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Resumen

En el siguiente trabajo de investigacion se realizard un estudio sobre factibilidad en la
elaboracion de sucedaneos de salchichas vegetarianas artesanales con base en hongos
de pino (Suillus Luteus). El propdsito es generar un sustituto carnico de caracter vegetariano
y a su vez dar a conocer este producto para que mas personas lo puedan emplear en las
cocinas cotidianas y también para que los restaurantes puedan desarrollar nuevas
propuestas gastronomicas. Todo esto se realiz6 mediante una metodologia mixta, la cual
incluye una parte cuantitativa para la formulacién del producto e incluir porcentajes de
ingredientes para obtencion de diferentes sabores, y una parte cualitativa donde se
verificara la aceptacion mediante un grupo focal conformado por docentes y estudiantes
pertenecientes a la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad de la Universidad de Cuenca.
La aceptacion del producto se realizdO mediante una calificacion obtenida a través de una
tabla validada por la Universidad de Cuenca, la cual detalla aspectos como el sabor, el
color, aroma y consistencia. En la parte de resultados y conclusiones podemos evidenciar
el grado de aceptacion obtenido, ademéas de lograr la factibilidad en dos de los tres

productos presentados y la importancia que podria llegar a tener.

Palabras claves: hongos de pino, salchichas, vegetarianismo
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Abstract

In the following research work, a feasibility study was carried out on the elaboration of
substitutes for artisanal vegetarian sausages based on pine mushrooms (Suillus Luteus).
The purpose is to generate a vegetarian meat substitute and in turn publicize this product
so that more people can use it in everyday kitchens and also so that restaurants can develop
new gastronomic proposals. Using a mixed methodology, which includes a quantitative part
for the formulations of the products to obtain different flavors and a qualitative part where
acceptance was verified through a focus group made up of teachers and students belonging
to the Faculty of Hospitality Sciences of the University of Cuenca. The acceptance of the
product was made through a qualification obtained by an analysis of different parameters of
the sausages, such as flavor, color, aroma and consistency. As a result, and conclusion, it
was possible to demonstrate the degree of acceptance obtained, in addition to achieving the
feasibility in two of the three products presented and the importance it could have.

Keywords: pine mushrooms, sausages, vegetarianism
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Capitulo |

1. Conocer los componentes organolépticos, valores nutricionales y caracteristicas
generales las cuales conforman el hongo.

1.1 Morfologia
Comunmente, los hongos son organismos cosmopolitas debido a que estos tienen la
capacidad de vivir en casi todos los habitats posibles, aunque por otra parte también existen

ciertas especies endémicas de regiones determinadas (Guadarrama, 2013).

El desarrollo del hongo de pino, conocido también con su nombre cientifico Suillus Luteus,
estd ligado a las caracteristicas que presenta el ecosistema durante los meses de lluvia que
son desde diciembre hasta mayo respectivamente, ademas, factores como la humedad, la
sombra, el paso de ciertos animales endémicos y el propio paso del hombre que hace que
se remueva el suelo del habitat de los pinos lo que favorece su desarrollo (Gonzalez &
Villamar, 2018).

En la investigacion de Grinert (1984) se menciona la morfologia del hongo Suillus Luteus
gue prospera en Europa, un sombrero de color marrén y es de forma convexa de 4 a 10 cm
de diametro, la cuticula viscosa es facilmente desprendible, en el borde del sombrero se
muestra restos del velo; el himenio aun cubierto por el velo es de color amarillo claro en el
gue se distingue tubitos, ya descubierto el tinte amarillo se incrementa y termina de amarillo
oscuro; el pie es robusto, de color blanco, cuyo tamafio varia de 3 a 8 cm de longitud por 1

a 2,5 cm de diametro.
llustracion 1

Recoleccioén y limpieza del hongo de pino.

Carlos Andres Romo Barbecho - Nixon David Tocto Patifio



UCUENCA

Nota: Fotografia del hongo de pino tomada por el Laboratorio Urku Mikuna en la Comunidad

San Francisco, ciudad de Guaranda, 2023.

Dentro de las especies de pino donde se producen los hongos podemos encontrar dos
variedades que estan presentes en el Ecuador, la primera de ellas se trata de la variedad
(Pinus Radiata), se menciona que esta especie de pino fue introducida en el afio de 1925
por el sefior Luciano Andrade Marin, debido a que se realizaron unas pruebas de
reforestacion en las faldas del volcan Cotopaxi lo cual al final de las pruebas realizadas se
concluyé que esta especie de pino se puede sembrar hasta los 3600 m.s.n.m. (metros sobre
el nivel del mar) lo que ha provocado que a medida del paso de los afios se lo pueda
encontrar en toda la Sierra ecuatoriana debido a su alta adaptabilidad y rapido crecimiento.
Por lo general alcanza una altura de 30 metros y 70 cm de diametro a la altura del pecho,
posee una corteza café agrietada de la cual segrega una resina transparente, sus hojas
tienen forma de agujas en fasciculos de tres y posee un fruto parecido a la pifia donde
guarda las semillas (Ecuador Forestal, 2010).

llustracion 2

Especie de pino (Pinus Radiata) de la Comunidad de San Fernando, ciudad de Guaranda

Carlos Andres Romo Barbecho - Nixon David Tocto Patifio
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Nota: Fotografia tomada por el Laboratorio Urku Mikuna, 2023.

La segunda especie de pino que podemos encontrar en Ecuador es la variedad (pinus
patula) que se ha extendido con éxito mediante plantaciones industriales en los tropicos y
subtropicos, que incluyen lugares como el sur de Africa, subcontinente de la India, América
del Sur y Australia. Puede alcanzar de los 20 a 40 m de altura y 40 a 150cm de didmetro a
la altura de pecho, su corteza es escamosa de color rojizo en la parte superior del tallo y en
las ramas, en cuanto a sus hojas generalmente hacen en grupos de tres-cuatro y raramente
en cinco fasciculos delgados y verticalmente caidas en cuanto a su color posee un verde
claro brillante y por altimo el fruto tiene forma de cono alargados, de 7 a 9 cm y encorvados,
oblicuos, puntiagudos y por lo general agrupados de 3 a 6 frutos. (Ecuador Forestal, 2010).

llustracion 3

Especie de pino (Pinus Patula)

Carlos Andres Romo Barbecho - Nixon David Tocto Patifio
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Nota: Foto propia, Nixon Tocto.

1.2 Valores nutricionales

10

Los valores nutricionales pueden variar segun la region donde se cultive y la época del afio.

En general, el hongo de la variedad Suillus Luteus es una fuente baja en calorias y grasas,

y es rica en proteinas, fibra, vitaminas y minerales, lo que la hace una excelente opcion

para incluir en una dieta equilibrada. Segun Estrada y Bautista (2016) destacan que esté

tipo de hongo contiene un 90 % de agua, un 10 % de materia seca, un 27-48 % son

proteinas, un 60 % de carbohidratos, especialmente fibras dietéticas (D-glucanos, quitina 'y

sustancias pécticas), y un 2-8 % son lipidos, de los cuales destaca el acido linoleico. Su

valor nutricional puede compararse con el de muchas especies de plantas, y el alto

contenido de proteinas (15 a 35% del peso seco) respalda la opinién de que los hongos son

una alternativa eficiente para la carne. El calcio, el potasio, el fésforo, el magnesio, el zinc

y el cobre son los minerales mas abundantes en este tipo de hongos, los cuales tienen un

contenido de minerales que oscila entre el 6 y el 11 %. La riboflavina (B2), la niacina (B3) y

los folatos (B9) también forman parte de la informacién nutricional.

Figura 1

Valor nutricional del hongo Suillus Luteus en comparacién con otros alimentos e incluso

otro hongo comestible, Lactarius deliciosus

Proteinas % Grasas % Carbohidratos % Sales %
Suillus luteus ™ 878 3.40 73.51 0.46
Lactarius deliciosus ™™ 3.00 0.80 3.00 0.70
Espinacas ** 2.20 0.30 1.70 1.90
Papa ** 2.00 0.10 20.90 1.10
Col = 1.50 0.10 4.20 0.90
Carne de vacuno ** 21.00 5.50 0.50 1.00
Leche fresca de vaca ™ 3.10 3.90 4.80 0.40

Nota: Tabla perteneciente a la tesis Diagndstico Situacional Agrosocioeconémico de la

Produccion de Hongo Silvestre Comestible (Suillus Luteus), en Tres Comunidades

Campesinas del Distrito de Incahuasi — Lambayeque” (Granados & Leonor, 2017).

