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The mushroom Pleurotus ostreatus (Jacq. ex Fr.), and their added value: case study
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ABSTRACT

Objective: to evaluate the recognition of mushroom fungi (Pleurotus ostreatus) and the acceptance of their products
made in Champoton, Campeche, Mexico.

Design/methodology/approach: a survey was applied to a non-probabilistic sample of n=100 people from Sihochac and
Santo Domingo Kesté to assess the recognition of edible fungi. Three types of sausages and two types of jam were made;
These products were valued by a panel of 62 untrained tasters, on a hedonic scale of pleasant, unpleasant and neutral.
Bromatological analyzes were performed on the processed products.

Results: the edible fungus is known in the communities of Champoton, Campeche, butis little consumed. All by-products
had good acceptability values, such as smell, color, taste and appearance.

Limitations on study/implications: although the elaboration of products based on P. ostreatus is a good alternative for
its consumption and commercialization, the inhabitants of the municipality of Champoton, Campeche, do not know the
process of elaboration, so it is necessary to publicize its procedure.

Findings/conclusions: it was found that the elaboration of edible mushroom by-products is a viable alternative for the
diversification of products made with mushroom mushrooms. In addition to these by-products have a good acceptance
by the inhabitants.

Keywords: Food safety, edible mushrooms, sausages, jam.

RESUMEN

Objetivo: evaluar elreconocimiento de los hongos setas (Pleurotus ostreatus) y la aceptacion de sus productos elaborados,
en Champoton, Campeche, México.

Disefio/metodologia/aproximacién: se aplicd una encuesta a una muestra no probabilistica de n=100 personas de
Sihochac y Santo Domingo Kesté para evaluar el reconocimiento de los hongos comestibles. Se elaboraron tres tipos
de embutidos y dos tipos de mermelada; dichos productos fueron valorados por un panel de 62 degustadores no
entrenados, en escala tipo hedonica de agradable, desagradable y neutro. Se realizaron analisis bromatologicos a los
productos elaborados.

Resultados: el hongo comestible es conocido en las comunidades de Champoton, Campeche, pero es poco consumido.

Todos los subproductos tuvieron buenos valores de aceptabilidad, tales como olor, color, sabor y apariencia.
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Limitaciones del estudio/implicaciones: Aunque la elaboracion
de productos a base de P. ostreatus es una buena alternativa para
su consumo y comercializacion, los habitantes de Champoton,
Campeche, desconocen el proceso de elaboracion, por lo que es
necesario dar a conocer su procedimiento.

Hallazgos/conclusiones: Se comprobd que la elaboracion de
subproductos de hongos comestibles es una alternativa viable para
la diversificacion de productos a base de hongos setas. Ademas de
que estos subproductos tienen buena aceptacion por los habitantes

evaluados.

Palabras clave: Seguridad alimentaria, hongos comestibles, embutidos,

mermelada.

INTRODUCCION
egun datos emitidos por SAGARPA (2015), Campeche, México, es uno
de los principales estados generadores de residuos agricolas princi-
palmente de maiz (Zea mays L.), sorgo (Sorghum bicolor L)) y frijol
(Phaseolus vulgaris L.); en términos porcentuales, de los 37.5 millo-
nes de toneladas de esquilmos agricolas obtenidos de estos tres cultivos,
68% corresponde a rastrojo de maiz, 19% a esquilmos de sorgo, 11% a paja
de trigo y 2% a paja de cebada. Esta diversidad de residuos locales agrico-
las generados constantemente, proporcionan un buen potencial a las zonas
rurales para producir alimentos no tradicionales, tal como la produccion de
Pleurotus spp., dado que funcionan adecuadamente como sustrato para su
inoculacion (Lopez et al., 2005). Las propiedades nutricionales y funcionales
de los hongos comestibles pueden representar una contribucion relevante
a la seguridad alimentaria del pais, asi como una estrategia adecuada para
promover el crecimiento sostenido equitativo de la produccion y el consumo
(Mayett y Carrera, 2016).

La importancia relevante de la tecnologia de produccion de hongos co-
mestibles en la alimentacion de la poblacion rural mexicana, radica en que
los hongos comestibles forman una estrategia de subsistencia basada en el
aprovechamiento de los recursos naturales, posee una amplia aceptacion a
nivel urbano vy rural por sus propiedades alimenticias, ya que estos hongos
representan un alimento con 350 calorias, constituyen buena fuente de pro-
teina 21.7-23.9%, con digestibilidad de 80-87%, vitaminas (A, B1, B2, B6, B12,
C, D2, D3, niacina, acido pantoténico, pro-vitamina D2), minerales (hierro,
potasio, fosforo, cobre, selenio, calcio, magnesio, manganeso, zinc), fibra
dietética (47.3 g 100 g_l), bajo contenido de grasas (3.2%) y carbohidratos
digeribles (1-5%) (Pérez et al., 2010; Chang & Miles, 2004).

