e

=

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL
Facultad de Ingenieria Quimica

Carrera Licenciatura en Gastronomia

TEMA:

Estudio de las propiedades alimenticias del hongo Shiitake (Lentinula edodes) y sus

aplicaciones en la gastronomia ecuatoriana

AUTORES
Erick Steven Arreaga Cevallos

Pierre Anthony Torres Ledn

TUTOR

Msc. Rigoberto Roddy Pefiafiel Ledn

Guayaquil, Diciembre 2016



UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL

)
Facultad de Ingenieria Quimica 35 e

ACTA DE APROBACION TRABAJO DE TITULACION

Tema:
Estudio de las propiedades alimenticias del hongo Shiitake — Lentinula edodes y sus

aplicaciones en la gastronomia ecuatoriana

Trabajo de titulacion presentada por:
Erick Arreaga Cevallos
Pierre Torres Leon

Aprobado en su estilo y contenido por el Tribunal de Sustentacion:

Lcda. Susana Cornejo Péez

Preside el Tribunal

Tutor de Tesis

Ing. Roddy Pefiafiel Ledon Msc. Lcda. Marina Arteaga Pefafiel,

Lcda. Carolina Diaz Cardenas

Fecha finalizacion trabajo de titulacion: (Diciembre — 2016)



Declaracion

“La responsabilidad del contenido desarrollado en
este Trabajo de Titulacion, me corresponden
exclusivamente; y la propiedad intelectual de la
misma a la Universidad de Guayaquil segun lo

establecido por la Ley vigente”

Erick Steven Arreaga Cevallos Pierre Anthony Torres Ledn



Dedicatoria

Este trabajo va dedicado para mi familia que son la base de mis buenas
ensefianzas y que siempre apoyaron mi decision al seguir esta hermosa
profesion, a mi compafiero y hermano de aulas Pierre Torres que
siempre supo guiarme en los buenos y malos momentos que pasamos

durante nuestra carrera de estudios.

Erick A.



Agradecimiento

A Dios por darme la oportunidad de seguir superandome cada dia. A mis
tias por el enorme esfuerzo y sacrificio que hicieron para que yo pueda
culminar con mi profesion, a mi abuela, el ser que amo ya que ella es el
motor que da fuerzas a mi vida; especialmente a Cynthia Rivas, la mujer
de mi vida quien supo guiarme, amarme, calmar mis penas en los
momentos dificiles y siempre supo ayudarme en todo lo que estuvo a su

alcance.
Gracias a todos.

Erick A.



Dedicatoria

Dedico este trabajo a mis hijos que son el motor que dirige mis esfuerzos
en esta profesién, a mi comparfiero y hermano de aulas Erick Arreaga
todos estos afios por ser el empuje para que este proyecto sea posible.
Sin olvidar a nuestro tutor el Msc. René Calero por brindarnos todo su

apoyo y conocimiento.

Pierre T.



Agradecimiento

Esta vida hermosa que elegi, de estudiar Lic. en Gastronomia no fuese
posible gracias a los esfuerzos monumentales de mi familia que han sido
los cimientes de mi educacion desde el hogar; a la Facultad de Ing.
Quimica Carrera de Licenciatura en Gastronomia de la Universidad de
Guayaquil. Al permitirme estudiar en su seno del saber. y a sus
catedraticos capacitados aprovechando el profesionalismo que los

destaca en cada clase que me impartieron.

El esfuerzo y dedicacion nos ha dado esta publicacion maravillosa que
es fruto del apoyo de nuestro tutor que agradeciéndole por su infinita

colaboracion se plasma en esta paginas
Gracias a todos.

Pierre T.



indice General

Contenido Paginas
[T o - Yo o USSR 3
=T o 1o - SRS 4
AGIadECTMIENTO ...ttt ettt et 5
=T o 1o - USRS 6
AGIadECTMIENTO ...ttt ettt ettt sene s 7
INAICE 08 TADIAS .....v.vvceceeeee ettt ettt n e e 9
INAICE T8 FIGUIAS ......ecececveeieieee ettt s s eae st en e s n e 10
RESUMEN ...ttt e e et e e e ettt e e e e bbbt e e e e anbb e e e s antbeeeeeanees Xi
L1 o oo o o PSSRSO Xii
Planteamiento del ProbIema...........cocveiiiiie e XVil
Objetivos de 1a INVESTIGACION ..........vveiiiie et XiX
ODBJELIVO GENEIAL ...t e e e e nes XiX
ODJEtiVOS ESPECITICOS: ...iivvieeiiiieiiii e ettt e ettt e e e e s e e e et e e s e e anees XiX
Justificacion de la INVESHIGACION .........cccuviiiiieeiiie e XX
Diagnostico del problema...........c.oooiiivi i XXl

[@2= 1 o 11 11 0T SRS 1
Y Voo T =T oo PO P PRI 1
1.1, GENEIAlAAUES ......eeeveeiiee et 1
1.2 NAEUFBIEZA ...ttt et e et esrb e e beeanae e 4
I €0l [ 1 - SRS 5
I O - | o= Tod o | TP PROTRP 7
ClasificaCioN TaXONOMICA ......ccuviiiieiiieiie ettt e et e anaee e 7
I £ 14 1=To I Lo TR TSP 8
1,16 BONUAUES ...ttt ettt e e nnb e et e e nbe e 10
1.1.7 Caracteristicas de actualidad ..............ccoririiiieiiiiiiie e 10
1.1.8 Propiedades del hongo shiitake en relacion a la gastronomia...............cccceeeeveeene, 12

1.1.9 Propiedades OrganolEptiCas .........ccvureeiureeiiiie i 13



1.1.10 Propiedades QUIMICAS. ......c.ueieeriieieeie st siee sttt sttt 14

1.1.11 Propiedades FiSICAS. .......cuiirrieeriieieaie sttt 14
1.1.12 Valor NULFICIONAL .........oeiiiie ettt 15
1.1.13 Beneficios para 12 SalUd ............coouviiiiiiiiii e 21
O =T g 4 o] g - OSSPSR 21
1.1.15 Perspectiva del hongo ShITtaKE ...........cocceiiiiiiiiiiiie e 22
1.1.16 Aplicabilidad gastronomica y medicinal ............ccoccooviiiiniiiniiiiii e 24
(@F=T o 11 LU | (o 122 TP 26
AV L= (0T (o] (oo 1 - W TP PP TR OTRP 26
CAPITUIO 3. e 40
(0o Lo T I =Tod o oo TSRS 40
3.1 Materiales @ INGIrediBNTES ........ccviiiiiiiiiiie e 40
3.2 EIaboracion de 18S FECELAS........cuiiiieiiiiiie e 41
Conclusiones Y RECOMENUACIONES ........ccevrreeiiireeiireesiieeeieeesstee e sveeesreeeesaeeesaeeeseneens 49
4.1 CONCIUSIONES ...ttt ettt ettt et be e b 49
4.2 RECOMENUACIONES ...ttt ettt ettt ettt ettt ettt snne e 52
BIDHOQIAfia ...ocovvee e 54
AANEXOS ...ttt et e e e s 60
Indice de Tablas
Tabla 1 Clasificacion taXONOMICA .........covveiiieiiiaiie it siee st 7
Tabla 2 SinONIMos de Lentinus EAOTES..........ccviiiiiiiieiiecie e 9
Tabla 3 Constituyentes del hongo shiitake seco o fresco cultivado en diferentes troncos y
otras fuentes de alimentos (por 100g de porcidn comestible) ...........cccceeviiieiiieeiiiee e, 17
Tabla 4 Constituyentes del hongo shiitake seco o fresco cultivado en diferentes troncos y
otras fuentes de alimentos (por 100g de porcion comestible) ..........ccccveeviiieiiiieiiiee e, 18
Tabla 5 Principales vitaminas en el shiitake (Lentinula edodes). .........ccccccevvveviieeiiineennee. 19
Tabla 6 Minerales Mas abUNTANTES. ........c.ooiiieiiiiie e 19
Tabla 7 Cantidad de aminOACIOS. ........coviiiiieiie e 20
Tabla 8 Composicidn de aminoacidos esenciales del Lentinula edodes............cc.ccccvveenee.. 28
Tabla 9 Composicién nutricional de Shiitake Deshidratado y Fresco.........cc.ccccoveevvveennen. 29

Tabla 10 Compuestos Bioldgicamente Activos encontrados en el Shiitake. ...................... 30



Tabla 11 Ingredientes a utilizar en 1as PropuESAS ..........ccuevrveiiieiieiiiee e 40

Tabla 12 Materiales a utilizar en 1as PropUESEaS...........ccoveiriieiiienieiie e 40
Tabla 13 Receta eStANAr 00L..........cciiiiiiieiie e 41
Tabla 14 Receta eStandar 002...........ccveiiureiireiie s aeesrae s 42
Tabla 15 Aporte Nutricional de la Ensalada Takeshi ..........ccccccceivieiiiiesiii e 42
Tabla 16 Receta estandar 003...........cccueiiieiieeiie e 43
Tabla 17 Aporte Nutricional del Risotto asiatico con pesto de tomates deshidratados....... 45
Tabla 18 Receta eStandar 004...........ccveiieeiieeiie e sae e e 46
Tabla 19 Receta eStAndar 005...........ccviiireiie et sae e 47
Tabla 20 Aporte nutricional de Macarons con hongos shiitake ............c.cccoeeviieiiieiiennn, 47

indice de Figuras

Ilustracion 1 Bandejas de hongos shiitake de 200 gr en la seccidn de legumbres en

L0 T g - D SRR 60
lustracion 2 Seccion de vegetalesS MegamaXi.......c.ueeiuveeiiereiiiresiieeesireesieeeseeesiee e 60
Hustracion 3 HONQO SNIITAKE. ..........eeiiiiiiiiie et 61
lustracion 4 Imagen de receta estandar 001 ..........c.ccoviveeiiiieiiiee e 61
lustracion 5 Imagen de receta estandar 004 ............coviieeiiieeiiiee e 62
lustracién 6 Seccion de vegetales Megamaxi city mall ..............cccooeiviie i, 62
lustracion 7 Bandejas de hongo shiitake en Megamaxi city mall ..............cc.ccoooveiiineennn. 63

lustracion 8 Imagen de receta estandar 003 ............cooiveeiiieeiiiee e 63


file:///E:/tesis%20final%20para%20pedir%20fecha.docx%23_Toc477348465
file:///E:/tesis%20final%20para%20pedir%20fecha.docx%23_Toc477348465
file:///E:/tesis%20final%20para%20pedir%20fecha.docx%23_Toc477348466
file:///E:/tesis%20final%20para%20pedir%20fecha.docx%23_Toc477348467
file:///E:/tesis%20final%20para%20pedir%20fecha.docx%23_Toc477348468
file:///E:/tesis%20final%20para%20pedir%20fecha.docx%23_Toc477348471
file:///E:/tesis%20final%20para%20pedir%20fecha.docx%23_Toc477348472

Resumen

Este proyecto sera llevado a cabo en la ciudad de Guayaquil, fue planeado para
orientar a las personas sobre los multiples favores del hongo shiitake (Lentinula edodes).
Lo méas importante por desarrollar en este proyecto es el de revelar los diversos

beneficios de este producto y también sus diferentes usos.