Carlos Andres Romo Barbecho - Nixon David Tocto Patifio
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1.3 Caracteristicas generales

1.3.1 Datos Demograficos

llustracion 4

Ubicacion geografica de Salinas de Guaranda

QEcna\dea Salinas

Farallones
Tiagua - Salinas

SAMIYAKU ORGANIC LA CRUZ - SAL N"*SQ
FARM ECOL n(;rn@
salinas de Guaranda

Salinas

Minas de Sal de Salinas@

Fabrica de quesos 9 Virgen del Aguasal @

El Salinerito

$ooodle

Datos del mapa ©2023 _ Ecuador _Términos _Privacidad _Enviar comentarios 200mL

11

1 + @

Nota: Captura de pantalla de Google Maps, s.f.

La parroquia Salinas de Guaranda se encuentra situada en la estribacion de la cordillera

occidental de los Andes. Este lugar obtiene el nombre de Salinas debido a que existen las

famosas minas de sal, y que antiguamente era un gran proveedor de sal a varias

ciudades del pais (Guaranda Alcaldia, 2016).

Carlos Andres Romo Barbecho - Nixon David Tocto Patifio
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llustracion 5

Fotografia de Salinas de Guaranda

Nota: Fotografia tomada por Guaranda Alcaldia, 2016.

En cuanto a sus limitaciones territoriales podemos mencionar que, al norte limita con las
Parroquias de Simiatug y Facundo Vela, al sur con la Ciudad de Guaranda, al este con las
Provincias de Tungurahua y Chimborazo y al oeste con la Parroquia San Luis de Pambil y
el Canton Echeandia. Esta parroquia se encuentra conformada por 24 comunidades de
entre las cuales destacamos la comuna de San Francisco, la cual se ha tomado en cuenta
para la obtencion del hongo, posee una superficie de 490 km2, ubicadas, en su mayoria,
en la zona fria, su altitud de 3500 m.s.n.m. Su temperatura oscila entre los 6 y 10 grados

centigrados. (Guaranda Alcaldia, 2016).

1.3.2 Precio del hongo

Segun Aguilar y Rivera (2014) mencionan que, en el Ecuador existen varias especies de
hongos que se comercializan, entre ellos los champifiones, portobello, ostras, u hongos de
pino, de estas especies la mas facil de comercializar es el champifién, en diversos
segmentos de mercado, las otras especies son comercializadas en nichos de un alto poder

adquisitivo, dificultando la comercializacion del hongo de pino en el Ecuador.

Carlos Andres Romo Barbecho - Nixon David Tocto Patifio
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Salinas de Guaranda posee alrededor de 5000 hectareas de bosques de pino, en la cual
crece este tipo de hongo que, comunmente se lo conoce también como callamba o como
su sindnimo Boletus Luteus. Posee un caracteristico olor fuerte y de sabor intenso y terroso.
Cabe destacar que su produccion forma parte de la tercera fuente de ingresos para las

comunidades dedicadas a esta labor (Aguilar & Rivera, 2014).

Seguln un articulo publicado por la Universidad Andina Simén Bolivar (s.f.), resalta que la
recoleccién de hongos de pino proporciona a los micro productores un ingreso adicional,
pero para muchos de ellos es su Unica fuente de sustento econémico. Los recolectores
entregan hongos rebanados a la planta a un precio de 0,22 USD por kilo, mientras que los

hongos recolectados en las comunidades se venden a 0,20 USD por kilo.

En contraste, los proveedores de hongos deshidratados tienen una realidad diferente.
Poseen un deshidratador artesanal que les permite agregar valor al hongo fresco y
entregarlo a la planta. Los precios varian segun la calidad, siendo los hongos mas claros
los mas cotizados y los mas oscuros menos valorados. El hongo negro se vende a 1,50
USD por kilo, el hongo café a 3 USD y el hongo amarillo a 4,50 USD (Universidad Andina

Simoén Bolivar, s.f.).

1.3.3 Fase de recoleccion

Da inicio durante la temporada de lluvias donde aparece el cuerpo fructifero ya
completamente desarrollado y siendo asi la temporada de mayor produccién, pero posterior
a estas fechas empieza a bajar la produccién que comprende los meses de abril y mayo
hasta que finalmente llega a ser escaso durante los meses de junio a septiembre.
(Desarrollo Forestal Campesino en los Andes del Ecuador, 1998).

Segun la revista Enfoque publicada por Alvarado et al. (2018) destaca que la recoleccion
del hongo de pino es también uno de los emprendimientos realizados por un grupo de
mujeres indigenas pertenecientes a la comunidad de Pesillo, ubicada en el cantén
Cayambe. Segun una entrevista realizada en la Comunidad de Pesillo a la lider de Urcu
Sisa (Unién Artesanal y de Comercializacion), Hermina Catacuamba, ella menciona que,
para la recoleccion, se requiere llevar baldes, cuchillos, botas, mascarillas, mandiles y

utensilios de limpieza.

Carlos Andres Romo Barbecho - Nixon David Tocto Patifio
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Los comuneros mencionan que uno de los métodos para recogerlos es arrancandose
siempre y cuando se dé el caso que se encuentren en una zona de dificil acceso, pero la
mejor manera es cortar la base para que en algin momento este vuelva a crecer, debido a
esto es que existen zonas donde abundan este tipo de hongos dentro del bosque. La
manipulacién de estos cuerpos fructiferos y la remocion de las capas superficiales del suelo
puede ayudar a que se generen nuevamente los hongos en la misma area de la cual fueron
extraidos. Estos bosques son manejados con mucho cuidado por parte de los comuneros
y principalmente de las personas encargadas de su recoleccidon (Gonzalez & Villamar,
2018).

Es importante destacar que la recoleccién de hongos de pino y otros alimentos silvestres
puede ser una actividad desafiante y, en algunos casos, peligrosa. Por lo tanto, se deben
seguir las precauciones adecuadas para garantizar una recoleccién segura y sostenible,

independientemente del género de la persona que lo haga.

1.3.4 Consumo promedio y mercado

Ecuador no se ha caracterizado por ser consumidor de hongos ya sean estos frescos o
secos y debido a esta razon tanto el cultivo, consumo e incluso el desarrollo medicinal del
producto ha tenido un lento desarrollo con respecto a otros paises americanos como es el
caso de Estados Unidos, Canada, México y Brasil. De los paises europeos podemos
mencionar a Espafia, Holanda, Italia, ademas de los paises asiaticos como China, Japon,
Tailandia, Taiwan (Garcia & Merchan, 2012).

Hace aproximadamente unos 20 afios se empezo con el consumo del hongo seco de pino,
sin embargo, no pudo obtener el éxito deseado tal como lo ostentan los champifiones, esto
principalmente se debe a la falta de conocimiento acerca de las propiedades nutricionales
y gastrondmicas que este posee este hongo, por ende, se deben realizar nuevas
preparaciones o productos para que su consumo sea aceptado y a su vez sea conocido
(Garcia & Merchan, 2012).

En la investigacién de Granados y Leonor (2017) se menciona:

Los Hongos Silvestres Comestibles (HSC), representan una enorme importancia

para las poblaciones y el ambiente, de ahi que hoy en dia en muchos paises,
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especificamente asiaticos y europeos, se les valora tanto como a los productos que
les generan ingresos, son alimenticios y contribuyen al mantenimiento de los
bosques; por ello el valor potencial que tienen, lo definiremos en valor nutricional,

valor econdmico y valor ecolégico.

Capitulo 1l

2. Experimentar mediante diferentes ingredientes y técnicas culinarias para la
elaboracién y formulacion de salchichas vegetarianas a base de hongos de pino con

ayuda del laboratorio Urku Mikuna.

El Laboratorio de ambito gastronémico Urku Mikuna se encuentra ubicado en la parroquia
de Salinas de Guaranda. La mision de esta institucion busca impulsar la innovacioén vy el
disefio de prototipos de alimentos para generar valor en las materias primas de los
pequefios agricultores de la region Andina del Ecuador; trabajar en colaboraciéon con los
agricultores, pagando un precio justo y promoviendo la sostenibilidad en la cadena de
suministro alimentaria; fomentar el desarrollo de productos alimentarios respetando la
cultura y tradiciones locales; y contribuir al crecimiento econémico y bienestar de las

comunidades de la zona.

En cuanto a su vision, buscan ser reconocidos por su innovacion y disefio de prototipos de
alimentos, impulsando asi el crecimiento de los pequefios agricultores y generando un
impacto positivo en la industria alimentaria local. Ademas, buscan convertirse en un centro
de excelencia en investigacion y desarrollo, donde promueven la colaboracion entre
agricultores, cientificos, chefs y emprendedores para crear productos alimentarios Gnicos y

de alta calidad.

En colaboracién con el laboratorio, se desarroll el producto propuesto con la prestacion de

las instalaciones, utensilios e ingredientes.