Por otra parte, en la agroindustria, es un requerimiento proporcionar un apro-
vechamiento integral de las frutas; ante esto, para cumplir la demanda, los
paises deben implementar las denominadas “tecnologias limpias” o “tecnolo-
gias sin residuos” (Lopez et al,, 2011), y aunado a que la industria alimentaria
ha sido muy cuestionada por los productos que comercializa y su presu-
mible relacion con la obesidad, es por eso que en los ultimos afios se ha
renovado con la aparicion de alimentos a base de novedosos ingredientes
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(Lopez-Fernandez et al., 2019). Por
lo anterior, la produccion de hon-
gos comestibles y el valor agrega-
do que se le puede proporcionar a
traveés de la elaboracion de subpro-
ductos, se propone como estrategia
agroecologica, ya que es una alter-
nativa tecnoldgica apropiada para
la obtencion de alimentos de alto
valor nutritivo y medicinal, asi como
la generacion de empleos e ingre-
sos, por la posibilidad de obtener
grandes cantidades de producto en
pequenas areas, en cortos periodos
de tiempo, mediante técnicas sen-
cillas y a bajo costo de produccion.
Dado el contexto anterior, el obje-
tivo de esta investigacion fue iden-
tificar la percepcion y aceptacion
de productos elaborados a base de
hongos setas (Pleurotus ostreatus),
tomando como referencia el nivel
de agrado del consumidor en co-
munidades rurales de Campeche,
México.

MATERIALES Y METODOS
Reconocimiento del hongo
comestible como fuente de
alimentacién

Para esta etapa se realizd traba-
jo de campo tomando como po-
blacion las comunidades rurales,
Santo Domingo Kesté (19.49° N vy
—90.51° O) (Ciudades y directorio,
2016), cuya localidad fue fundada
por poblacion guatemalteca, apo-
yada por el gobierno mexicano en
seguimiento a los tratados interna-
cionales entre el Comisionado de
Refugiados (ACNUR) de Naciones
Unidas y los acuerdos entre Mé-
xico y Guatemala, con una pobla-
cion de 3,763 personas de los cua-
les 1,901 son hombres y 1,862 son
mujeres; y Sihochac, Champoton,
Campeche, la cual tiene una po-
blacion de 2,731 personas, de esta
poblacion, 1,359 son hombres vy
1,372 mujeres (SEDESOL, 2015), la



principal actividad econdmica es la del cultivo de cafa
de azucar (Saccharum spp.) que se procesa en el inge-
nio La Joya.

Se aplicd una encuesta a una muestra no probabilistica
de 100 personas correspondiendo a 50 personas por
cada comunidad con un cuestionario de 10 preguntas
abiertas y cerradas de opcion multiple, bajo el criterio
deseo libre de participar; una vez obtenidos los datos se
ingresaron al programa Statistica Version 7.0 para obte-
ner datos cualitativos, cuantitativos y tablas de frecuen-
cia con resultados en porcentajes, promedios y datos
descriptivos como media, mediana, moda.

Elaboracién de subproductos de hongo seta
(Pleurotus ostreatus)

Se elaboraron tres diferentes tipos de embutidos, en los
que se utilizd el hongo seta como materia prima, en
complemento con carne de cerdo y con soya texturi-
zada (Glycine max L.); asi mismo, dos tipos de merme-
lada, uno de pura seta y otro de seta con pifia (Ananas
comosus), para dar un sabor diferente a la mermelada.
Estos alimentos se realizaron de acuerdo con la Norma
Oficial Mexicana NOM-145-SSAL-1995 para productos
carnicos troceados y curados. Productos carnicos cura-
dos y madurados. Disposiciones y especificaciones sani-
tarias para los embutidos y para las mermeladas, bajo la
norma del Codex para las confituras, jaleas y mermela-
das (Codex Stan 296-2009).

Aceptacion de subproductos

Se midio la percepcion, la cual fue concebida como la
‘interpretacion de la sensacion y capacidad de la mente
para atribuir informacion sensorial a un objeto exter-
no a medida que la produce’. Para obtener el grado
de aceptacion de subproductos elaborados de hongos
comestibles, se realizd un muestreo dirigido con los
asistentes al evento Puertas Abiertas, realizada anual-
mente en el Colegio de Postgraduados de Sihochac,
Champoton, Campeche. Se seleccionaron 62 personas
no entrenadas de diferentes edades, incluyendo nifas,
ninos, jovenes y adultos bajo el deseo libre de partici-
par, se dieron a probar los productos elaborados. Asi
mismo, se les proporciond un cuestionario, donde el
analisis incluyo los atributos principales de un produc-
to (aroma, sabor, textura y apariencia) (Vera, 2015), con
reactivos de valoracion en una escala tipo Hedonica
(A=Agradable; D= Desagradable; N=Neutro; NC=No
contesto).
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Andlisis Bromatoldgicos

