulaciones 

HF, HPD y HD. Cabe recalcar que, en el análisis de sabor, la hamburguesa que 

mostró mayor aceptabilidad fue el tratamiento HD con un 89,59 %, sin 

embargo, no se escogió esta hamburguesa como la más aceptable debido a 

que presentó problemas en la textura, además que la bibliografía citada 

indicada que a temperaturas altas de deshidratación existe una 

desnaturalización de proteínas. 

3) El beneficio costo del sucedáneo de carne a base de hongo ostra tiene un 

PVP de USD 3.79 en una presentación con peso neto de 100 g. El insumo que 

representa mayor costo es el hongo ostra ya que en el mercado tiene un precio 

de USD 8 A USD 18 el kilogramo. Según lo investigado el valor de sustitutos de 

carne en el mercado oscila de USD 4 a USD 8 los 250 g y 300 g 

respectivamente. 

 

5.2 Recomendaciones 

 

1) Durante la formulación, si el objetivo tecnológico es elaborar este tipo de 

hamburguesas en grandes proporciones, se recomienda que, para el proceso 

de triturado del hongo ostra, se reemplace la licuadora por un equipo que 

cumpla las mismas funciones de triturado, debido al tiempo del proceso. Por 
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otro lado, se debe deshidratar el hongo ostra hasta tener una humedad final 

entre el 40 % y 50 %, con la finalidad que el porcentaje de proteína sea alto. 

2) En cuanto al análisis de aceptabilidad, es conveniente realizar las encuestas 

con personas que tengan una dieta ovovegetariana, debido a que son 

panelistas que consumen habitualmente esta clase de productos.  

3) La eficacia de la operación de deshidratación está en función de las 

dimensiones del hongo obtenidas en la operación de reducción de tamaño. 

Dada esta influencia, el proceso de cortado del hongo ostra, debe ser no mayor 

a 5 mm de espesor debido a que, si se supera esta medida, el proceso de 

deshidratado puede ser muy demorado. 

4) En el presente estudio, la hamburguesa fue elaborada con el píleo 

(sombrero) del hongo. Se recomienda dar uso también al tallo del hongo o a su 

vez, añadirlo en la formulación. 
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ANEXOS 



 

 

Evaluación sensorial “Producto alimenticio a base de hongo ostra 

(Hamburguesa)” 

Fecha:                                                                                    Sexo: 

Edad: 

A continuación, se muestran tres muestras de hamburguesa a base de hongo 

ostra. Por favor evalué las muestras en los atributos indicados mediante una X 

de acuerdo a su percepción. 

CÓDIGO DE MUESTRAS 

HD HPD HF 

 

1 2 3 4 

Muy malo Regular Me gusta Me encanta 

 

Muestra HD 

Cualidad 

organoléptica 

1 2 3 4 

Olor     

Color     

Sabor     

Textura     

Sobre sabor     

 

Muestra HPD 

Cualidad 

organoléptica 

1 2 3 4 

Olor     

Color     

Sabor     

Textura     

Sobre sabor     

 

MUESTRA HF 



 

 

Cualidad 

organoléptica 

1 2 3 4 

Olor     

Color     

Sabor     

Textura     

Sobre sabor     

 

OBERVACIONES: 

 

Anexo 1. Formato de encuestas de aceptabilidad del producto alimenticio a 

base de hongo ostra. 

 

 

Anexo 2. Estadística descriptiva hongo fresco. 

 

 

 



 

 

 

Anexo 3. Estadística descriptiva hongo parcialmente deshidratado. 

 

 

 

Anexo 4. Estadística descriptiva hongo deshidratado. 

 



 

 

 

 

Anexo 5. Análisis de proteína del producto alimenticio a base de hongo ostra. 

 