2.1. Porcentajes para receta base estandarizada
Segun una publicacién de la revista Eroski Consumer (2021), las salchichas se componen
de 3 elementos principales: carne, grasa y agua. En simples términos, es solo una emulsién

carnica de caracteristica homogénea, en la que las proteinas y otros componentes estan
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bien combinados. Ademas, la agregacion de otros ingredientes, como sal, estabilizadores
e hidrocoloides, ayudan en la creacion, retencién de liquidos, conservacion y estabilidad

del embutido.

Partiendo de lo anterior, se elaboraron los elementos principales de la base de las
salchichas. Primeramente, se opté por generar un analogo de carne que asimile las
caracteristicas de la carne molida de origen animal; sin embargo, fue conformada por
productos alimenticios de origen vegetal. En la Tabla 1 se explica la propiedad especifica
gue proporcion6 cada ingrediente al analogo.

Tabla 1

Propiedades que aporta cada ingrediente al anédlogo de carne

Ingredientes Propiedad especifica

Proviene de la proteina de soja.
Proteina de vegetal texturizada e Textura fibrosa.

e Color rojizo.
Polvo de remolacha deshidratada

e Sabor base para el producto.
Polvo de hongos de pino deshidratados

e Aporte nutricional y sabor umami.
Copos de levadura nutricional

Alta viscosidad.
Metilcelulosa High Viscosity e Esencial para recetas de carne a
base de plantas.
e Actla como  espesante, Yy
estabilizador de alimentos vy
bebidas.

e Se utiliza mejor para agregar sabor
Vinagre blanco en polvo a vinagre sin humedad.
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e Procedente de los cotiledones de
Concentrado de proteina de haba habas partidas descascaradas de

habas.

e Sustitutos del huevo en aderezos,
lacteos, pastas y empanados.

e Gran sustituto o reductor de
proteinas animales y gluten.
Actlia como aglutinante.
Procesado para resaltar un perfil de
sabor limpio.

e Limpia de electrolitos, sales
Agua destilada minerales, microorganismos y otras
sustancias contaminantes.
e |nodora, incolora e insipida.

e Conservacion del producto.
Sorbato de potasio

Nota: Cada ingrediente fue seleccionado con el proposito de buscar un equilibrio de la

textura, color y sabor para concretar una base de carne molida vegetal.

En base a la seleccion de los ingredientes se realizé la estandarizacion de la receta. La
carne desarrollada con productos vegetales, y un producto graso, en este caso la aplicacion
de una grasa marmoleada de aceite de coco, son los elementos principales para conformar

el desarrollo de una salchicha vegetariana.
Figura 2

Receta estandarizada de la base para los sucedaneos de las salchichas vegetarianas
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CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Analogo de came molida (estilo Fecha: 26/4/2023
vegetanano)
Numero porciones: 1 Peso porcion: 500 gr
Costo porporcion: $8,01 PV.P: $10.41 % Costo Ingrediente: 76.92%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO
Ingredientes | Cantidad | Uni. % Rinde Costo | No. Uni. DE
Grasa marmoleada de aceite de coco

Aceite de coco Extra

Virgen Del Tur (Uso 0,100 I 100,00% $15,00 0,400 I $3.750

para Cocina)

Agua potable 0,033 I 100,00% $0,00 0,033 I $0,000

Metilcelulosa HV (High

Viscosity) Modernist 0,001 kg 100,00% $3,99 0,050 kg $0.180

Pantry

Analogo de came molida (estilo vegetariano)

Ea;[:tu‘?]';': d":%ertu?és crove | 0100 kg 100,00% $14 99 0,680 $2.204

Polvo de remolacha

deshidratada (Producto 0,003 kg 100,00% $0.25 0,025 kg $0,030

de Urku Mikuna)

Polvo de hongos de pino

deshidratados (Producto 0,015 kg 100,00% $0,50 0,100 kg $0.075

de Urku Mikuna)

Ejﬁgﬁog:l 'S‘:Z%';'Z ‘ove | 0.006 kg 100,00% $9 99 0113 kg $0530

Metilcelulosa HV (High

Viscosity) Modernist 0,006 kg 100,00% $8,00 0,050 kg $1,079

Pantry

m'ggg;fi:t'i";;é" Poive 14 nog kg 100,00% $7.99 0,050 kg $1.278

g;ﬂ;fj';"gfj:;gg:‘;'"a 0,030 kg 100,00% $9,99 0225 kg $1,332

Sorbato de potasio 0,0005 kg 100,00% $12 .00 1,000 kg $0,006

Agua destilada 77 0,250 I 100,00% $5,00 4,000 I $0313

COSTO TOTAL $7,85

COSTOTOTAL +2% $8,01

Nota: En la siguiente tabla se detalla los ingredientes y la cantidad necesaria para la
produccién de la base de las salchichas vegetarianas. Mediante la siguiente formulacién
estandarizada se logré un analogo de carne molida de caracter vegetariano, con el

proposito de asimilar las caracteristicas y texturas de la carne de origen animal.

Gréfico 1

Diagrama de flujo del proceso del analogo de carne molida estilo vegetariano
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INICIO

Preparar la ) Pesa'r los
grasa ingredientes

marmoleada

I

v

v

Pesar 33 ml Derretir 100 g
de agua tibia de aceite de
y agregar a la coco a bafo
licuadora maria.
| Encender
a < licuadora
para crear un
vortex
Afadir 1 g de
metilcelulosa
HV
Afnadirb en a
y seguir -
licuando
v
Colocar la mezcla sobre
un silpat y congelar por 4
horas )
Obtencién

de la grasa
marmoleada
(Anexo A)

- 100 g de proteina vegetal texturizada
de polvo de remolacha deshidratada
de polvo de hongos deshidratados
de copos de levadura nutricional

NWOOONWE

9
9
9
+6g9
9

0

sélidos y liquidos
(Anexo B)

!

de metilcelulosa High Viscosity
de vinagre en polvo
g de proteina de haba

- 250 ml de agua destilada
- 0,5 g de sorbato de potasio

v

Mezclar los
ingredientes y dejar
hidratar por 20 minutos

Y

Mezclar 50 g de grasa marmoleada con
d a alta velocidad con la KitchenAid.
Luego, mezclar otros 50 g de grasa
marmoleada a baja velocidad.

v

=)

19

Nota: El siguiente diagrama de flujo se generé bajo la supervision del director a cargo del

laboratorio Urku Mikuna, con la finalidad de tener un proceso de elaboracion definido para

la base de la creacion del producto. El Anexo A., Anexo B. y Anexo C. explicados en el

diagrama muestran las evidencias correspondientes a la elaboracion.
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2.2. Receta con diferentes porcentajes de hongo

Se realizaron 3 pruebas correspondientes para obtener los diferentes porcentajes de hongo
de pino en el producto, siendo este aplicado a manera de un polvo en base a la
deshidratacion del alimento, pues se buscé una extension de vida Gtil mas prolongada del
sucedaneo de salchichas. En contraste, en el uso de un producto fresco, su vida es
perecible por lo que podria generar un rapido desarrollo de bacterias y microorganismos

gue perjudiquen al producto y consumidor si su consumo no fuera inmediato.
Tabla 2

Diferentes porcentajes del polvo de hongos de pino deshidratados para la generacion de 3

productos

Producto % de Hongos de Pino Gramos
Prototipo 1 100% 3,3
Prototipo 2 60% 2
Prototipo 3 45% 15

Nota: La siguiente tabla explica la cantidad asignada en gramos del hongo de pino para
generar 3 prototipos, en base a una regla de 3 partiendo de que el gramaje de 3,3 gramos

es el 100%, se obtuvo los demas porcentajes escogidos para elaborar los demas prototipos.
Figura 3

Receta estandar del primer prototipo con 100% del hongo de pino
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RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la receta: Sucedaneo de salchicha vegetarianoa  Fecha: 26/4/2023
base de hongo de pino: Prototipo 1 (100%
sabor de hongo de pino)
Numero porciones: 4 Peso porcién: 41,67
Costo por porcion: $0,64 P.V.P: $0,84 % Costo Ingrediente: 76,92%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingredientes | cantidad |  Uni. % Rinde Costo No. Uni. RECETA
Prototipo 1
Andlogo de carne molida 0,167 kg 100,00% $6,84 0,500 $2 285
{estilo vegetariana)
Polvo de hongos de pino
deshidratados (Producto 0,003 kg 100,00% $0,50 0,100 kg $0,015
de Urku Mikuna)
Az ucar Monterrey 0,0005 kg 100,00% $0,50 1,000 kg %0,000
Sal Crisal 0,003 kg 100,00% $0,50 1,000 ka $0,002
Aglutinante gastronémico
Agua destilada 7272 0,033 | 100,00% $5,00 4,000 | $0,041
Metilcelulosa HV (High o
\iscosity) Modernist Pantry 0.001 kg 100,00% $8,99 0,030 kg $0,180
COSTO TOTAL $2,562
COSTO TOTAL + 2% $2,57