Para conocer el contenido nutrimental de los subpro-
ductos elaborados, se envid una muestra de 150 g al
laboratorio de analisis de aguas y alimentos de la Fa-
cultad de Ciencias Quimico-bioldgicas de la Universi-
dad Autonoma de Campeche. Los analisis incluyeron
humedad, cenizas, proteina, grasa cruda, y fibra cruda
de acuerdo con las normas NMX-F-083-1986, NMX-F-
607-NORMEX-2013, NMX-F-608-NORMEX-2004, NMX-
F-615-NORMEX-2013 y NMX-F-613-NORMEX-2003, res-
pectivamente, carbohidratos por determinacion diferen-
cial, de embutidos y mermelada.

RESULTADOS Y DISCUSION

De las personas encuestadas en la comunidad de Siho-
chac y Santo Domingo Kesté, mas del 80% conoce el
hongo comestible debido que son pueblos muy cerca-
nos y han intercambiado informacion. Al preguntarles si
conocen o han consumido el hongo seta, mas del 60%
contesto que si, por lo gue se puede decir que estos da-
tos arrojan informacion importante, ya que puede existir
mercado para la comercializacion de diversos productos
elaborados a base de dichos hongos.

Elhongo mas consumido en la comunidad de Santo Do-
mingo Kesté fue el seta (P ostreatus), debido a que en
este lugar hay dos grupos de productores que o han
promovido como un alimento comun, el segundo lugar
lo ocupo el champifion (Agaricus bisporus); de las 50
personas entrevistadas solamente 16 aseguran haber-
lo consumido, y cuatro personas escasamente consu-
men el huitlacoche (Ustilago maydis), siendo el menos
comun en el consumo cotidiano de las familias de esta
comunidad.

Para el caso de la comunidad de Sihochac, el hongo
mas consumido fue el champifion, 40 personas de 50,
aseguraron consumir con mayor frecuencia este hongo
comparado con el hongo seta, el cual se ubico en se-
gundo lugar. Al comparar los datos sobre el consumo
de hongos en las comunidades Kesté y Sihochac, se en-
contraron diferencias. Ademas, el 100% de las personas
entrevistadas afirman que si comprarian productos ela-
borados a base de setas comestibles. Por otro lado, en
estas comunidades se desconoce la mermelada de setas
y las setas elaboradas como chorizo, resultando que el
1007% de las personas entrevistadas contestd que no ha
escuchado sobre estos productos, por lo que para ellos
es un alimento nuevo.
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Aceptacion de los subproductos
elaborados

Tanto el embutido tipo chorizo ela-
borado con 100% setas como el
que tenia seta mas carne de cerdo
fueron los productos con mayor
aceptacion a nivel general (consi-
derando tanto, aroma, sabor textu-
ray apariencia), no obstante el mas
aceptado con respecto al sabor fue
aquél elaborado con setas mas cer-
do, 59 personas asi lo externaron,
en tercer lugar se ubico el embuti-
do con pura seta, y posteriormente,
el que estaba combinado con soya
(Cuadro 1). Esta preferencia por la
seta con carne se explica debido
a que, en México, el consumo de
carne por persona (res, cerdo, ave,
ovina y caprina en conjunto) se ha
incrementado en las dos ultimas
décadas en 84.5% (29 kg) (SAGAR-
PA, 2012).

Entre las mermeladas preparadas,
la mas aceptada fue la de setas con
pifia, su aceptacion fue tanto en tex-
tura, sabor y aroma; estas caracte-
risticas fueron las mas aceptadas en
este subproducto (61 de 62 perso-
nas), por lo que se cree que la pifia
con su sabor dulce le proporciono
un sabor diferente a la mermelada
y la hizo agradable al paladar de
las personas (Cuadro 1). Por tanto,
se sugiere elaborar mermeladas de
este tipo, ademas de los nutrientes
contenidos en el hongo seta, inge-
rir pifla ayuda a reforzar el sistema

inmunologico, gracias a su conte-
nido de micronutrientes, asi como
a mejorar la digestion por su con-
tenido de fibra y bromelina (Cervo
et al.,, 2014). Estos datos son impor-
tantes en la medida que, dentro de
la cadena de valor de la produccion
de setas, es necesario considerar
la opinion del consumidor, debido
a que es el centro de todo el siste-
ma economico y a partir de él se
distribuyen los nuevos sistemas de
produccion, distribucion, investiga-
cion e innovacion (Albores-Pérez vy
Alvarez-Gutiérrez, 2015).