La metodologia sera descriptiva y observacion directa ya que son las mas
acertadas para este tipo de proyecto, se observard y estudiard al hongo shiitake
(Lentinula edodes) para poder plantear un analisis y una conclusion, también se realizara
la propuesta de varios platos para asi aportar al desconocimiento de los hongos. Se lo
puede encontrar en el mercado en forma fresca o seca, su sabor y aroma siempre sera
delicioso al igual que su textura muy agradable. Con este estudio no solamente
aportamos a que las personas sepan sobre este hongo, sino que también lo incluyan

como parte de su dieta y asi poder contribuir a la alimentacion de las personas.

Palabras claves: Hongo shiitake (Lentinula edodes), nutricidn, analisis,

gastronomia, beneficios.
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Introduccion

El reino Fungi abarca multiples especies de hongos no todos tienen propiedades
alimenticias, y los que las tienen son muy poco conocidos en el consumo familiar, sin
embargo, algunos restaurantes han comenzado su aplicabilidad en recetas y platos
tipicos vanguardistas, aprovechando sus multiples beneficios y asequible costo; que

representan en el mercado un beneficio mas para la comunidad.

El hongo shiitake (Lentinula edodes) es una seta lo cual hace alusion a la forma
que consiste en una copa 0 gorra; su significado etimologico es en japoneés shiitake

(Lentinula edodes) u hongo del arbol shii, es una seta comestible originaria de Asia del

este. En el idioma japonés (ME); en idioma chino se llama &%, que significa "seta

fragante” o "seta deliciosa" una de las variedades con mayores propiedades alimenticias.

(Berdugo Hernandez, 2015) .
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Es uno de los de mayor interés econdémico y presenta atractivas oportunidades de
mercado. Sin embargo, hasta el momento la mayor parte del consumo interno de esta
seta, es fundamentada por el alto valor organoléptico ya que sin lugar a dudas presenta el
mejor sabor y textura de entre todas las especies. Muy pocos consumidores conocen la

versatilidad gastrondémica y las bondades nutricionales del shiitake (Lentinula edodes).

En Europa se cultivan fundamentalmente las especies champifion (Agaricus
bisporus), seta de ostra (Pleurotus ostreatus) y shiitake (Lentinula edodes), siendo el
champifion la especie mas cultivada en la region europea, los mayores productores de A.
bisporus son Holanda y Polonia, seguidos por Francia y Espafia segun los datos de las

Gltimas campafias. (Roncero, 2015)

Como manifiesta la Fundaciéon George Mateljan ... jLas setas shiitake pueden
ser uno de los alimentos mas sostenibles en su dieta! Mientras que la mayoria de las
setas shiitake producidos en todo el mundo han crecido en blogues de aserrin en un
entorno no natural, sin embargo, totalmente posible que los hongos shiitake se
produzcan en troncos de madera naturales en un entorno forestal. Este enfoque de la
produccién de setas shiitake se llama "agricultura bosque" y se ha convertido en una

forma muy popular de crecer setas shiitake en los EE.UU. (Mateljan, 2016)
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En Espafia han dedicado un consumo que evoluciona cada afio la produccion de
hongos distintos al champifidn era alrededor de 20000 ton. en el 2013; del total de estos
solo se destind a conserva un 5%. aproximadamente un 90% (18000) ton. corresponde a
setas de ostra (Pleurotus ostreatus) y el resto se reparte entre otras setas cultivadas de
diferentes especies, la seta shiitake (Lentinula edodes) cuya produccién anual ronda los

700000 kg, y sigue en aumento. (Roncero, 2015)

En Colombia, se consumian solamente champifiones (Agaricus bisporus) hasta
1950. Alfredo Beck en Bogota introduce el cultivo del shiitake (Lentinula edodes) sobre
granos de cereales esterilizados, sin pasar de su etapa vegetativa solo con el propdsito de
producir microfarina. Los hongos comestibles son considerados un excelente alimento
funcional que proporciona valores nutricionales altos y beneficios para la salud. (Rojas,

2012)
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El shiitake (Lentinula edodes), ha sido considerablemente recurrido por la
medicina tradicional china para fortificar el sistema inmune. Desde la antigiiedad, en
Japon y China, el uso de estos hongos en la dieta de forma habitual concebia que estas
sociedades demostraran menor nimero de enfermedades y eso hacia que sus vidas
fueran mas largas, por lo que no es ninguna ilusion decir que el shiitake esta relacionado
con la longevidad, pues quienes lo consumian, vivian un nimero muy superior a

aquellos que no lo consumian. (Diaz, 2012)

Adicionalmente estos hongos han sido incorporados en el tratamiento de diversas
enfermedades lo cual ha llevado a un incremento en su produccion en las dltimas
décadas por ejemplo, el shiitake (Lentinula edodes), es el segundo hongo comestible
méas cultivado, comprende cerca del 25% de la produccion mundial, después del

champifion (Agaricus bisporus). (Chandra, el al .2011). (Diaz, 2012)

En general el consumo en Latinoamérica del hongo shiitake (Lentinula edodes),
se ha sumado a la moda las setas, no existe una cultura gastronémica generalizada en
torno a ellas, e incluso en ocasiones se teme a su consumo, por el alto nivel de
desconocimiento que existe en la poblacion respecto al tema. Es por esto que el mercado

de los hongos es interesante de explorar. (Montoya Ramos, 2016)
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Uno de los hongos comestibles que se ha estudiado y cultivado por pocas
empresas en Ecuador en los ultimos afos, es el shiitake (Lentinula edodes). Se desarrolla
en la naturaleza preferiblemente sobre residuos de material lefioso o rico en fibra como
troncos; ramas y bagazos. Para su cultivo, se pueden utilizar otro tipo de materiales que
contengan una composicion similar a los residuos que utiliza para crecer en su ambiente
natural, dentro de estos materiales se encuentran los residuos de la industria maderera,
los cuales en la mayoria de los casos no son reutilizados sino simplemente quemados o
arrojados a los basureros, quebradas y rios, sin ningun tratamiento previo, y contribuyen

de esta manera al dafio del ecosistema (Garcia Lombeida, Merchan Cevallos, 2011)

En la gastronomia de nuestro pais recientemente se esta aplicando la utilizacion
del shiitake (Lentinula edodes), por sus propiedades alimenticias, en recetas caseras y
restaurantes de renombre, es por eso que nuestro interés en completar nuestra
investigacion con un método deductivo inductivo, comprobando los diferentes
componentes bioquimicos y caracteristicas organolépticas de este hongo por lo que si
se justifica este trabajo; que tiene la finalidad de dar a conocer los multiples beneficios
que tiene para la salud y la gastronomia. Estudiando las propiedades nutricionales del
hongo shiitake (Lentinula edodes) y sus aplicaciones en la gastronomia dentro de la
ciudad de Guayaquil en la provincia del Guayas. Y poderlo generalizar no solo a

consumo de restaurantes sino familiar.
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Planteamiento del problema

En Guayaquil, dentro del ciclo de comercializacion del hongo shiitake (Lentinula
edodes) hay un desconocimiento de la eficiencia nutricional correspondiente a este
producto. Sin embargo, es posible aprovechar las propiedades del mismo si se tiene en
cuenta el valor y las propiedades nutricionales de este hongo y que actualmente se

comercializa en nuestro medio.

En Ecuador debido a que no tenemos la costumbre de consumirlos, el cultivo de
hongos comestibles y medicinales ha tenido una evolucion muy lenta comparada con la
de paises como Estados Unidos, Canada, paises europeos como Espafia, Holanda, Italia,
algunos paises asiaticos como China, Japon, Tailandia, Taiwan entre otros, y paises
latinoamericanos como Brasil y México (Przybylowicz y Donoghue, 1990; Mushworld,
2005). El shiitake (Lentinula edodes) ha sido cultivado y consumido tan solo en los
Gltimos 20 afios sin tener el mismo éxito que el champifién, esto debido a la cultura
alimenticia de nuestro pais y al poco conocimiento de las propiedades nutricionales,

medicinales y gastrondmicas gque este alimento contiene (Fung, 2006).
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Uno de los problemas ha sido introducir este alimento en las costumbres
alimenticias de los ecuatorianos, sin embargo, hoy en dia se han abierto mercados
representativos, como lo son los hoteles, restaurantes de comida gourmet y tiendas
especializadas en alimentos orientales, vegetarianos, organicos y algunos almacenes de

cadena como Mi Comisariato, Supermaxi, Restaurantes como Gourmet Market.

Pero quizas el principal problema radica en que tanto los restaurantes que
emplean el hongo fresco, asi como los mercados internacionales no tienen conocimiento
del valor nutricional y aporte gastronomico de este hongo, perjudicando a las personas
que gustan por este tipo de productos al no proporcionar este tipo de valor agregado que

tiene el shiitake (Lentinula edodes), en cuanto a darlo a conocer a las personas.

Para los consumidores de shiitake (Lentinula edodes), esto se entiende como un
potencial de ignorancia, ya que la inversion del consumidor consiste en obtener cierta
cantidad de hongos shiitake para su consumo, pero no sabe del aporte nutricional y
culinario del mismo. Es este el panorama que lleva a plantear la necesidad de adelantar
investigaciones en las que el objetivo sea ayudar a los consumidores a conocer el
inmenso potencial que tiene los hongos comestibles y en este caso particular el Shiitake,

llevando a la vez la concienciacién del consumo de estos alimentos funcionales.
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La difusion de este estudio se la realiza para dar a conocer productos modernos y
atractivos al consumidor como lo son yogures, tés, galletas, comidas gourmet y
vegetarianas, que adicionalmente seria una fuente importante de alimento para las
personas con cualquier tipo de déficit, ya que estarian consumiendo un producto con alto

contenido nutricional y un importante valor proteico.

Objetivos de la Investigacion

Objetivo General

e Estudiar las propiedades nutricionales del hongo shiitake (Lentinula edodes) y sus
aplicaciones en la gastronomia dentro de la ciudad de Guayaquil en la provincia del

Guayas.