Figura 4

Receta estandar del segundo prototipo con 60% de hongos de pino

RECETA ESTANDAR UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Nombre de la receta: Sucedaneo de salchicha vegetarianoa  Fecha: 26/4/2023
base de hongo de pino: Prototipo 2 (60%
sabor de hongo de pino y 40% sabor de
mix de especias)
Numero porciones: 4 Peso porcion: 41,67
Costo por porcion: $0,65 P.V.P: $0,84 % Costo Ingrediente: 76,92%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingredientes | Cantidad |  Uni. % Rinde Costo | No. | uni. RECETA
Prototipo 1
Andlogo de carne completo
{estilo vegetariana) 0,167 kg 100,00% $6,84 0,500 $2,285
Polvo de hongos de pino
deshidratados (Producto 0,002 kg 100,00% $0,50 0,100 ka $0,010
de Urku Mikuna)
Mix de especias
deshidratadas: cebolla, o,
pimiento y ajo (Producto de 0,001 kg 100,00% $1,00 0,100 kg $0,013
Urku Mikuna)
Az ucar Monterrey 0,0005 kg 100,00% $0,50 1,000 kg $0,000
Sal Crisal 0,003 kg 100,00% $0,50 1,000 kg $0,002
Aglutinante gastrondmico
Agua destilada 272 0,033 | 100,00% $5,00 4,000 | $0,041
Metilcelulosa HV (High o
Viscosity) Modernist Pantry 0,001 kg 100,00% $8,99 0,050 kg $0,180
COSTO TOTAL $2,53
COSTO TOTAL + 2% $2,58
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Figura 5

Receta estandar del tercer prototipo con 45% de hongos de pino

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Nombre de la receta: Sucedaneo de salchicha vegetariano a Fecha: 26/4/2023
base de hongo de pino: Prototipo 3 (45%
sabor de hongo de pino y 55% sabor de
hanna de camote dulce amarillo)

Numero porciones: 4 Peso porcion: 41,67
Costo por porcién: $0 65 P.V.P: $0 .84 % Costo Ingrediente: T6.92%
Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COsSTO
Ingredientes [ Cantidad [ Uni. % Rinde Costo | No. [ Uni. DE
Prototipo 3

Analogo de came
completo (Tabla #)
Polwo de hongos de pino
deshidratados (Producto 0,0015 kg 100,00% $0.,50 0,100 kg $0,008
de Urku Mikuna)

Hanna de camote dulce

0,167 kg 100,00% $6.84 0,500 $2.285

amarillo (Producto de 0,0018 kg 100,00% $1.00 0,100 Kg $0.018
Urku Mikuna)
Azucar Monterrey 00,0005 kg 100,00% $050 1,000 ka $0,000
Sal Crisal 0,003 kg 100,00% $0.,50 1,000 kg $0,002
Aglutinante gastronémico
Agua destilada ZZ2 0,033 | 100,00% $5,00 4,000 | $0,041
Metilcelulosa HWV (High
Viscosity) Modernist 0,001 kg 100,00% $8.,99 0,050 kg $0,180
Pantry
COSTO TOTAL $253
COSTO TOTAL +2% $2.,58

En las Figuras 3,4 y 5 se expone la estandarizacién de recetas basado en los porcentajes
del polvo de hongo deshidratado, junto a ingredientes adicionales que aportaron sabores

y complementaron los porcentajes restantes para producir distintos prototipos.
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2.3. Adicién de otros ingredientes para obtener sabores

Gréfico 2

Diagrama de flujo para la creacion de los 3 prototipos con diferentes porcentajes de

hongos de pino

INICIO

Preparar la carne del embutido

con diferentes porcentajes de
l \ hongos de pino
Pesar los Ellaporar
ingredientes aglutinante
secos (Anexo D) gastronémico
(Anexo G)
1
4 | Al ‘
N Prototipo 2 (Anexo E) Prototipo 3 (Anexo E)
Prototipo 1 (Anexo E) .2 g polvo de hongos - 1,5 g polvo de Pezar 160 m
- 3,3 g polvo de de pino deshidratado hongos de pino € agua
hongos de pino -3,3gsal deshidratado potable en

deshidratado
-3,3gsal
- 0,5 g aztucar

- 0,5 g azlcar

- 1,33 mix de especias
deshidratadas (ajo,
cebolla y pimiento)

-3,3gsal
- 0,5 g azlcar
- 1,83 harina de

una licuadora
y encender

camote dulce amarillo

—

Anadir 3 g de
metilcelulosa
HV ala
licuadora

Mezclar el Analogo de carne molida
estilo vegetariano, los ingredientes
| secos de cada prototipo y agregar 33g
de aglutinante para cada uno
(Anexo F)

v

Analogo de carne con diferentes
porcentajes de hongos de pino

)

Nota: Después del proceso del Grafico 1, el siguiente diagrama de flujo muestra los sabores

escogidos para la elaboracion de los 3 prototipos. El Anexo D., Anexo E., Anexo F. y Anexo
G. descritos en el Gréafico 2 evidencian mediante fotografias como fue llevado a cabo cada

paso.

En cuanto a la aplicacién de ingredientes para obtencion de sabores se ha optado por tres

opciones, una que esté desarrollada solo con el polvo de hongo de pino; la segunda, con
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un mix de especias deshidratadas correspondientes a cebolla, ajo, pimiento; y la tercera,

una harina liofilizada de camote dulce amarillo.

Grafico 3

Diagrama de flujo del recubrimiento para los sucedaneos de salchichas de hongos de pino

INICIO
reparar el recubrimiento para los analogos
de carne con hongos de pino y sabow

[
v v v

Elaborar
solucién de
alginato de sodio
(Anexo L)

v v v

Mezclar 10 g de
alginato de sodio
con 500 ml de
agua destilada y
licuar

¥ v I

Envolver con el film

Colocar cada analogo
de carne en mangas
pasteleras (Anexo H)

Preparar bafio
de calcio
(Anexo L)

En 500 ml de

agua potable,
disolver 5 g de
cloruro de calcio

Amoldar los analogos
sobre un film plastico en
linea recta (Anexo )

Reposar por 2

plastico dando forma horas
como salchicha
(Anexo J)
* Sumergir cada salchicha
de hongo de pino en la

Y

Amarrar una

cuerda cada 10
cm para sacar 4
salchichas de
cada analogo
(Anexo K)

v

solucién de alginato
(Anexo M)

v

Sumergir en bafio de
calcio por 10 minutos
(Anexo N)

Congelar a
-18°C por 2
horas (Anexo K)

Colocar en rejillas las
salchichas (Anexo N)

v

Secar en el
deshidratador sin
temperatura por 12
horas (Anexoc O)

v

Almacenar en el
congelador

v

Producto final: Sucedaneos de salchichas
vegetarianas a base de hongos de pino

)

Nota: El siguiente proceso detalla la fase final del recubrimiento de cada producto. Las

evidencias fotogréficas relacionadas a los pasos del Gréfico 3 se encuentran en los
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siguientes Anexos: Anexo H., Anexo I., Anexo J., Anexo K., Anexo L., Anexo M., Anexo

N., Anexo N., y Anexo O.

Segun Jiménez y Carballo (s.f.) mencionan que existen dos tipos de envolturas: naturales
y artificiales. Las envolturas naturales son obtenidas de los intestinos delgados y gruesos
de animales de ganado; por otro lado, las envolturas artificiales que son de materiales como

la celulosa, colageno (comestible 0 no) o de plastico.

Para cambiar el uso tradicional de las tripas, se escogié una técnica de cocina molecular,
el recubrimiento a base de alginato de sodio. Al usar una solucién a base de alginato de
sodio y un bafio de cloruro de calcio, se produce una membrana alrededor del producto.
Segun Ancos et al. (2015) explica que las peliculas o recubrimientos comestibles actdan
como una barrera para los gases como el oxigeno y di6xido de carbono. Ademas,
disminuyen la pérdida de agua, los procesos oxidativos, y el crecimiento de
microorganismos. Se enfatiza que esté método reduce o elimina los mecanismos que
causan el deterioro de los vegetales durante el procesamiento minimo. Tomando en
consideracion las caracteristicas ventajosas de esta técnica culinaria, se procedié a
intentarlo en los prototipos de las salchichas de hongos. En el Gréafico 3 se detalla el proceso

de como fue elaborado.