De 62 personas, 59 mencionaron
que comprarian el embutido vy la
mermelada, una contestd que no,
y otra persona dijo que probable-
mente. Con respecto al precio que
podria tener cada subproducto, la
mayoria de las personas estan dis-
puestas a pagar entre USS150 a
USS2.20 por cada 500 g, tanto de
mermelada, como de embutido.
Otro grupo estaria dispuesto a pagar
de USS0.50 a USS1.50 por la misma
cantidad de producto. Probable-
mente las personas proporcionaron
este precio a este producto, debido
a que tomaron de referencia el pre-
cio al gue adqguieren la mermelada
en los supermercados. No obstante,
es necesario fortalecer una cultura
segura de consumo de hongos, di-
vulgando sus propiedades nutricio-
nales y funcionales, asi como algu-
nos de los factores técnicos de éxito

en la produccion de setas (Albores-
Pérez y Alvarez-Gutiérrez, 2015).

Andlisis bromatolégico

Los hongos comestibles son una
buena fuente de minerales como
potasio, fosforo, calcio, magnesio,
hierro y cobre, ademas de acido foli-
co (Cheung, 2008). No obstante, en
el contenido nutrimental de los em-
butidos elaborados con hongo seta
(humedad, cenizas, proteina cruda,
grasa, fibra y carbohidratos), se ob-
servo que el mas rico en proteina y
carbohidratos fue el embutido de
setas-soya con 6.92 y 5.65% respec-
tivamente, y el que menos registro
fue el de 100% seta, por el contrario,
el embutido con mas fibra cruda fue
este ultimo (Cuadro 2).

De las mermeladas elaboradas, la
preparada con pura seta, fue la mas
rica en proteina, con 1.97%, 41.86%
de humedad y 49.99% de carbohi-
dratos, a diferencia de la mermelada
de setas con pifia, la cual fue rica en
cenizas, grasa cruda y fibra cruda
con 0.25%, 14.96% y 11.99% respec-
tivamente (Cuadro 2). La mermela-
da es un producto cuyos ingredien-
tes principales son fruta y azucar, y
se obtienen por la coccion de éstos
hasta conseguir la viscosidad desea-
da. No obstante, aqui se propone al
hongo seta como un producto rico
en nutrientes para la elaboracion de
mermelada, en la que se conserva-
rian algunas caracteristicas basicas,

Cuadro 1. Aceptacion de subproductos elaborados a partir de setas comestibles (Pleurotus ostreatus).

Mermelada setas

Chorizo setas

| Caracterisica | A | D[ NINCLA D] NINCLALD|NINCLALDININC]ALD N N
58 2 2 0 54 0 7 1 57 0 3 2 58 0 3 1 61 0 1 0

Chorizo setas-soya Chorizo setas-cerdo

Mermelada setas-pifia

Aroma

Sabor 571 0 3 2 57 | 0 4 1 59 | 0 2 1 160 0 2 0 61 1 0
Textura 571 0 2 3 53 | 0 6 3 51 0 6 1 55| 0 3 4 60 1 1 0
Apariencia 57 1 3 1 52 2 6 2 54 0 6 2 59 0 2 1 59 1 2 0
Aceptacion general 5 | 0 2 1 53 | 0 7 2 159 0 2 1 58 | O 3 1 61 0 1 0

A=Agradable; D=Desagradable; N=Neutro; NC=No contesto.
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adro 2. Analisis bromatologicos de subproductos elaborados con setas comestibles (Pleurotus ostreatus).

bproducto
setas % setas-soya % seta-cerdo % 100% setas % setas-pifia %
Humedad 8545 8345 83.02 41.86 24.33
Cenizas 2.21 1.79 2.34 0.24 0.25
Proteina cruda 3.35 6.92 4.87 197 168
Grasa cruda 647 2.16 4.86 249 14.96
Fibra cruda 0.91 0.04 0.01 345 11.99
Carbohidratos 1.60 5.65 490 49.99 46.76

y se proporcionaria al consumidor un producto tal como
lo espera, bajo en azucares y por ende bajo en calorias
(Boatella, 2004; Emilio et al., 2013).

Las propiedades nutricionales, funcionales y medicinales
representan una estrategia adecuada para promover el
crecimiento sostenido equitativo de la produccion vy el
consumo de los productos derivados de hongos seta.

CONCLUSIONES
O existid un impacto negativo en la acepta-
cion de productos elaborados con Pleurotus
ostreatus, como alternativa para su consumo
y comercializacion, y de esta manera, brindar
una alimentacion nutritiva y de buena calidad para las
familias de las zonas rurales, ademas de que también
podria ser una fuente de ingresos extra, independiente-
mente del tamafio de la produccion, ya sea a nivel fami-
liar o grupal, debido a que tienen una buena aceptacion
en el mercado local y podria trascender en el mercado
regional y nacional.
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