Obijetivos Especificos:

e Investigar las fuentes de informacion acertada sobre el hongo shiitake (Lentinula

edodes).

e Realizar aplicaciones con el hongo shiitake (Lentinula edodes).

e Analizar el mercado y la disponibilidad del hongo shiitake (Lentinula edodes) en

supermercados de la ciudad.
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Justificacion de la investigacion

El hongo shiitake (Lentinula edodes) es uno de los de mayor interés econémico y
presenta atractivas oportunidades de mercado. Sin embargo, hasta el momento la mayor
parte del consumo interno de esta seta es fundamentada por el alto valor organoléptico
ya que sin lugar a dudas presenta el mejor sabor y textura de entre todas las especies.
Muy pocos consumidores conocen la versatilidad gastrondmica y las bondades

nutricionales.

En el mercado local es posible encontrarlos como “Hongos Exoticos”, llamados
asi porque se cultivan de muchas maneras diferentes. Estos hongos presentan una
atractiva oportunidad de mercado, ya que hoy en dia existe una fuerte tendencia a lo
natural y a buscar productos con un mayor valor agregado, por lo tanto, no solo es un
alimento nutritivo y de agradable sabor, sino también un activador del sistema inmune
utilizado tanto para prevenir, asi como también para curar diversas enfermedades como

el cancer y el sida, e incluso como potenciadores sexuales.

Puede sustituir a la carne, aporta una cantidad de minerales mas alta que el
pescado y evita el envejecimiento prematuro de un modo mas eficiente que los
embriones de pato. En fin, son muchos los usos y diversos son los grados de importancia
en sus propiedades medicinales que presenta esta exotica especie como el shiitake

(Lentinula edodes). (Espinel Rubio, 2004)
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Los shiitakes (Lentinula edodes) son comercializados en supermercados, tiendas
naturistas y aquellas especializadas en productos orientales. Podemos encontrarlo tanto
seco, fresco o en cépsulas. Las industrias estan usando este tipo de hongo por su
contenido en vitaminas y nutrientes, las personas cuyo nivel de colesterol anda cerca de
la zona de peligro, harian bien en incluir una guarnicién de hongos en sus comidas con

cierta frecuencia.

Se consideran a los shiitakes (Lentinula edodes) como un elixir de vida desde
hace mas de 2000 afios. Aparte de sus indudables cualidades culinarias, base de
numerosas recetas, las propiedades medicinales de las setas shiitake se deben a un
componente llamado lentinan, un polisacarido que regenera y refuerza las defensas del
organismo de forma sorprendente, sobre todo contra virus y células cancerigenas. Son

setas de intenso sabor, algo anisado y ahumado, de una textura consistente, sobre todo cuando se
usan secas Y rehidratadas. Su consumo puede ser fresco, congelado o, lo mas usual, secas. Al
secarlas se prolonga mucho su duracién, en lugar fresco y seco, potenciando ademas su aroma. A
la hora de usarlas, es suficiente con hidratarlas unos minutos en agua caliente. (PepeKitchen,

2010)
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El consumo frecuente de este hongo produce una activacion de las Células T del
Sistema Inmune, esto provoca que a corto plazo el individuo quede protegido frente a
diversas enfermedades infectocontagiosas producidas principalmente por virus y
bacterias, y también contra la aparicion de células cancerosas. Estudios clinicos
realizados en la década de los noventa demostraron que el consumo de este hongo hace

desaparecer diferentes tipos de Cancer como el de Colon, préstata, de piel, etc.

El Shiitake (Lentinula edodes), otorga al paladar un sabor exquisito, una textura
jugosa y fina, y sus valores nutritivos también son muy saludables, ya que posee el doble
de fibra que nuestros champifiones, aporta pocas calorias y un elevado contenido de
proteinas, entre un 14 y un 18%, proporcionando ocho de los nueve aminoacidos
esenciales. Esta delicatesen gastrondmica es una excelente fuente de vitaminas del grupo

B y de minerales como Hierro, Zinc y Magnesio.

La cocina y la medicina oriental no estan claramente separadas. Por eso, muchos
ingredientes se usan por sus virtudes saludables. Estas setas tienen un sabor
extraordinario, podremos usar los shiitake para aromatizar salsas para pasta, 0 para

carnes, o como deliciosa guarnicion. (PepeKitchen, 2010)
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http://www.gastronomiaycia.com/2008/03/24/magnesio/
http://www.pepekitchen.com/articulo/receta-de-pasta-con-salsa-de-setas-y-vermuth-blanco/

Diagnostico del problema
Las setas comestibles ain no se las considera de vital importancia dentro la dieta
alimentaria y tampoco son considerados productos de la canasta basica familiar de los

ecuatorianos.

Por la ignorancia que existe ante el hongo shiitake (Lentinula edodes) gran
cantidad de personas no lo consumen, creando un mal uso o desaprovechando los
incontables beneficios del hongo gracias a sus cualidades. Sin embargo, aunque las setas
comestibles forman parte del grupo de los alimentos, no constituyen una necesidad
bésica, por lo que su demanda debe ser incentivada a través de camparfias publicitarias
adecuadas. En ellas se debe poner de manifiesto las bondades de este producto, como
por ejemplo sus cualidades nutricionales y sus efectos positivos sobre la salud humana,
ademas del hecho de ser un alimento natural generado en un proceso productivo
“ambientalmente amigable”, caracteristicas estas ultimas que hoy en dia les otorgan un

plus frente a alimentos sustitutos.
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Capitulo 1

1. Marco Teorico
1.1. Generalidades
El cancer se erige actualmente como uno de los problemas socio sanitarios de
mayor magnitud. Segun datos de la OMS, junto con las enfermedades cardiovasculares,
el cancer es actualmente una de las primeras causas de muerte a nivel mundial. Dicho
organismo juzga que alrededor de un 40% de los canceres podrian evitarse con pautas de

comportamiento saludables. (Llargues, 2014)

Durante mucho tiempo las setas shiitake son un simbolo de la longevidad en Asia
debido a sus propiedades beneficiosas para la salud, se han utilizado con fines
medicinales por los chinos desde hace mas de 6.000 afios. Mas recientemente, su sabor
rico y ahumado les ha hecho querer al paladar americano. Estos hongos exoticos
abundantes ahora se pueden encontrar en los supermercados en los EE.UU. durante todo

el afio. (Mateljan, 2016)



Mientras en Estados Unidos, Asia y Europa cada persona consume siete kilos de
este hongo al afio, en el pais vecino Colombia la ingesta no alcanza a los 70 gramos, dice
este cientifico quien ademas es consultor del Instituto Interamericano para la
Cooperacion Agricola de la Organizacién de Estados Americanos (OEA). (Espinel

Rubio, 2004)

El primer registro escrito de shiitake (Lentinula edodes) se encontré plasmado en
documentos histéricos en Japon cuando el emperador Chuai en 199 D.C, elogio a
nativos Kyushu por ofrecerle estos hongos recogidos del medio silvestre (SAN
ANTONIO 1981). El Lentinus edodes (en japonés shiitake u hongo del arbol shii), es

una seta comestible originaria de Asia del este. En el idioma japonés (#E); en idioma

chino se llama &, que significa "seta fragante" o "seta deliciosa”. (Salud, 2016)

Su definicion segun la publicacién de Rubén Séanchez se establece que los
hongos son organismos pluricelulares son seres eucariotas compuestos de largos
filamentos llamados hifas que forman una mas entretejida denominacién micelio,

formando esporas durante la reproduccion. (Sanchez Castilla, 2015)



En la naturaleza su funcién principal es descomponer y transformar la materia
organica en sustancias mas simples y asimilables para ser utilizadas por otros seres
vivos. pero también pueden desarrollarse formando asociaciones de beneficios mutuos
con las raices de las plantas (micorrizas) y con algas dando origen a los liquenes. (Rojas,

2012)

El cultivo de shiitake (Lentinula edodes) tiene sus origenes en las regiones
montafiosas de China 1000 afios atras, en las provincias hoy en dia conocidas como
Llung-Chyan, Ching-Yuan y Jung-Ning (30), para después desarrollarse en Japon 500
afios mas tarde.Este primitivo semi-cultivo, dependia de la suerte debido a que
basicamente el método consistia en hacer pequefias ranuras en los troncos derribados y
esperar a que el viento transportara consigo las esporas de L. edodes para colonizar la

madera (Garcia Lombeida, Merchan Cevallos, 2011)

Desde tiempos antiguos los hongos han sido parte de la alimentacion de los seres
humanos como por ejemplo el descubrimiento de la levadura que aporto a la creacion de
masas leudadas las cuales dieron originen a una gran variedad de productos comestible,
y los registros de los antiguos emperadores japoneses bebiendo infusiones de variedades
de hongos, como el shiitake (Lentinula edodes) aprovechando ya desde aquellas épocas

sus multiples beneficios.



1.2 Naturaleza

Los hongos shiitake (Lentinula edodes) son nativos del Lejano Oriente y hasta
este presente se han encontrado en estado salvaje solo en lugares como China, Japon y
Corea. Este crece principalmente en climas templados como organismos individuales o
en racimos sobre maderas duras en descomposicion o muerta, particularmente en Shii
(Pasania spp.), robles (Quercus spp.), y otros robles y hayas asiaticas (Stamets, 2000.).
En la naturaleza son hongos saprofiticos de la pudricion blanca, que degradan sustratos
lefiosos que contiene componentes lignina recalcitrante, dificil de descomponer, es
debido a esta capacidad que actualmente se utilizan lefios y aserrin como sustratos para

cultivarlo.

Entre los diversos procesos controlados de aprovechamiento de desechos
agricolas y forestales del mundo, ninguno es comparable al del cultivo de hongos
comestibles, el valor global mundial del cultivo de los hongos, fue estimada en 1994 en
algo menos de 16 billones de dolares por afio. (Garcia Lombeida, Merchan Cevallos,

2011)



1.3 Geografia

La Medicina Tradicional China ha empleado, durante siglos, los hongos.
Este hongo Shiitake, junto a los hongos Reishi y Maitake se usan para fortalecer el
sistema inmunitario y para prolongar la vida. Las primeras referencias escritas sobre el
cultivo de este hongo se remontan a la dinastia Song, aunque fue en la dinastia Ming
cuando los médicos la describen a la vez como alimento y como medicina
imprescindible para curar las enfermedades del higado, aparato respiratorio y de la

circulacion. Desarrollandose el conocimiento de estos hongos. (Dolor, 2013)

Japén fue en un tiempo el mayor productor del mundo de las setas shiitake
(Lentinula edodes), esa distincion ahora va a China, que produce méas del 80% de todas
las setas shiitake se venden comercialmente. Japon, Corea y Taiwan también lo
producen, al igual que los Estados Unidos. Un mercado en rapido crecimiento de estos
hongos es Brasil, que actualmente produce mayor volumen de estas setas que cualquier

otro pais de América del Sur.