2.4. Aplicacion de la norma INEN 1334

Dentro de la aplicacién de la norma INEN 1334, se detalla los siguientes incisos

e Norma INEN 3.1.19 Fecha de fabricacion o elaboracion.

e Norma INEN 3.1.20 Tiempo maximo de consumo, fecha de vencimiento, fecha de
expiracion.

e Norma INEN 3.1.21 Ingredientes.
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Figura 6

Modelos de las etiquetas con la aplicacién de la norma INEN 1334 para los sucedaneos

FECHA DE ELABORACION:
_27/04/203 __27/04/2023
.
FECHA DE CADUCIDAD:
INGREDIENTES POLYO DE HONGOS - |NGRED|ENTES

(SUILLUS LUTEUS), MIX DE ESPECIAS POLVO DE HONGOS (SUILLUS LUTEUS),
(CEBOLLA, AJO, PIMIENTO) PROTEINA HARINA LIOFILIZADA DE CAMOTE, PROTEINA

VEGETAL TEXTURIZADA, PROTEINA DE HABA, ! VEGETAL TEXTURIZADA, PROTEINA DE HABA,
I, ACEITE DE COCO EXTRA VIRGEN DEL TURI, . %y ACEITE DE COCO EXTRA VIRGEN DEL TURI,
METILCELULOSA, POLVO DE REMOLACHA, o @ METILCELULOSA, POLVO DE REMOLACHA,
¢ '_'. COPOS DE LEVADURA, VINAGRE BLANCO EN ’
POLVO, SAL, AZUCAR AGUA DESTILADA, POLVO, SAL, AZUCAR, AGUA DESTILADA,

SORBATO DE POTASIO. SORBATO DE POTASIO.

SABOR: MIX DE ESPECIAS £ ; SABOR: HONGO-CAMOTE ;
‘ '

de salchichas vegetarianas

FECHA DE ELABORACION:
27/04/2023

FECHA DE CADUCIDAD
u 27/05/2023
INGREDIENTES:

POLVO DE HONGOS (SUILLUS LUTEUS),
PROTEINA VEGETAL TEXTURIZADA, PROTEINA
l DE HABA, ACEITE DE COCO EXTRA VIRGEN DEL
> TURI, METILCELULOSA, POLVO DE
| REMOLACHA, COPOS DE LEVADURA, VINAGRE
BLANCO EN POLVO, SAL, AZUCAR, AGUA
DESTILADA, SORBATO DE PQTASIO.

SABOR: HONGO 100

*Mantener en congelacion*

Nota: Las siguientes Etiquetas son propuestas sobre cémo seria el producto siguiendo las
normas INEN 1334 para la venta en el mercado. Elaboracién propia: Andres Romo y

Nixon Tocto.

Capitulo 1l

3. Medir el grado de aceptacion del sabor, textura, aroma y color mediante una tabla

validada por la Universidad de Cuenca hacia los grupos focales.

3.1. Presentacion de los productos desarrollados.
Después de todos los procesos gue conllevaron a la creacion final, se dio por finalizado el
producto y llevado a congelacion hasta el dia de la degustacién. En la llustracion 6, se da

por entendido de que cada prototipo se obtuvo un total de 4 salchichas a base de hongos
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de pino con la diferencia de los porcentajes y el aditivo de saborizantes naturales (harina

de camote dulce y mix de especias deshidratadas).

llustracion 6

Producto final de los 3 prototipos de salchichas a base de hongos de pino

Nota: Foto propia, Andres Romo

3.2. Formacion de los grupos focales

Para el correcto desarrollo de la fase de degustacién del producto, se ha optado por la
eleccién de un grupo focal quienes mediante una tabla validada por la Universidad de
Cuenca colocaron sus respectivas calificaciones y observaciones. El total de participantes
fue de 9 personas, entre estos 7 profesores y 2 estudiantes, pertenecientes a la Facultad
de Ciencias de la Hospitalidad de la Universidad de Cuenca.

El propésito de la conformacion del grupo focal era para conocer tanto la opinion general
del publico a quienes posiblemente podria ir dirigido el producto si su aceptacion es la
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indicada, y por otro lado conocer la perspectiva y retroalimentacién técnica del alimento

elaborado la cual nos brindara una mayor seguridad de consumo.

3.3. Fase degustativa

Aplicando unas de las técnicas mas habituales en cuanto a la preparacion de salchichas,
se aplico el asado al carb6n y por otra parte también se incluye la técnica de fritura profunda.
El motivo de la eleccion de estos dos métodos de coccion es para una diversa presentacion
en cuanto a cada prototipo, aunque esté aspecto fue calificado como secundario y dispuesto

a comentarios abiertos por parte de los evaluadores.

llustracion 7

Técnica de coccion asado al carbon

Nota: Foto propia, Nixon Tocto.
llustracion 8

Técnica de coccidn fritura profunda
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Nota: Foto propia, Andres Romo

3.4. Fase calificativa

Para la fase calificativa se generaron tres escalas de Likert para cada prototipo de las
salchichas de hongos de pino como se muestra en la Tabla 3,4 y 5. Se tomaron en cuenta
4 variables a calificar sobre el producto final: aroma, textura, color y sabor. En cuanto a la
calificacion de cada parametro, se incluyd 5 categorias de respuestas cualitativas y cada
una de ellas con un correspondiente valor numérico: Muy poco adecuado (1), Poco
adecuado (2), Neutral (3), Adecuado (4), y Muy adecuado (5). Ademas, el formato cuenta

con un apartado para recomendaciones de respuesta abierta.

El producto final sera considerado apto y factible si las 4 variables se encuentran dentro del
rango de calificaciéon Adecuado (4) y Muy adecuado (5); sin embargo, si se encuentra en
los rangos mas bajos, Muy poco adecuado (1) y Poco adecuado (2), el producto sera
considerado como un producto fallido y se explicara las mejoras correspondientes a cada
pardmetro con calificacion baja. Estos comentarios podran ser tomados en cuenta para

futuras investigaciones que deseen retomar el tema y producto propuesto en esta tesis.
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Tabla 3

Formato de la escala de Likert para la degustacion y calificacion del producto final del Prototipo 1

Nombre del evaluador:

Sucedéaneo de salchichas vegetarianas artesanales con base de hongos de pino: Prototipo 1

Fecha:

30

Esta escala de Likert nos permitird evaluar el producto final para verificar la factibilidad del uso de hongos de pino para la
elaboracion de salchichas vegetarianas. La calificacion va de 1 a 5, siendo 1 muy poco adecuada y 5 muy adecuada.

Muy poco Poco Neutral Adecuado Muy
adecuado adecuado adecuado
Pardmetros de evaluacion 1 2 3 4 5
1| Aroma
2 | Textura
3 [ Color (similar a las salchichas industriales)

4

Sabor (asociado a hongos de pino)

Recomendacion:

Firma del evaluador
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Tabla 4
Formato de la escala de Likert para la degustacion y calificacion del producto final del Prototipo 2

Nombre del evaluador: Fecha:

Sucedéaneo de salchichas vegetarianas artesanales con base de hongos de pino: Prototipo 2

Esta escala de Likert nos permitird evaluar el producto final para verificar la factibilidad del uso de hongos de pino para la
elaboracion de salchichas vegetarianas. La calificacién va de 1 a 5, siendo 1 muy poco adecuada y 5 muy adecuada.

Muy poco Poco Neutral Adecuado Muy
adecuado | adecuado adecuado
Parametros de evaluacion 1 2 3 4 5
1| Aroma
2 | Textura

3 | Color (similar a las salchichas industriales)

4 | Sabor (asociado a hongos de pino y especias

deshidratadas)

Recomendacion:

Firma del evaluador
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Tabla 5

Formato de la escala de Likert para la degustacion y calificacion del producto final del Prototipo 3

Nombre del evaluador:

Sucedéneo de salchichas vegetarianas artesanales con base de hongos de pino: Prototipo 3

Fecha:

32

Esta escala de Likert nos permitird evaluar el producto final para verificar la factibilidad del uso de hongos de pino para la
elaboracion de salchichas vegetarianas. La calificacion va de 1 a 5, siendo 1 muy poco adecuada y 5 muy adecuada.

Muy poco Poco Neutral Adecuado Muy
adecuado | adecuado adecuado
Pardmetros de evaluacion 1 2 3 4 5
1] Aroma
2 | Textura

3 | Color (similar a las salchichas industriales)

4 | Sabor (asociado a hongos de pino y camote

dulce)

Recomendacion:

Firma del evaluador
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llustracion 9

Degustacién del producto final por parte del grupo focal

Nota: Fotografia propia, Andres Romo.

3.5. Interpretacién de resultados.

Tras la fase de degustacién por parte del grupo focal seleccionado, se procedi6 a la
tabulacion de las calificaciones correspondientes aplicadas en los productos finales. El

diagrama circular se consider6 apto para una mejor interpretacion de cada parametro.
Prototipo 1: Salchichas con 100% sabor de hongos de pino

Gréfico 4

Resultados del parametro Aroma del Prototipo 1

Prototipo 1: Aroma

m Muy poco adecuado
m Poco adecuado

m Neutral

m Adecuado

= Muy adecuado

Nota: Elaboracion propia, Andres Romo y Nixon Tocto
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Como resultado en la parte del aroma del prototipo 1 se ha obtenido un 67% en la categoria
“es adecuado” y un 22% en “es muy adecuado”. Siendo los porcentajes mas altos en los
rangos de aceptabilidad del producto, esto hace referencia a que el prototipo 1 cumple con

un aroma definido correspondiente al hongo de pino.

Gréfico 5

Resultados del parametro Textura del Prototipo 1

Prototipo 1: Textura

m Muy poco adecuado
m Poco adecuado

= Neutral

m Adecuado

= Muy adecuado

Nota: Elaboracion propia, Andres Romo y Nixon Tocto

Como resultado en la parte de la textura del prototipo 1, el porcentaje mayor fue un 45% a
gue es adecuado y un 33% a que es muy adecuado. Esto significa que la textura fue de
agrado al paladar de los consumidores, indicando que este producto cumple con las
caracteristicas esperadas. Segun comentarios por parte de los evaluadores, la consistencia

de la salchicha se asemeja a la textura de la carne molida de res.
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Gréfico 6

Resultados del parametro Color del Prototipo 1

Prototipo 1: Color (similar a las salchichas
industriales)

m Muy poco adecuado
m Poco adecuado

u Neutral

= Adecuado

® Muy adecuado

Nota: Elaboracion propia, Andres Romo y Nixon Tocto

Como resultado en la parte del color, se obtuvo un 67% a que es “muy adecuado” y un 33%
a que es “adecuado”. Cabe destacar que se encuentra dentro del rango de aceptabilidad, y
por lo tanto, el color es agradable a la vista de los evaluadores, ademas de que se asemeja
al color de las salchichas industriales. Esto es gracias al ingrediente del polvo de remolacha

deshidratada, pues aport6 un tono rojizo anaranjado al producto.

Gréafico 7

Resultados del pardmetro Sabor del Prototipo 1

Prototipo 1: Sabor (100% sabor de hongo de
pino)

= Muy poco adecuado
m Poco adecuado

= Neutral

= Adecuado

= Muy adecuado

Nota: Elaboracion propia, Andres Romo y Nixon Tocto
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El parametro sabor obtuvo porcentajes altos en la calificacion “Muy adecuado” con un 78%
y “Adecuado” con un 22%. Al encontrarse en los rangos de aceptacion, se resalta que los
sabores fueron aceptados por los evaluadores. Segun los comentarios, la salchicha con

100% hongo de pino posee un sabor fuerte, salado, terroso y con un toque ahumado.
Prototipo 1. Apartado de recomendaciones u observaciones.

La técnica de asado al carbon fue de preferencia por los evaluadores, ya que de esta
manera pudieron percibir de mejor manera el sabor del hongo. Por otra parte, la técnica de
fritura profunda obtuvo cierto tipo de rechazo ya que se concentraba mucha cantidad de
aceite dentro del producto. Las escalas de Likert calificadas relacionadas al prototipo 1 se

encuentra en el Anexo P.

Prototipo 2: Salchichas con 60% sabor de hongo de pino y 40% sabor de mix de

especias (ajo, cebollay pimiento deshidratados)
Grafico 8

Resultados del pardmetro Aroma del Prototipo 2

Prototipo 2: Aroma

m Vluy poco adecuado
m Poco adecuado

= Neutral

m Adecuado

= Muy adecuado

Nota: Elaboracién propia, Andres Romo y Nixon Tocto

El porcentaje mas alto es el 89% perteneciente a la categoria de calificacion “Muy
adecuado”. El aroma cumplié las expectativas de los evaluadores, pues el olor a especias
deshidratadas se complemento perfectamente con el aroma del hongo de pino, generando

un olor agradable y apetecible.
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Grafico 9

Resultados del parametro Textura del Prototipo 2

Prototipo 2: Textura

m Muy poco adecuado
m Poco adecuado

= Neutral

m Adecuado

= Muy adecuado

Nota: Elaboracion propia, Andres Romo y Nixon Tocto

La textura de las salchichas del prototipo 2 fue aprobada con un 89% en la calificaciéon “Muy
adecuado”. En base a los comentarios por parte de los evaluadores, las salchichas poseen

una textura suave, grasosa y maleable.

Gréafico 10

Resultados del parametro Color del Prototipo 2

Prototipo 2: Color (similar a las salchichas
industriales)

= Muy poco adecuado
® Poco adecuado

= Neutral

m Adecuado

= Muy adecuado
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Nota: Elaboracion propia, Andres Romo y Nixon Tocto

Como resultado en la parte del color del prototipo 2 se ha obtenido un 89% a que es “Muy
adecuado” y un 11% a que es “Adecuado” de acuerdo a la formulacion realizada. Al
encontrarse en el rango de que el producto es adecuado, indica que este producto posee

una gran similitud con las salchichas que se encuentran en el mercado.

Gréfico 11

Resultados del pardmetro Sabor del Prototipo 2

Prototipo 2: Sabor a hongos de pinoy
especias deshidratadas

= Muy poco adecuado
m Poco adecuado

= Neutral

m Adecuado

m Muy adecuado

Nota: Elaboracion propia, Andres Romo y Nixon Tocto

El sabor fue aprobado con el 100% de la calificacién “Muy adecuado”. Los evaluadores se
deleitaron del sabor a especias y hongos de pino, se percibio el equilibrio y exquisitez de
los dos elementos que conformaron la salchicha. El amargo del polvo de hongo de pino y
el sabor particular de cada especia deshidratada (cebolla, ajo y pimiento) fueron una

combinacién exitosa pues cumplié con el objetivo de la aceptabilidad del producto.
Prototipo 2. Apartado de recomendaciones u observaciones.

Siendo el prototipo preferido de los evaluadores, los comentarios que mas resaltan es el
parametro del sabor, ya que indican que tiene una gran similitud con las salchichas que
normalmente se conocen, y mas aun aplicando la técnica de asado al carbon. Considerando
la retroalimentacién por el grupo focal, el producto no necesita ser mejorado, ni tampoco se

recibié comentarios negativos. Esto significa que la factibilidad del porcentaje de hongo
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sumado al mix de especias da la posibilidad de implementarlo en el mercado y se
aseguraria una gran aceptacién por parte de los consumidores. Las escalas de Likert

calificadas relacionadas al prototipo 2 se encuentra en el Anexo Q.

Prototipo 3: Salchichas con 45% sabor de hongo de pino y 55% sabor de camote

dulce amarillo
Gréfico 12

Resultados del parametro Aroma del Prototipo 3

Prototipo 3: Aroma

m Muy poco adecuado
m Poco adecuado

= Neutral

m Adecuado

= Muy adecuado

Nota: Elaboracion propia, Andres Romo y Nixon Tocto

Como resultado en la parte de aroma del prototipo 3, se resalta el porcentaje de 56%
correspondiente a que el producto se considera neutral. Es decir, indica que no tiene una
gran relevancia en la fase aromatica, sino mas bien una mezcla confusa por parte de los

ingredientes.
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Gréfico 13

Resultados del pardmetro Textura del Prototipo 3

Prototipo 3: Textura

m Muy poco adecuado
m Poco adecuado

= Neutral

= Adecuado

= Muy adecuado

Nota: Elaboracion propia, Andres Romo y Nixon Tocto

Como resultado en la parte de textura del prototipo 3 se ha obtenido una discrepancia de
resultados de 34% en la categoria “neutral” y de un 33% en “adecuado”. Lo que nos indica
gue este producto se tendria que realizar ciertas modificaciones en la formulacion, ya que
no se tiene claro los resultados y da a entender que en algun aspecto no esta bien
estructurado como en la formulacién, y por ende toca revisar para las respectivas

correcciones del producto.

Gréfico 14

Resultados del parametro Color del Prototipo 3

Prototipo 3: Color (similar a las salchichas
industriales)

m Muy poco adecuado
m Poco adecuado

= Neutral

= Adecuado

= Muy adecuado

Nota: Elaboracion propia, Andres Romo y Nixon Tocto
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El resultado obtenido del parametro del color del prototipo 3 se ha obtenido un 67%
correspondiente a “muy adecuado” y un 22% a que es adecuado, de acuerdo a la
formulacion realizada. Lo que nos indica que este producto obtiene una gran similitud en

cuanto al color de las salchichas que se encuentran en el mercado.

Gréafico 15

Resultados del pardmetro Sabor del Prototipo 3

Prototipo 3: Sabor a hongos de pinoy
camote dulce amarillo

m Muy poco adecuado

m Poco adecuado
Neutral

® Adecuado

= Muy adecuado

Nota: Elaboracién propia, Andres Romo y Nixon Tocto

Como resultado en el pardmetro del sabor del prototipo 3, el 45% de los participantes calificd
como neutral. Esto da como conclusién de que el producto no posee un sabor fijo, sino la
dominacién de un ingrediente sobre otro, e inclusive no poseer un sabor agradable para el

consumidor.
Prototipo 3. Apartado de recomendaciones u observaciones.