La forma de reproduccién de los hongos, es a través de las esporas. Los hongos
superiores poseen en el himenio unas células madres que son las encargadas de producir
las esporas y en el caso de los Basidiomicetes, estas células son llamadas Basidios
mientras que en los Ascomicetes son llamadas Ascos Las esporas son lanzadas por el
himenio al exterior y si se depositan en lugares himedos y de condiciones favorables,
daran origen al micelio y éste, crecera bajo tierra dando origen a una seta con Basidios o
Ascos en su himenio, los cuales produciran las esporas que luego seran expulsadas al
exterior y asi sucesivamente formando el ciclo de reproduccion del hongo. (Garcia

Lombeida, Merchan Cevallos, 2011)

Se pueden obtener las semillas del lentinus edodes sobre una variedad de
sustratos. granos de trigo, granos de cebada y algunas especies maderables son los mas
comunmente utilizados, la disponibilidad del material determina el sustrato para la

preparacion de las semillas del hongo. (Llargues, 2014)



1.1.4 Clasificacion

Clasificacion Taxonémica

Partiendo de que la taxonomia, es poner en grupos selectos o subgrupos de
organismos vegetales y/o animales para generar un orden instaurado especifico podemos

afirmar lo siguiente:

Tabla 1 Clasificacion taxondmica

REINO Fungi
DIVISION Basidiomycota

CLASE Basidiomycetes

SUBCLASE Agaricomycetidae

ORDEN Agaricales
FAMILIA Agaricaceae
GENERO Lentinus

CEPA Lentinus edodes

Fuente: Solomon 1998, (Hinestroza & Lopez, 2008)




1.1.5 Variedad

La historia taxondmica del shiitake (Lentinula edodes) se remonta al afio de
1878, cuando el boténico ingles Miles Joseph Berkeley propuso el nombre de Agaricus
edodes, para su clasificacion. De alli en adelante, la especie fue asignada a diversos
géneros entre ellos Collybia, Armillaria, Lepiota, Pleorotus y Lentinus (esta Gltima dada
por Singer). Recientemente Pegler denomino al shiitake (Lentinula edodes) por las
diferencias microscopicas que existian con respecto a su Ultima clasificacion (Lentinus).

(Jose, 2014)

El nombre cientifico del shiitake es (Lentinula edodes) (Berkeley Pegler).
Basandose en caracteristicas macros y micro-morfoldgicas, asi como en otros aspectos,
incluyendo analisis de ADN, L. edodes se clasifica dentro del género Lentinula, familia

Tricholomataceae, orden Agaricales, y Subphylum Basidioimycotina.

Durante mucho tiempo, el shiitake se conocié como (Lentinula edodes) (Berk.)
Singer, sobre todo entre los productores de hongos. En 1975, Pleger propuso que esta
especie se transfiriera al género Lentinula. La razon de esta transferencia se baso en
estudios microscopicos. El género Lentinula es monomitico (un solo tipo de micelio), de
modo que la especie de este género no contienen hifas dimiticasas (dos tipos) en la parte

carnosa del hongo, como se observa en el género (Lentinus).



Tabla 2 Sindnimos de Lentinus Edodes

Nombre Afo Asignado
Agaricus edodes 1877
Collybia shiitake 1886
Armillaria edodes 1887
Agaricus russaticeps 1888
Lepiota shiitake 1889
Lentinus tonkinensis 1890
Mastaleucomyces edodes 1891
Pleurotus russaticeps 1891
Cortinellus shiitake 1899
Tricholoma shiitake 1918
Cortinellus berkeleyanus 1925
Lentinus shiitake 1936
Cortinellus edodes 1938
Lentinus edodes 1941
Lentinula edodes 1975

Fuente: (EcuRed, 2016)




1.1.6 Bondades

Se debe poner de manifiesto las bondades de este producto, como por ejemplo
sus cualidades nutricionales y sus efectos positivos sobre la salud humana, ademas del
hecho de ser un alimento natural generado en un proceso productivo “ambientalmente
amigable”, caracteristicas estas Ultimas que hoy en dia les otorgan un plus frente a
alimentos sustitutos. Lo primero que llama la atencion de las setas es su sabor, su aroma
y textura, es decir, sus caracteristicas organolépticas. los hongos tienen un sabor
caracteristico, conocido como umami (delicioso en japonés), que los hace sabrosos y

versatiles para poder utilizarlos en diversas preparaciones culinarias. (Roncero, 2015)

1.1.7 Caracteristicas de actualidad

En Latinoamérica estos hongos son apetecidos por su excelente sabor en platos
de comida gourmet, y se ha observado que este producto moviliza cientos de millones de
dolares y promueve la creacidn de varios puestos de trabajo para la poblacion. (Garcia

Lombeida, Merchan Cevallos, 2011)
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En Colombia, se consumian solamente champifiones (Agaricus bisporus) hasta
1950.alfredo Beck en Bogoté introduce el cultivo del shiitake (Lentinula edodes) sobre
granos de cereales esterilizados, sin pasar de su etapa vegetativa solo con el proposito de
producir microfarina, los hongos comestibles son considerados un excelente alimento
funcional que proporciona valores nutricionales altos y beneficios para la salud. (Rojas,

2012)

Segun lo anterior, la gran demanda mundial generada por estos productos
alimenticios, ha impulsado el estudio en Latinoamérica de nuevas formas de cultivos o
de producciones a nivel industrial, con el fin de satisfacer el consumo, indicando que el
mercado de la produccion de hongos comestibles es muy amplio. La investigacion el
Ecuador, es poco o nula sobre el hongo shiitake (Lentinula edodes), y la falta de
promocion dirigida hacia los habitantes sobre esta seta comestible, limita su produccion

en mayor volumen y su comercializacion se ve aminorada.
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1.1.8 Propiedades del hongo shiitake en relacion a la gastronomia

Este hongo posee innumerables aplicaciones en la gastronomia asiatica. En
sudeste asidtico, el shiitake (Lentinula edodes) se prepara cono técnicas como la fritura y
al vapor cada una brindandole un sabor Unico y delicioso; al adquirirlo seco por norma
se hidratara para poder recuperar sus caracteristicas para el consumo. Su textura es
suave. blando al paladar, con altos contenidos de humedad y absorcion de liquidos

haciendolo acto para todo tipo de preparaciones culinarias.

En la cocina oriental el shiitake (Lentinula edodes) se consume fresco o seco. Y
en presentaciones deshidratadas se realizan sopas, caldos, etc. Cuando se consumen
frescos, lo aconsejable es cocinarlos acompafiados de otras verduras o carnes. Al
presente, el shiitake forma parte de la dieta de la poblacion de varios paises orientales,
entre los que sobresalen Japon, China y varios paises del llamado “circulo del Asia-

Pacifico”.

Posee gran  concentracion  natural de vitamina D  conocidas
por veganos y kosher (kosher significa "apto” o "adecuado™ y designa los alimentos
"aptos" para ayudarnos en nuestro bienestar fisico y espiritual, segun las leyes judias).
Este hongo suele duplicar su tamafio durante la noche lo que nos da la idea de su gran

riqueza en enzimas. (Betarte Diaz, 2012)
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1.1.9 Propiedades Organolépticas

El shiitake (Lentinula edodes) posee sabor intenso, un poco ahumado y anisado,
de consistente textura, especialmente cuando se emplean rehidratas. En cuanto a su
aroma, el shiitake fresco se caracteriza por poseer un aroma neutro. En cambio, durante
su coccion se puede apreciar un aroma a madera muy intensa, suelen ser de color
marron, con diferentes tonos en un mismo cuerpo (la mayoria suele ser mas oscura en el
centro y un poco mas clara a su alrededor). No debe de poseer puntos afectados por otros

hongos o mordeduras de insectos.

Durante décadas se ha asegurado que solo existian cuatro sensaciones basicas
captadas por el sentido del gusto: dulce, salado, acido, amargo; sin embargo, existe una
quinta percepcion del sabor, el umami. este sabor se encuentra en alimentos ricos en
glutamato mono sddico. El glutamato es un aminoacido natural presente en casi todos
los alimentos, especialmente en los proteicos, como los productos lacteos, la carne y el
pescado, en las verduras y hongos. El hongo shiitake es un claro representante de este

sabor (Roncero, 2015).
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1.1.10 Propiedades Quimicas

El contenido de agua en los hongos es del 85 al 90% y el carbon total es del 40 al
50% del peso seco. El contenido de nitrégeno varia en los reportes publicados entre 2.27
y 5.13% y un andlisis de aminodcidos esenciales, revela que todos estan presentes en
altas concentraciones. Con relacion al contenido de grasas, se encuentran en mayor
porcentaje los &cidos grasos no saturados, debido a la presencia principalmente del &cido

linoléico. (Garcia Lombeida, Merchan Cevallos, 2011).

1.1.11 Propiedades Fisicas
e El pileo o sombrero mide entre 5y 20 cm de ancho, tonalidad clara o parda.
e Elestipite o pie mide de 3 a5 cm de largo y de 8 a 13 mm de grosor.

e Las esporas miden 5,5 a 6,5 por 3 a 3,5 mm, de forma subcilindricas no amiloides,

lisas de pared delgada. (Ricardo Silva S., 2010)
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1.1.12 Valor Nutricional

La alimentacién evoluciona con el tiempo y se ve influida por muchos
factores e interacciones complejas. Los ingresos, los precios de los alimentos (que
afectaran a la disponibilidad de alimentos saludables y a su asequibilidad), las
preferencias y creencias individuales, las tradiciones culturales, y los factores
geograficos, ambientales y socioeconémicos interactlan de manera compleja para
configurar los habitos individuales de alimentacion. (Organizacion Mundial de la

Salud, 2015)

El shiitake (Lentinula edodes) como fuente de energia y fibra (tabla vi), se
convierte en un gran aporte a la nutricion diaria del ser humano, diariamente la
recomendacion de fibra es de 25gr Algunos nutricionistas sefialan incluso que esta
cantidad la deberiamos aumentar hasta los 40 gramos. Sin embargo, lo cierto es que, en
determinadas personas, un consumo tan alto de fibra puede tener efectos desagradables y
molestos, como pueden ser la aparicion de gases y flatulencias, sensacién de hinchazén

y malestar estomacal. (Perez, 2016)
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La ingesta calorica debe estar en consonancia con el gasto caldrico. Los datos
cientificos de que se dispone indican que las grasas no deberian superar el 30% de la
ingesta caldrica total para evitar un aumento de peso (1, 2, 3), lo que implica dejar de
consumir grasas saturadas para consumir grasas no saturadas (3) y eliminar

gradualmente las grasas industriales de tipo trans (4). (Perez, 2016)

El contenido en 100gr segun el estudio realizado por el laboratorio de alimentos
de la universidad de Guayaquil el 10 de julio del 2014 (tabla estudio propio anexa).
Contiene :17.03 gr de humedad ,2.85 de proteinas, 0.25 de grasa, 0.77 de cenizas,

carbohidratos 78.92, y 392.33 de energia representada en calorias.

El consumo de este hongo es una buena forma de prevenir las enfermedades y de
tener buena salud, se cree que puede aumentar la longevidad y que posee propiedades

afrodisiacas. También contiene todos los aminoacidos esenciales.
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Tabla 3 Constituyentes del hongo shiitake seco o fresco cultivado en diferentes troncos y otras fuentes de alimentos
(por 100g de porcion comestible)

Carbohidratos

Shiitake/Fuente | Energia | Humedad | Proteina | Grasa | Cenizas
de Nutricion (Kcal.) | (%) 9) 9) 9) (me) i
Azucar | Fibra
Seco/aliso 277 11,0 14,2 2,7 2,8 62,5 6,5
Seco/roble 277 8,9 17,1 2,5 3,7 60,8 7,0
Mongol
Seco/roble 272 10,6 18,1 3,1 4,5 57,0 6,7
Fresco/roble 27 90,8 2,0 0,3 0,8 54 0,7
Otros alimentos
Trigo entero 328 11,8 12,0 2,9 1,8 69,0 2,5
Arroz marron 350 11,6 7,6 2,1 1,6 74,4 2,7
Papa (cruda) 66 81,4 2,8 O* 1,1 14,4 0,2
Pollo (carne) 180 69,4 19,0 106 |09 0,1 0
Cerdo (lomo) 262 61,5 17,4 19,9 1,0 0,2 0
Carne (lomo) 224 65,5 17,5 19,9 0,9 0,2 0

Fuente: (Castro, 2008)
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Tabla 4 Constituyentes del hongo shiitake seco o fresco cultivado en diferentes troncos y otras fuentes de alimentos
(por 100g de porcion comestible)

Shiitake/Fuente Minerales (mg) Vitaminas (mg)

de nutricion Ca|P Fe | Na | K f** Bl | B2 B3 |C
Seco/aliso 16 |352 (74| | _ 0 062105 |64 |0
Seco/roble 16 343 (6,9 | | _ 0 0,70 156 |98 |0
Mongol

Seco/roble 19 1268 (3,3 |25 |2140|0 048|157 |190/0

Fresco/roble 6 |28 |06 |5 180 |0 0,08/023 (40 |
Otros alimentos
Trigo entero 71 /390|323 (380 |0 (034011 |50 |0
Arroz marron 6 2719 10,7179 (326 |0 0,23 10,008 |36 |0

Papa (cruda) 4 63 |06 |3 485 |0 0,11 006 |10 |36
Pollo (carne) 11 | 110 1,1 |58 | 327 |50 (0,200,212 |2,7 |0
Cerdo (lomo) 6 152 (0,8 |34 | 291 |5 061015 |74 |0
Carne (lomo) 15 159 |16 |44 |333 |6 0,071023 |43 |0

*@: trazas o nada

**-: no detectado

***Unidad: Vitamina A (RE)

Fuente: Instituto Nacional Rural de Ciencias Vivas, R.D.A. Corea, 2001. (Castro, 2008)
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Tabla 5 Principales vitaminas en el shiitake (Lentinula edodes).

Vitaminas Fresco (mg/100g) Seco (mg/100g)
Acido ascorbico 2.72 3.45
Riboflavina 0.19 1.67
Tiamina 0.08 0.53
Niacina 6.20 27.83
a-tocoferol <.01 <.01
b-caroteno <.01 <.01

Fuente: (Castro, 2008)

Tabla 6 Minerales mas abundantes.

Minerales Fresco (mg/100g) Seco (mg/100g)
Na 30.05 26.31
Cu 1.19 0.53
Mg 86.42 151.25
Fe 1.86 1.16
Ca 1.79 14.87
K 2180.43 2397.25
Mn 2.25 1.49
Zn 5.47 4.41

Fuente: (Castro, 2008)
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Tabla 7 Cantidad de aminoacidos.

Amino&cidos Fresco (mg/100g) Seco (mg/100g)
Lisina 1.00 3.41
Fenilalanina 0.68 2.88
Leucina 1.27 5.06
Isoleucina 0.78 3.38
Metionina 0.14 0.90
Valinae 0.95 3.83
Treonina 0.34 5.20
Arginina 1.23 5.20
Histidina 0.48 1.82
Tyrosina 0.41 1.06
Prolina 0.94 3.57
Alanina 0.90 4.10
Glicina 0.80 4.01
Serina 0.06 1.38
Ac. Glutamico 3.90 14.17
Ac- Aspartico 1.87 8.33

Fuente: (Castro, 2008)
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1.1.13 Beneficios para la salud

Anti-cancer: El shiitake (Lentinula edodes) contiene lentinan, que es un agente anti-

cancer.

e Anti oxidante: contiene selenio y vitaminas A, E, C.

e Anti-infecciones: incita al organismo para que produzca interferon, el cual tiene
efectos anti-virus.

e Hormona del crecimiento: restringe algunos de los elementos que ocasionan el
envejecimiento en el ser humano.

e Prevencion de la trombosis: Cientificos de Bangkok y Hawai han comprobado

experimentalmente que el hongo shiitake previene la trombosis en las arterias

coronarias.

1.1.14 Territorial

El shiitake (Lentinula edodes) es un hongo tradicional de Japén, Corea y China,
ha sido cultivado en las regiones montafiosas de Asia por mas de mil afios mediante
técnicas tradicionales y solo en los dltimos treinta afios, se comenzo el estudio de
técnicas superiores de cultivo para lograr rendimientos adecuados para su

comercializacién al mundo occidental.
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En Ecuador, existe un gran potencial para el cultivo de especies comestibles de
hongos, por la variedad de climas que posee y la gran diversidad de residuos organicos
que se genera en los diferentes cultivos agricolas e industrias. Debido a esto, un gran
punto que se estd explorando en la actualidad, es el aprovechamiento de residuos
agroindustriales provenientes de la industria maderera, los cuales pueden ser enfocados
en cultivos de hongos comestibles. En el ecuador hasta el afio 2011se pudo averiguar
que existia un solo productor del hongo Lentinula edodes “shiitake” en la ciudad de

Aloag. (Garcia Lombeida, Merchan Cevallos, 2011)

1.1.15 Perspectiva del hongo shiitake

El cultivo de hongos comestibles ha significado fuente de alimentos, desarrollo
agricola y formacion de agroindustrias en muchos lugares del mundo. La produccion de
shiitake (Lentinula edodes) ha experimentado varias etapas en el mercado local, pasando
de una sobreproduccion en los afios 2003-2004, a una demanda insatisfecha durante los
afios 2006 y 2007. La mayor demanda esta orientada al producto fresco y deshidratado,
ya que el desarrollo de productos con mayor valor agregado es aln muy incipiente,

aungue con perspectivas en el mercado europeo. (Ricardo Silva S., 2010)
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Es considerado un producto natural y nutracéutico (nutritivo y farmacéutico)
debido a que presenta compuestos que han sido extraidos de la seta y del micelio
vegetativo, que posee propiedades tanto medicinales como nutricionales. Se ha
encontrado que los metabolitos de los nutricéuticos pueden exhibir caracteristicas tales
como:

e Antitumorales.

e Moduladores inmunologicos.

e Propiedades hipocolesterolémicas.

América Latina, donde el shiitake (Lentinula edodes) no era un alimento
tradicional, es un ejemplo de mercado emergente de este hongo. Gran parte de la
poblacion desnutrida del mundo se ubica en regiones subtropicales y tropicales. Los
estudios sobre la produccion de shiitake en estos climas, como ocurre en América
Latina, seran utiles para alentar el cultivo de hongos en otras partes del mundo con el fin

de mitigar la pobreza.
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1.1.16 Aplicabilidad gastronémica y medicinal

El shiitake (Lentinula edodes) es un hongo perteneciente a una variedad regional
de Asia oriental. Hoy en dia, es cultivado y considerado un alimento gourmet; y es
tradicional en todo el mundo, especialmente por su exquisito sabor como por sus
beneficios sobre la salud. Ha sido protagonista de innumerables acontecimientos, desde
hace 2500 afios ha sido utilizado como un verdadero ténico capaz de incrementar la
energia corporal, promover la longevidad, realzar la vitalidad y la virilidad (Haji y

Mohammed 2000).

La antigua tradicion terapéutica China lo considera junto a los demas hongos
medicinales como un “remedio espiritual”, ya que le atribuyen la capacidad de nutrir el
Shen o “espiritu” (MARMOL, FUNG2002). El pueblo asiatico ha sido privilegiado por
muchos afos con la agricultura del hongo shiitake (Lentinula edodes) ya que es un

hongo comestible y medicinal. Lo consumen salteado, frito, en sopa y al vapor.

Algunos consumidores lo prefieren porque tienen un sabor y una delicadeza
particulares. Hoy en dia se puede conseguir el hongo shiitake (Lentinula edodes) fresco,
seco, congelado, enlatado, curtido, en polvo (para te, sopas o galletas). Es un hongo muy
versatil que puede consumirse tanto en comida como en bebidas, ya sea este en estado

fresco combinado con legumbres o deshidratado en forma de té.

24



Pocos alimentos son tan versatiles como los shiitake (Lentinula edodes) se los
puede servir como entradas, platos fuertes 0 acompafiantes, en la sartén, al horno o a la
parrilla; No se los debe lavar, ya que absorberian el agua y perderian su sabor,
Unicamente, se los debe limpiar con papel toalla o un pafio suave himedo, en el
refrigerador se pueden mantener frescos hasta 8 dias; para protegerlos de la
condensacion y evitar que se sequen, es mejor guardarlos en una funda de papel o en un
recipiente hermético con suficiente aireacion. Se los puede servir crudos, cortados bien
finitos, quedan deliciosos con hierbas frescas y crema, o en ensaladas verdes, fritos,
cocinados al vapor, asados, estofados o en salsas son deliciosos para evitar que se pierda
su sabor caracteristico se recomienda no ponerlos a hervir, sin embargo, si quiere

suavizar su aroma los puede hervir unos pocos minutos. (Guipi, 2010)
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Capitulo 2

Metodologia

A nivel mundial la demanda de alimentos mas sanos y adecuados esta en
constante crecimiento, donde las personas se informan cada vez mas de las propiedades
de los productos que consumen. El shiitake, se ha vuelto la segunda variedad de hongo
como alimento més aceptada y degustada a nivel mundial dado a su exquisito sabor y las

muchas técnicas de coccion que es bien aprovechada por los gastronomos.