El prototipo 3 segun los evaluadores es el que mas se parece a un producto vegetariano,
pero por su sabor no tan definido no ha sido de agrado a la mayoria ya que posee un sabor
similar a la harina, un aroma inconfundible y en algunos casos no llega a ser tan agradable
la textura como lo han sido los dos primeros prototipos. Las escalas de Likert calificadas

relacionadas al prototipo 3 se encuentra en el Anexo R.
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Capitulo IV

4. Conclusiones

La Suillus Luteus son hongos que se encuentran asociados a los arboles de pino y
desempefian un papel importante en el ecosistema forestal, sustento econémico de
comunidades, y un aporte alimenticio que se suma a las dietas de quienes participan en la

recoleccioén, produccion y venta de este alimento.

Una vez conocido los aspectos y caracteristicas relacionados del producto que se ha
utilizado, en conjunto con el Laboratorio Gastronémico Urku Mikuna se precede al
desarrollo del producto salchichas artesanales a base de hongos de pino y mediante la
facilitacion previa del diagrama de flujo se obtuvo la base de analogo de carne para
posteriormente elaborar los tres sabores desarrollados y que a continuacién se detalla los

resultados obtenidos mediante los evaluadores.

En el prototipo 1 la calificacién en cuanto a los parametros de aroma, textura, color y sabor
muestra un dato favorecedor a ser Adecuado y Muy Adecuado, lo que nos indica que el

producto de sabor HONGO 100% tiene una buena aceptacion.

En el prototipo 2 la calificacién en cuanto a los parametros de aroma, textura, color y sabor
muestra un dato favorecedor a ser “Muy Adecuado” lo que nos indica que el producto de

sabor MIX DE ESPECIAS tiene la mejor aceptacion de los prototipos elaborados.

En el prototipo 3 la calificacion en cuanto a los pardmetros de aroma, textura y sabor
muestra un resultado un poco disperso pero la mayoria fue de parte neutral y solo en el
parametro del color fue muy bueno los que nos indica que este producto de sabor HONGO

-CAMOTE fue el menos aceptado por los evaluadores.

Como conclusion se puede mencionar que el producto desarrollado con la ayuda del
Laboratorio Gastronémico Urku Mikuna cumplié por una parte el ser un sustituto carnico
idéneo y parcialmente con el estudio la factibilidad establecido debido a que fue aceptado
dos de los tres productos presentados, pero con las recomendaciones y comentarios
recibidos puede llegar a tener gran potencial considerando que es un producto vegetariano
y por la similitud que se logr6é a comparacién con las salchichas que normalmente se conoce

en nuestro medio.
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Recomendaciones

Para el prototipo 1 en el apartado de recomendaciones los evaluadores mencionan que el
sabor esta un poco intenso, pero a pesar de eso le dan favoritismo al que fue preparado
mediante la técnica de asado al carbon ya que en el caso de fritura profunda retiene mucho

aceite.

Para el prototipo 2 cuenta las mejores recomendaciones como en una de ellas se menciona
gue tranquilamente se puede confundir con una salchicha normal y que también los

evaluadores comprarian el producto sin pensarlo debido al sabor tan particular que tiene.

Para el prototipo 3 en la parte de recomendaciones mencionan que no siente un sabor
agradable que esté definido y se resalta que sienten un sabor a harina, por otro parte
ninguna de las técnicas utilizadas fue del agrado de los evaluadores por ese motivo este

producto quedaria practicamente descartado en la parte de aceptacion y factibilidad.

Todas las recomendaciones recibidas pueden ser tomadas en cuenta para posteriores
investigaciones y desarrollo de productos gastrondmicos propios del pais y en especial de

la parroquia de Salinas ubicada en Guaranda, provincia de Bolivar.
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PROYECTO DE INVESTIGACION
1. TITULO DE PROYECTO DE INVESTIGACION

Estudio de Factibilidad de la Elaboracién de Sucedaneos de Salchichas

Vegetarianas Artesanales a Base de Hongos y Setas de Pino (Suillus Luteus)

2. NOMBRE DEL ESTUDIANTE

Carlos Andres Romo Barbecho

Correo electronico: carlos.romob@ucuenca.edu.ec

Nixon David Tocto Patifio

Correo electronico: david.tocto@ucuenca.edu.ec

3. RESUMEN DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

En el siguiente trabajo de investigacion se realizard un estudio sobre factibilidad en la
elaboracion de sucedaneos de salchichas vegetarianas artesanales con base en hongos de pino
(Suillus luteus). El proposito es dar a conocer este producto para que mas personas lo puedan
emplear en sus cocinas y también para que los restaurantes puedan desarrollar nuevas
propuestas gastrondmicas. Todo esto se realizard mediante una metodologia mixta, la cual
incluye una parte cuantitativa para la formulacion del producto en cuanto al hongo empleado
y una parte cualitativa donde se verificara su aceptacion mediante un grupo focal. La
finalidad serd comprobar la aceptacion del producto mediante una calificacion que se
obtendra a traves de la escala de Likert la cual detalla aspectos como el sabor, el color, aroma

y consistencia.

4. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
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Dentro de la alimentacion ecuatoriana se encuentra el consumo excesivo de salchichas
industriales, las cuales son preferidas por la comunidad debido al facil acceso a las mismas,
bajo costo y rapidez de preparacién, sin embargo, no son conscientes de lo perjudicial que
pueden ser estos alimentos. Segun una nueva investigacion en algunos casos ciertas marcas
incorporan como conservante el nitrato de sodio, los cuales segun estudios estan relacionados

con problemas cardiovasculares ademas del posible desarrollo de la diabetes (Estapé, 2022).

Segun la investigacion de Juarez (2017), realizada por Harvard School of Public
Health tenemos probleméticas como: el cancer, cambios de figura y sobrepeso, bienestar
personal y cambios en la fertilidad debido a que estos productos contienen hormonas que

afectan la produccion de los espermatozoides principalmente perjudicando su calidad.

Los hongos de pino también conocidos por su nombre cientifico Suillus Luteus son
consumidos mayormente en Europa y Asia, sin embargo, dentro del entorno ecuatoriano su
bajo consumo se debe a posibles factores como la falta de investigacion correspondiente a
sus componentes nutricionales y de toxicidad, la aplicacion gastronémica, entre otros. Para
lo cual, el siguiente estudio busca incluir este producto en la dieta ecuatoriana mediante un

producto conocido y aceptado por el publico en general.

La presente investigacion se enfocara en la factibilidad del desarrollo de salchichas
artesanales mediante el hongo Suillus Luteus, con el propdsito de generar un sustituto carnico

de caracter vegetariano.

Segun una publicacion del periodico El Comercio (2015) menciona que: “Segun la
OMS, los expertos concluyen que cada porcién de 50 gramos de carne transformada

consumida cotidianamente aumenta el riesgo de cancer colorrectal en un 18%”. En cuanto al
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consumo, una publicacion de EI Universo (2017) describe lo siguiente: La mortadela, el
jamon, las salchichas, chorizos y tocinos ganan espacio en la mesa de los ecuatorianos. El
afio pasado, las ventas de embutidos en el pais aumentaron hasta en el 14% para algunas
industrias”. Partiendo de estas dos problematicas, se opt6 por el estudio de factibilidad. Los
beneficios de consumir esté tipo de hongos comestibles son diversos, pues estos ademas de

poseer diversos micro y macronutrientes, proporcionan también antioxidantes.

5. MARCO TEORICO

En cuanto a la definicion de salchichas, la norma INEN 1338:2012 menciona que:

Es un producto elaborado a partir de masa emulsionada (pasta fina), la masa
emulsionada se elabora con carne seleccionada de animales sacrificados, grasa de
cerdo, condimentos y aditivos alimentarios permitidos; envasado en una tripa natural

o artificial de uso permitido, cocidas, ahumadas o no (INEN, 2012).
Llanqui, y Maquera (2015) comentan:

Los Hongos (Suillus Luteus) son productos 100% organicos, ya que crecen de manera
espontanea en los bosques de pino, es por esto que se les denomina silvestre y la
intervencion del hombre se lo hace principalmente en la recoleccion para su posterior

uso en el &mbito gastronémico.

En cuanto al hongo Suillus luteus segun el informe de Sullca, menciona que:
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Se desarrolla sobre la superficie del suelo, principalmente en bosques de Pinus spp.
Con los que forma micorrizas. Crece en bosques jovenes de 8 a 10 afios con empastados y

abundante luminosidad. (Infor. 2 003)

“Los hongos estan ahi, en la naturaleza, sélo hay que saber recogerlos (preservando

su existencia) o cultivarlos, procesarlos y almacenarlos hasta el momento de su consumo”

(A. de Michelis, 2015).