Estudios han demostrado que, en general, el sombrero contiene concentraciones
maés altas de nutrientes que el tallo del hongo. El valor calorico de 100g de shiitake seco
es mas alto que el de 100g de papas crudas (80 Kcal) o lomo de vaca (224 Kcal), pero
menor que el del trigo entero o el de arroz marron (328-350 Kcal). EI contenido proteico
del shiitake seco es comparable al del pollo, cerdo y carne, pero el contenido en grasa es
mucho menor, y la cantidad de fibra dietética es considerablemente mas alta que la de

esas carnes. (Agro, 2009)

El shiitake contiene fibra dietética en una proporcion de 6,7 g por 100g de
shiitake seco, que es un valor mucho mas alto que el del arroz marrén (0,2g) y las
batatas (0,9g). La fibra dietética previene el estrefiimiento, la obesidad, la diabetes, la
hipertension, el cancer de colon, y la arteriosclerosis, ya que disminuye los niveles de
colesterol.
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El shiitake (Lentinula edodes) contiene casi todos los aminoécidos esenciales, y
es particularmente abundante en lisina y arginina (Liu y Bau, 1980), y menos abundante
en metionina y fenilalanina (Lasota y Sylwestrzak, 1989). Mediante anlisis de
laboratorio se encontré que los aminoécidos, la proteina, el glucdgeno, los lipidos y el
acido ascérbico y los contenidos de cenizas totales, aumentaban a medida que el cuerpo
fructifero se desarrollaba (Fasidi y Kadiri, 1990). En base a estos hallazgos, seria
deseable consumir cuerpos fructiferos totalmente maduros para obtener un maximo

valor nutritivo. (Agro, 2009)

La elevada cantidad de ergosterol en el shiitake (Lentinula edodes) seco sea una
fuente importante de vitamina D, ya que el ergosterol se convierte en vitamina D2 en
presencia de la luz solar. Los estudios han demostrado que la exposicion del mismo a la
luz solar directa durante 3 horas/dia, aumenta el contenido de vitamina D2 hasta 5 veces.
La exposicion a la luz también aumenta el contenido de aminoéacido libre, que es de
aproximadamente 2.180mg/dl en los cuerpos fructiferos secos, y los hace mas dulces y

menos amargos (Kiribuchi, 1991).

La ingestion de shiitake puede prevenir anomalias causadas por la deficiencia de
vitaminas B y D, incluyéndose beri-beri (tiamina); queilosis, glositis, vascularizacion de

la cdrnea, dermatitis seborreica, dafio del tejido nervioso (riboflavina).
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Los hongos shiitake (Lentinula edodes) se los estudia por sus aportes
medicinales. Los extractos también poseen ventajas inmunitarias, que van de sus
posibles propiedades antivirales hasta los posibles tratamientos para las alergias severas,
asi como de la artritis, la lentionina, que es el compuesto que produce el sabor

dominante del shiitake (Lentinula edodes).

A continuacion, se describen los compuestos que presenta el hongo shiitake .

Tabla 8 Composicion de aminodcidos esenciales del Lentinula edodes.

Aminoéacidos Lentinus edodes
Leucina
348
Isoleucina
218
Valina
261
Triptéfano
Nd
Treonina
261
Fenilalanina
261
Metionina
87
Histidina
87
Lisina
174
Arginina
348
Total, de aminoacidos esenciales 2045

Fuente: CRISAN. 1978 (Castro, 2008)
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Tabla 9 Composicion nutricional de Shiitake Deshidratado y Fresco

Shiitake Deshidratado

Compuesto Sombrero Talo Shiitake Fresco
Sombrero Talo

Cobre (ug/g) 15.4 9.1 - -
Hierro (ug/g) 88.3 46.5 - -
Zinc (ug/g) - 83.0 - -
Manganeso (mg/g) 37.2 60.9 - -
Nitrégeno (mg/g) 375 14.3 - -
Fosforo (mg/g) 10.7 13.9 - -
Potasio (mg/g) 33.9 27.3 - -
Sodio (mg/g) 0.2 05 - -
Calcio (mg/g) 0.2 0.6 - -
Magnesio (mg/g) 1.9 3.8 - -
Ceniza (%) - - 0.9 0.9
Grasa Cruda (%) - - 0.2 0.1
Fibra Cruda (%) - - 19 1.7
Sacarido (%) - - 59 10.9
Vitamina D (U1/100) 73 969
Cont. Polisacaridos (%) 38.3-39.5 48.7-51.6 - -
Arginina (g/100g) 7.0 0.648
Histidina (g/100g) 1.8 0.159
Leucina (g/100g) 7.0 0.679
Isoleucina (g/100g) 4.4 0.405
Lisina (g/100g) 35 0.343
Tirosina (g/100g) 35 0.323
Treonina (g/100g) 52 0.497
Metionina (g/100g) 1.8 0.179
Fenilalanina (g/100g) 53 0.486
Valina (g/100g) 5.2 0.486
Proteina (%) 175 -
Ac. Grasos Monoinsaturados | 0.307 - - -
Ac. Grasos Poliinsaturados 0.140 - - -
Ac. Grasos Saturados 0.247 - - -

Fuente: REGES DALMAU. R. (Castro, 2008)
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Tabla 10 Compuestos Biolégicamente Activos encontrados en el Shiitake.

Tipo de o
Efecto (s) Actividad
Compuesto Compuesto
e Inmunoactivo _ Acelera metabolismo y
o Derivado de la 5
Eritadenina e Antiviral ) excrecion del Colesterol
o Adenina
e Hipolipidémico
o Polisacarido Inhibe la replicacion viral
Ac2P Antiviral
_ _ RNA de doble Induce produccion de
Virus (al igual que Antiviral
las particulas) ) hebra interferon
Antitumoral
) Induce produccion de
Antitumoral o ) ]
KS-2 o Polisacarido interferon
Antiviral
) ] Induce actividad
Antibacterial o o
KS-2-B _ Péptido macrofagica
Inmunoactivo
C-1-2 Inmunoactivo Polisacarido
Estimula produccion de
Lentinan Antitumoral Polisacérido Linfocitos-T
Inmuniza Sistema
) o Modulador (Suprimid
LAP1 Antitumoral Polisacéarido

cancer de higado)




Eliminador de nitritos

TCA (Thioprolina) Aminoacido
Inhibe la infeccion viral
FBP Antiviral Proteina en plantas
Disminuye colesterol y
Chitin Fibra viscosidad en la sangre
] ] Antibidtico de amplio
Antibacterial G(+) y G (-)
Cortinelli espectro
Reduce coagulacion Previene formacion de
Lisina sanguinea Aminoacido azucar en la sangre
o Estimula produccion en el
e Antiviral o _ ] ]
EP3 ) Lignina organismo del interferén
e Inmunoactivo
_ _ Inhiben la agregacion de
Poli e Antitumoral ] o .
Ribonucledtidos ) Proteina acidos nucléicos
e Inmunoactivo
. ) Reconocen células y
Lectina Inmunoactivo Proteina

proteinas

Fuente: HAJI M. MOHAMMED 1. (2000) (Castro, 2008)




En una época de la historia, cuando el conocimiento biolégico estaba limitado a
lo que podia ver el ojo humano, el mundo viviente estaba dividido en dos reinos: vegetal
y animal. Lineo en su publicacion “Species Plantarum” en 1753, clasifico a los hongos
en el reino vegetal, debido a que éstos presentan pared celular. Los hongos empezaron a
separarse del reino vegetal por su composicion quimica, la cual es diferente entre las
paredes celulares de los hongos y la de los vegetales, pues la ausencia de clorofila y de
cloroplastos, los obliga a desarrollar una digestion extracelular por medio de la secrecion
de enzimas hidroliticas y la posterior absorcion del alimento pre digerido a través de su

pared celular y membrana plasmatica. (Garcia Lombeida, Merchan Cevallos, 2011)

(Ugalde, 2016) La investigacion con sustancias anti-tumorales en los hongos
comenz6 en Japdn al final de la década del sesenta (Borchers et al., 1999). Con una
posibilidad 1: 4 de contraer cancer, de acuerdo con la Fundacion Imperial de la
Investigacion del Cancer, una tasa masculina de sobre-vida del 31% en 5 afios, y un
equivalente femenino del 43%, no es sorprendente que el hecho de estar vinculado con

la actividad anti-cancerigena haya aumentado el interés por el shiitake.

32



Alimentacion es todo aquello que tiene que ver con los alimentos desde una
vision méas global y abarca aquellos aspectos mas culturales, ambientales, politico
econdmico: antropologia, tradiciones culturales, gastronomia, avances cientifico
técnicos, agricultura, ecologia, desarrollo industrial, economia local y global,

distribucion de las riquezas, etc. (Palomar, 2004)

“"Los investigadores de la Universidad de Kyushu™”, dice el autor de Anti cancer,
“"han demostrado que los pacientes de cancer de colon viven mas tiempo si se les han
dado estas setas durante o después de la quimioterapia. Probablemente, esto sea debido a

que la activacion del sistema inmune frena el crecimiento del tumor™”. (Muntane, 2009)

En experimentos de laboratorio se demostrd que el consumo de hongos
disminuye los niveles de colesterol y triglicéridos. A nivel histolégico se encontré que el
depdsito de grasa en el higado es mucho menor al consumir hongos; con los que se
puede hablar también de un efecto hepatoprotector. (Calonge, Hongos Medicinales,

2011)
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Lo mas apreciable es su riqueza en glucanos, que le otorgan propiedades
anticancerigenas y antibioticas, entre otras. Puede, ademas, actuar como antiviral,
mejorar el sistema inmunitario, estimular la produccion de interfer6n y de linfocitos,
como hipotensor, hipocolesteremico, contra la hepatitis B, bronquitis cronica, diurético,
antituberculoso, antidiabético y en el tratamiento de la enfermedad de Hodgkin (Hobbs,

1995). Posee actividad contra las migrafas. (Calonge, Hongos Medicinales, 2011)

El hongo Shiitake (Lentinula edodes) degrada la madera y consigue los nutrientes
necesarios para su produccion. Dos sistemas interdependientes como: la biologia del
Shiitake (Lentinula edodes) y el proceso de descomposicion de la madera regulan la
respuesta del hongo a los cambios ambientales, por lo que es importante que el
productor conozca estos sistemas basicos a fin de resolver problemas que puedan surgir

durante el cultivo (ISHIKAWA 1967). (Castro, 2008)

Los polisacaridos estdn comprometidos en estimular las células killers, células T,
B y macrofagos dependientes del sistema inmunol6gico. El Lentinan del shiitake
(Lentinula edodes) es capaz de restaurar la actividad suprimida de las células helper T en
tumores a su estado normal, conduciendo a restaurar la respuesta inmune (Ooi & Liu

1999). (Ugalde, 2016)

34



Extractos de shiitake han sido probados en pacientes con SIDA observando como
destruia la reaccion del antigeno del virus (Jong &. Birmingham, 1993), del mismo
modo se observd la desvalorizacion en la infectividad empleando extractos de shiitake

(Lentinula edodes) (Hatvani, 2001).

Recientemente Nhai & Ng (2003) hallaron una nueva proteina presente en el
shiitake (Lentinula edodes) denominada lentina con efectos antifingicos y con actividad
inhibidora del virus del SIDA. En estudios preliminares efectuado en el Hospital General
de San Francisco (EEUU), Gordon et al. (1998) efectuaron un estudio en pacientes con
SIDA en los cuales se observo un incremento en el nimero de células CD4 después del
tratamiento simultaneo de lentinan de shiitake conjuntamente con didanosine. (Ugalde,

2016)

(Calonge, Hongos Medicinales, 2011) Los hongos poseen alrededor de un 90%
de agua, pocas calorias, 1% de grasas, de 3-7% de proteinas, 2-5% hidratos de carbono y
fibra, por lo que son recomendados en las dietas adelgazantes, poseen vitaminas de gran
importancia para la salud. Las setas demuestran buenas cantidades de vitaminas del
grupo B. Lo que destaca su aporte de vitamina B2 y B3, ademas de ser fuentes de

algunos minerales como yodo, potasio y fosforo.
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(Calonge, Hongos Medicinales, 2011) Muchos hongos tienen caracteristicas
tonicas que auxilian a equilibrar la fatiga cronica. En ensayos de laboratorios se expuso
que el uso de shiitake reduce los niveles de colesterol y triglicéridos. A nivel histolégico
se hallé que el nivel de depoésito de grasa en el higado es mucho menor al ingerir

shiitake; lo cual lo define como un hepatoprotector.

Los cientificos estan revelando lo que curanderos estan al tanto desde épocas
remotas. Al mismo tiempo de ser significativas fuentes alimenticias, los hongos
estimulan el sistema inmunitario. De acuerdo con los investigadores, es posible que
ayuden a combatir el cancer, los altos niveles de colesterol y quiza incluso el SIDA.
Definitivamente se consiguen algunos de los polisacaridos que impulsan el sistema
inmunitario al ingerir una buena dosis, mas 0 menos media taza, de estos hongos, indica

el Dr. Murphy. (Yeager, 2001)

El shiitake (Lentinula edodes) posee lentinan con efectos anticancerigenos
demostrados, ya que estimula la produccion de linfocitos y células natural Killers.

Protege al corazdn y ayuda al sistema inmune. (Muntane, 2009, pag. 193)
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Parte del efecto reductor del colesterol del shiitake (Lentinula edodes) es
atribuible a la fibra. EI contenido total de fibra del hongo seco es de cerca del 37 % al 46
%. De hecho, los hongos son aun mejor fuente de fibra dietética que las verduras
silvestres, las cuales tienen en promedio un 27 % de fibra dietética total. EI lentinan se
encasilla como el primer medicamento inmunolégico argumentado para aumentar la
capacidad asesina de las células T al regenerar la funcion de las células T ayudantes. El
uso es ventajoso frente a parasitos, los virus del herpes simplex y zoster. (Dr. Héctor E.

Solorzano)

El Shiitake (Lentinula edodes) posee todos los aminoacidos esenciales que
demandamos en nuestra dieta. Se ha verificado que posee sumas generosas de lisina y
leucina. Estos hongos gozan de niveles mas altos de aminoacidos esenciales que la soya,
otro tipo de frijoles y el maiz. Su nivel de contenido de aminoacidos esenciales es casi
tan alto como el de la leche. Los aminoacidos forman casi el 14 % del peso del hongo
del Shiitake deshidratado. Es bajo en contenido de calorias. Es méas alto en vitamina D
que la mayoria de los alimentos. Esto es muy significativo principalmente para los
vegetarianos puesto que un numero de estudios los han encontrado deficientes en
vitamina D. (P. Millet et al. "Nutrient Intake and vitamin Status of healthy french
vegetarians and non-vegetarians. Am J. of Nutrition 50, 1989:718-727). (Dr. Héctor E.

Sol6rzano)
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El shiitake aporta dos significativas vitaminas del grupo B, niacina y riboflavina,
que no son muy comunes en los vegetales. Los hongos shiitake tienen una congregacion
mas alta de nutrientes, se caracteriza por su afanoso gustillo; en general las personas no

lo usan en grandes cantidades. (Yeager, 2001, pags. 148-149)

(Dr. Héctor E. Solérzano) En la medicina oriental, el shiitake es un alimento que
impulsa lasangre. Tan natural como se oye, el hongo se wusa para
varios problemas de salud. Estd adecuado en las recetas para resfriados, varicela,
bronquitis, dolor de estobmago, cefalea, debilidad y hasta en envenenamiento por hongos
(B. Liu and Y.-S. Bau, Fungi Pharmacopoeia (Sinica) (Oakland, Calif.: Kinoko
Company, 1980), 105-9). El Shiitake es una buena fuente de proteina, potasio y zinc que
es un mineral fundamental para el correcto funcionamiento del sistema inmunolégico.
También es una fuente rica de carbohidratos complejos denominados polisacaridos y

contiene mas de uno que se sabe que estimula al sistema de inmunoldgico.

(Ugalde, 2016) EI declive del colesterol por medio del consumo de shiitake
(Lentinula edodes) es acreditado a partir de los afios 60 en el que se efectian las pruebas

iniciales en ratones nutridos con este hongo en dietas sabrosas en lipidos.
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Se halla mucha referencia probada en relacion a estudios efectuados en shiitake.
(Lentinula edodes) Por ejemplo, anélisis ejecutados a ratones ICR con 8 semanas de
vida, asistidos con N-butil-N butanolnitrosoamina (BBN) acogieron una comida
corriente en el conjunto de observacion y 5% de polvo de shiitake deshidratado en el
experimental. EI 100% del grupo de observacion desarrollé carcinoma en la vejiga
urinaria (10/10) mientras que la incidencia en el grupo experimental fue reducida al

52.9% (9/17) (S. Kurashige et al., 1997).

La dieta enriquecida con shiitake (Lentinula edodes) desarrollo los niveles de
accion de los macréfagos y respuesta mitogénica de los linfocitos a la concanavalina A,
hasta cerca de recobrar los niveles normales, al punto de haber estado rigurosamente
suprimidos. Estas junto a los efectos inmunomoduladores logran haber existido en el

componente que componga el efecto anti-tumoral. (Ugalde, 2016)

(Ugalde, 2016) El resultado antitumoral del shiitake (Lentinula edodes) ha sido
conferido entre distintas sustancias al lentinan. Las pruebas originarias fueron realizadas
por parte de Chihara y sus coparticipes en la popular revista Nature, bordando el inicio
de averiguaciones en esta sustancia. Las pruebas fueron efectuadas mediante inyecciones
con extractos de shiitake conteniendo Lentinan, en ratones albinos a los que se les

instauro células tumorales de Sarcoma 180.
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Capitulo 3

Estudio Técnico

3.1 Materiales e ingredientes

Para cumplir con el objetivo de nuestra investigacion realizaremos las siguientes

recetas mediante el uso de los siguientes ingredientes, herramientas e utensilios.

Tabla 11 Ingredientes a utilizar en las propuestas

Fuentes: Autores
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Ingredientes
Hongos shiitake Tabla 12 Materiales a utilizar en las propuestas
Anchoas
Sal
Camarén i
Alcaparras Matel’la|eS
Harina de almendras Horno
Rucula Cuchareta
Aceite de oliva Cocina
Azucar glass Cucharon
Rabano Turbomix
Tocino Envases Metalicos
Claras _de_ huevo Rayador
M;/r?tlg (;Llﬁl a Manga pastelera
Pepino C_:olador
Risotto Boquilla redonda
Papa Olla
Caldo vegetal Latas de horneado
Chocolate semiamargo Sarten
Crema de leche Cuchillos
Alverjitas Espéatula de goma
Cilantro Afilador
Espinacas baby Tabla de picar
Queso parmesano Batidor
Yemas de huevo
Zumo de limén
Pulpo Fuentes: Autores
Mostaza
Tomate deshidratado
Ajo




3.2 Elaboracion de las recetas

Tabla 13 Receta estandar ool

Receta estandar 001 Pax:4
Nombre del plato: Ensalada o
Takeshi Clasificacion: Entrada
Ingredientes Cantidad Unidad
Camaron 300 g
Shiitake 20 g
Racula 20 g
Rébano 16 g
Vainita 50 g
Pepino 60 g
Papa 210 g
Crema de leche 80 ml
Alverjitas 25 g
Cilantro c/n
Espinacas baby 10 g
Queso parmesano 16 g

Fuentes: Autores

Preparacion:

1.-Sazonamos los camarones, salteamos y reservamos.

2.-Cortamos el shiitake en slices y salteamos.

3.-Cortamos en slices los rabanos.

4.-Cocinamos las vainitas y luego sumergimos en agua helada.

5.-Cortamos el pepino en laminas largas.

6.-Cocinamos las papas, una vez cocidas preparamos un puré con las mismas; agregamos
crema de leche y sal.

7.-Cocinamos las alverjitas y las pasamos en por agua helada.

8.-Deshojamos el cilantro.

9.-Blangueamos las hojas de espinacas baby, también es opcional comerlas crudas.

10.-Con un pelador de papas hacemos virutas con el queso parmesano.
11.- Al final se mezclan los ingredientes.
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Tabla 14 Receta estandar 002

Receta estdndar 002 Pax:4
Nombre del plato:
Aderezo para ensalada Clasificacion: Aderezo
Takeshi
Ingredientes Cantidad Unidad

Yemas de huevo 2 Unid

Zumo de limén 10 ml

Mostaza 6 g

Ajo 3 g

Anchoas 5 g

Alcaparras 10 g

Aceite de oliva 150 ml

Tocino 5 g

Fuentes: Autores

Preparacion:

1.-Con la yema de huevo, limén, mostaza y el aceite de oliva realizamos una mayonesa
ligera.

2.-Una vez terminada la mayonesa le agregamos el ajo cortado en fine brunoise y
agregamos las anchoas, las alcaparras. Doramos el tocino y lo agregamos.

3.-Al final sazonamos y los servimos con la preparacion anterior.