Se considera muy buen comestible, pero es necesario retirar la cuticula para su
consumo. En ocasiones, también se debe retirar la esponja a la que se le adhieren
restos de hojas y/o tierra. Debe consumirse luego de secado o, si esta fresco, bien
cocido, ya que de lo contrario puede generar descomposturas (Barroetavefia, Toledo

y Rajchenberg, 2016, p. 35).

El vegetarianismo es definido por esta muestra de estudiantes de modo acotado y
literal: consumo de verduras y otros productos alimenticios concretos (frutas,
verduras, vitaminas, soya, hongos). En menor medida se asocia con cualidades,
siendo la que se atribuy6 con mas frecuencia “saludable™ o "sano", seguida por
"verde" (ecoldgico) y la consideracién de este concepto como una ideologia.

(Orellana, Sepulveda y Denegri. 2013)

6. OBJETIVOS
Objetivo General:

Estudiar la factibilidad de la elaboracion de sucedaneos de salchichas vegetarianas

artesanales con base en hongos de Pino (Suillus Luteus).
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Objetivos Especificos:

e Conocer los componentes organolépticos, valores nutricionales y caracteristicas
generales del hongo de pino (Suillus Luteus).

e Experimentar mediante diferentes ingredientes y técnicas culinarias para la
elaboracion y formulacién de salchichas vegetarianas a base de hongos de pino, con
ayuda del laboratorio Urku Mikuna.

e Medir la aceptacion del sabor, textura, aroma y color mediante la escala de Likert en

grupos focales.

Metas

Tras haber realizado la respectiva investigacion y procesos detras del producto
planteado, se obtendréan salchichas artesanales a base del hongo Suillus Luteus. Esté producto
sera degustado mediante un grupo focal seleccionado conformado por estudiantes y docentes
de la carrera de Gastronomia de la Universidad de Cuenca (vegetarianos y omnivoros), para

medir el grado de aceptabilidad lo cual llevara a mas productos de investigacion en un futuro.

7. METODOLOGIA DE INVESTIGACION

Dentro de este trabajo, para el primer objetivo se ha planificado realizar una revision
bibliografica, la cual aporte con la informacién adecuada tales como componentes
organolépticos, valores nutricionales y sus caracteristicas generales para poder trabajar con

el producto que en este caso es el hongo (Suillus Luteus).
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Como segundo objetivo tenemos la experimentacion de la elaboracion y formulacion
de la salchicha artesanal vegetariana y que mediante la ayuda del laboratorio Urku Mikuna
se desarrolle un producto adecuado con otros ingredientes obteniendo asi diferentes sabores

para posteriormente llevarlo al siguiente paso que corresponde al grupo focal.

Por Gltimo, el tercer objetivo se centrara en la aceptacion de los grupos focales quienes
mediante la escala de Likert calificaran el producto, con los resultados y comentarios
obtenidos se podré deducir si la realizacion de esta salchicha vegetariana a base de hongo de

pino es factible o no realizarla.
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9. TALENTO HUMANO

Recurso Dedicacion Valor Total $
Director 1 horas / semana / 6 meses 300
Estudiantes 20 horas semana / 6 meses (por 2544

cada estudiante)
Total 2844
10. RECURSOS MATERIALES

Cantidad Rubro Valor $
- Fuentes bibliograficas 10
200 Fotocopias 10
25 Utensilios de cocina 0
- Maquinaria (Laboratorio Urku Mikuna) 0
- Materiales de oficina 20
3 Hongos de pino (Kilos) 25
- Tripa vegetal 10
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- Materia prima 35

TOTAL 110

11. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Estudio de la Factibilidad en la Elaboracion de Sucedaneos de Salchichas

Vegetarianas Artesanales a Base de Hongos y Setas de Pino (Suillus Luteus)

Marzo-Agosto 2023

ACTIVIDAD MES
1 2 3 4 5 6
1. Visita de campo X
2. Investigacion correspondiente a las X

caracteristicas del hongo de pino.

3. Discusion y analisis de la X
informacion recopilada.

4. Obtencion de los insumos X
(ingredientes, utensilios de cocina,
maquinaria, etc.) para desarrollar
el producto.

5. Fases de prueba para la obtencion
del sucedaneo de salchichas. X

6. Realizar correcciones
correspondientes al producto. X
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grupo focal.

7. Presentacion del producto a un

8. Obtencion de resultados.

9. Redaccion del trabajo.

12. PRESUPUESTO

Estudio de la Factibilidad en la Elaboracion de Sucedaneos de Salchichas
Vegetarianas Artesanales a Base de Hongos y Setas de Pino (Suillus Luteus)

Concepto Aporte del estudiante § | Otros aportes $§ | Valor
total $
Talento Humano 2844 2844
Gastos de Movilizacion | 10 10
T t
ransporte 18 18

Subsistencias

20 20
Alojamiento

0 0
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Gastos de la 50 50
investigacion
70 70
Insumos
Material de escritorio 40 40
Bibliografia
0 0
Internet
16 16
Equipos, laboratoriosy | 0 0
maquinaria
0
Laboratorios 0
0
Computador y
accesorios 0
0
Maquinas
4 0
Utensilios 0
0
Otros 0 0
TOTAL 3,068
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13. ESQUEMA

1. Conocer los componentes organolépticos, valores nutricionales y caracteristicas

generales las cuales conforman el hongo.

1.1. Morfologia.

1.2. Valores nutricionales.

1.3. Caracteristicas generales.
1.3.1. Datos Demograficos.
1.3.2. Precio del hongo.
1.3.3. Fase de recoleccion.

2. Experimentar mediante diferentes ingredientes y técnicas culinarias para la
elaboracion y formulacién de salchichas vegetarianas a base de hongos de pino, con

ayuda del laboratorio Urku Mikuna.
2.1. Porcentajes para receta base estandarizada.
2.2. Receta con diferentes porcentajes de hongo.
2.3. Adicion de otros ingredientes para obtener sabores.

3. Medir la aceptacion del sabor, textura, aroma y color mediante la escala de Likert

en grupos focales.
3.1. Presentacion de los productos desarrollados.

3.2. Formacion de los grupos focales.
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3.3. Fase gustativa.
3.4. Fase calificativa.
3.5. Interpretacion de resultados.

4. Conclusiones y recomendaciones.
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14. ANEXOS

Cuenca, 3 de enero de 2023.

Doctora

Ana Lucia Serrano Lopez

Decana de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Universidad de Cuenca

PRESENTE.

De mi consideracién:|

Por medio de la presente, el laboratorio Urku Mikuna autoriza la ejecucion de proyecto
[Estudio de la Factibilidad en la Elaboracion de Sucedaneos de Salchichas Vegetarianas
Artesanales con Base en Hongos de Pino] de los estudiantes Carlos Andres Romo
Barbecho y Nixon David Tocto Patifio de la carrera de Gastronomia de la Facultad de
Ciencias de la Hospitalidad de |la Universidad de Cuenca.

Para el correcto desarrollo del proyecto, los estudiantes tendran acceso a los
laboratorios y los equipos disponibles bajo la supervision de un técnico del laboratorio,
asi como a informacion necesaria que tengamos a disposicion. Es importante recalcar
que el aporte que brindaran los estudiantes de la Carrera de Gastronomia a las distintas
lineas de investigacion que se manejan en el laboratorio seguro seran de gran aporte y
los resultados que se obtengan contaran con la debida acreditacion de reconocimiento
a los estudiantes.

Sin otro particular, suscribo de Usted.

W, Tiesals slesCetelsamasTe gew

2 #==t RICARDO ISRAEL
aeyr Ay FONSECA MONTALVO

Firma del Responsable Institucional
Ing. Ricardo Israel Fonseca Montalvo

Carlos Andres Romo Barbecho - Nixon David Tocto Patifio



UCUENCA

Anexo B. Grasa Marmoleada de aceite de coco.
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Anexo F. Ingredientes de los prototipos 1,2y 3.
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Anexo J. Amoldamiento del analogo de carne saborizados.

Anexo L. Division de cada prototipo para generar en total 12 salchichas.
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Anexo M. Sumergir cada salchicha de hongo de pino en la solucién de alginato.

Anexo N. Reposo del producto en rejillas.

Anexo O. Secado del producto.
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Anexo P. Escalas de Likert calificadas del prototipo 1.

Carlos Andres Romo Barbecho - Nixon David Tocto Patifio




UCUENCA

Anexo Q. Escalas de Likert calificadas del prototipo 2.
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Anexo R. Escalas de Likert calificadas del prototipo 3.
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