Tabla 15 Aporte Nutricional de la Ensalada Takeshi

Energia Kcal 598,087
Proteina g 26,48
Carbohidratos g 16,17
Fibra G 1,90
Grasa total G 47,87
Colesterol Mg 237,2
Alcohol G 0

Agua G 240,18

Fuentes: Autores
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Tabla 16 Receta estandar 003

RECETA ESTANDAR 003 Pax:4

Nombre del plato: Risotto asiatico con
pesto de tomates deshidratados

Clasificacion: Plato fuerte

Ingredientes Cantidad Unidad
Shiitake 200 g
Aceite de oliva 130 ml
Mantequilla 20 g
Risotto 280 g
Caldo vegetal 600 ml
Hongos deshidratados 25 g
Chalotas 30 g
Vino blanco 105 ml
Queso parmesano 60 g
Cebollin 5 g
Pulpo 200 g
Camarén 200 g
Tomate deshidratado 200 g
Nuez 40 g

Sal c/n

Fuentes: Autores
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Preparacion:

Caldo vegetal

1.-Trozeamos la cebolla perla, la zanahoria y el apio, los ponemos en agua a cocinar a
fuego lento hasta tener un caldo concentrado de vegetales.

Risotto

1.-Cortamos en slices los Shiitakes

2.-Ponemos a hidratar en el vino blanco los hongos deshidratados

3.-Cortamos en brunoise las chalotas

4.-en un sartén agregamos el aceite de oliva y dejamos calentar un poco, incorporamos el
risotto para abrillantarlo

5.-Agregamos los Shiitakes, hongos hidratados y las chalotas y con una cuchara
empezamos a remover, incorporamos el vino blanco en donde hidratamos los hongos para
aromatizar el risotto, dejando que se evapore el alcohol del mismo mientras los demas
alimentos se cocinen.

6.-De poco a poco vamos agregando el caldo vegetal hasta ver que el risotto este totalmente
cocido

7.-Una vez cocido el risotto agregamos el queso parmesano y la mantequilla para que el

risotto adquiera sabor y cremosidad.

Mariscos

1.-Sazonamos los mariscos y los cocemos en la parrilla o simplemente salteamos, teniendo

ya el pulpo previamente cocido.
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Pesto de tomate deshidrato

1.-En un mixer o licuadora manual colocamos el tomate deshidratado, las nueces, el queso
parmesano Y el aceite de oliva, trituramos o licuamos hasta conseguir una especie de pasta
homogénea y rectificamos su sabor.

2.-Servimos el risotto en un plato y sobre este agregamos la salsa pesto y los mariscos y

decoramos con el cebollin.

Tabla 17 Aporte Nutricional del Risotto asiatico con pesto de tomates deshidratados

Energia Kcal | 1.679,97
Proteina g 56,13
Carbohidratos g 78,04
Fibra g 10,21
Grasa total g 83,78
Colesterol mg 126,6
Alcohol g 2,3
Agua g 177,96

Fuentes: Autores
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Tabla 18 Receta estandar 004

Receta estdndar 004 Pax:4
Nombre del plato: Macarons con Clasificacion:

hongos shiitake Postre
Ingredientes Cantidad Unidad

Harina de almendra 60 g

Harina de hongo shiitake 60 g

Azucar glass 220 g

Claras de huevos 110 g

Azlcar blanca 30 g

Colorantes en gel c/n c/n

Fuentes: Autores

Preparacion:

1.-Tamizamos los ingredientes secos cuidando que no contengan humedad

2.-Con las claras envejecidas procedemos a realizar un merengue justo antes de llegar a
crear picos agregamos el colorante.
3.-en un bol colocamos el merengue y vertemos de a poco en poco la harina de los

ingredientes secos

4.-en una lata con papel engrasado se colocara con un proceso de mangueado depdsitos de
27 0 30 gr de nuestras preparacién .con unas separacion de 2cm.

6.-damos un golpe fuerte para retirar aire excedente.

7.-se hornea a 130° grados centigrados por 12 min.
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Tabla 19 Receta estandar 005

Receta estandar 005 Pax:4

Nombre del plato: Relleno
de Macarons (Ganache de
chocolate y hongos
shiitake)

Clasificacion: Postre

Ingredientes Cantidad Unidad
Crema de leche 100 ml
Chocolate 100 g
Corn syrup 30 g
Hongos shiitake 200 g

Fuente: Autores

Preparacion:

1.-Calentamos la crema de leche, la mezclamos con el chocolate troceado.

2.-Mezclamos bien hasta que espese

3.-mezclamos con el corn syrup y con los hongos shiitakes ya troceados

4.-Procedemos a rellenar el macarrén

Tabla 20 Aporte nutricional de Macarons con hongos shiitake

Energia Kcal | 725,3
Proteina G 10,75
Carbohidratos G 128,93
Fibra G 3,815
Grasa total G 19,11
Colesterol Mg 15,5
Alcohol G 0
Agua G 56,895

Fuente: Autores
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3.4 Andlisis Fisicoquimico

El contenido en 100gr segun el estudio realizado por el laboratorio de alimentos
de la universidad de Guayaquil el 10 de julio del 2014 (tabla estudio propio anexa).
Contiene :17.03 gr de humedad ,2.85 de proteinas, 0.25 de grasa, 0.77 de cenizas,

carbohidratos 78.92, y 392.33 de energia representada en calorias.
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Conclusiones y Recomendaciones

4.1 Conclusiones

Se concluye que la poblacion en general sostiene un gran desconocimiento acerca
de la existencia y de los beneficios de este producto, debido a la costumbre de él no
consumo de hongos comestibles. Logrd demostrarse que los estudios realizados a dicho
hongo no estan fuera del rango como lo expresan investigadores y cientificos a nivel
mundial, que en los Gltimos afios ha aumentado el interés de las personas por este

alimento.

Como segundo punto se observé que en los ultimos afios la abundancia del
shiitake (Lentinula edodes) ha crecido considerablemente, lo cual ha generado varias
alternativas ya sea para comprar, probar o cultivar este hongo comestible. Por otro lado,
las empresas que se dedican a proveer los diferentes puntos a los cuales las personas
tienen acceso, han desarrollado presentaciones y precios accesibles, lo que ha hecho que
las personas se vuelvan consumidores habituales ya que el hongo Shiitake es un

alimento de bajo costo y de muy buena calidad.
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La informacion nutricional y su aplicabilidad del hongo shiitake (Lentinula
edodes) es escasa 0 nula en la provincia del Guayas, canton Guayaquil y la mayor
cantidad de informacién fue recopilada de fuentes externas, en su mayoria extranjera a

nuestro pais.

La diversidad del consumo de preparaciones alimenticias con hogos shiitake
(Lentinula edodes) son reducidas debido al desconocimiento y habitos alimenticios de la
poblacion, que van a la par con la produccion agricola predominante por la demanda de
dietas instauradas de generaciones familiares. EI sembrio del hongo shiitake (Lentinula
edodes) es reducido por la falta de promocién de lo provechoso que es este hongo como

aporte a la salud y como ingreso econémico.

Y realizando las comparativas con los estudios planteados en esta tesis se
determina que el shiitake (Lentinula edodes) es un aportador de proteinas que van a la
par con la vegetal, que tiene grasa de las cuales son la mayoria son insaturadas, ademas
contiene compuestos que ayudan a la prevencion del cancer, que es un agente
inmunomodulador, anti colesterol que estd compuesto por vitaminas y minerales y que

puede ser consumido por todas las personas.
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El hongo shiitake (Lentinula edodes) puede ser encontrado como producto para
la venta al pablico a nivel nacional, en supermercados como Megamaxi, Mi comisariato,
en presentacion fresca y como alimento preparado en restaurantes de comida china
(Chifas) como sopa, salteado en wok; como también se los encuentra en hoteles de alta

categoria.

Como absoluta conclusion de la investigacion, no se ha llegado a un encuentro
con un hallazgo nuevo, sino al aporte del hongo shiitake (Lentinula edodes) como
beneficio a la salud su contribucion gastronémica como ingrediente exético, que
asequible para los hogares y que existe desconocimiento de la poblacion acerca del
hongo en mencion. Al realizar las recetas descritas en nuestra investigacion
demostramos que son de facil aplicabilidad para aquellas personas que quieren consumir

este hongo.
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4.2 Recomendaciones

Una vez concluido el proyecto de investigacion, se medita que seria interesante
investigar sobre otros aspectos en congruencia con el tema ya investigado y se pretende
ampliar los estudios expresados en esta tesis, disefiando, programas instructivos dirigido
a personas que tienen el gusto de consumir hongos, y extenderlo hacia personas que
desconocen de este tema; teniendo en cuenta grupos de individuos que obtendrian

provecho, citando por ejemplo a deportistas, ancianos, enfermos de cancer etc.

Se recomienda que la alimentacion del guayaquilefio y de los ecuatorianos sea
provista de este hongo comestible para asi poner en practica y recibir todos los
beneficios descritos en esta investigacion. Analizando con mas interés y buscar las

causas de la falta de conocimiento de este tipo de hongo.

Generar una cultura de consumo del hongo shiitake fomentara al mercado la
compra y venta de este producto, dando apertura a sembrios a mayor escala, y
aumentando la demanda en los centros de distribucién de alimentos por lo cual dara
lugar a nuevas plazas de trabajo; sin olvidarnos de capacitar a los agricultores que son el
motor de la industria alimenticia sobre métodos de produccion, comercializacion y

ganancias que pueden generar al introducir en sus cultivos el hongo lentinus edodes.
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Concientizar una alimentacion méas saludable que evite alimentos nocivos para la
salud y ayudar a la familiarizacion de la comunidad con productos mas amigables con
nuestros cuerpos. Dando asi un aporte medicinal y gastrondémico a nuestra sociedad que
tanto lo necesita en una urbe cada vez mas llena de enfermedades relacionadas con la
alimentacion, y agregandolo a poblaciones que se beneficien directamente de sus
propiedades como es el caso de hospitales y clinicas, fomentando asi que mas
nutricionistas recomienden su consumo. Por tal motivo que los restaurantes den un mend

méas amplio con lentinus edodes como ingrediente en sus preparaciones.

De parte de las universidades crear y dar facilidades a estudios cientificos para el
aporte del conocimiento dirigido a sus alumnos fomentando el cultivo en las areas
universitarias y asi beneficiar a la comunidad acerca de este hongo poco investigado y
desconocido en una mayor medida. Y que con su investigacion enriquezca a la cultura

gastrondmica restaurantera y casera de nuestra ciudad.
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Anexos

llustracion 1 Bandejas de hongos shiitake de 200 gr en la

seccion de legumbres en Megamaxi
ol [WEss oy

Fuentes: Autores.

llustracion 2 Seccién de vegetales Megamaxi

Fuentes: Autores.
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llustracion 3 Hongo shiitake

Fuentes: Autores

llustracion 4 Imagen de receta estandar 001

Fuentes: Autores.
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llustracion 5 Imagen de receta estandar 004

Fuentes: Autores.

llustracion 6 Seccion de vegetales Megamaxi city mall

Fuentes: Autores.
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llustracion 7 Bandejas de hongo shiitake en Megamaxi city
mall

Yas, legumbres,
‘/pres y plantas,

Fuentes: Autores.

llustracion 8 Imagen de receta estandar 003

Fuentes: Autores.
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