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    Resumen  

Este proyecto será llevado a cabo en la ciudad de Guayaquil, fue planeado para 

orientar a las personas sobre los múltiples favores del hongo shiitake (Lentinula edodes). 

Lo más importante por desarrollar en este proyecto es el de revelar los diversos 

beneficios de este producto y también sus diferentes usos. 

 

 

 La metodología será descriptiva y observación directa ya que son las más 

acertadas para este tipo de proyecto, se observará y estudiará al hongo shiitake 

(Lentinula edodes) para poder plantear un análisis y una conclusión, también se realizará 

la propuesta de varios platos para así aportar al desconocimiento de los  hongos. Se lo 

puede encontrar en el mercado en forma fresca o seca, su sabor y aroma siempre será 

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 así poder contribuir a la alimentación de las personas. 

 

Palabras claves: Hongo shiitake (Lentinula edodes), nutrición, análisis, 

gastronomía, beneficios.
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   Introducción 

El reino Fungi abarca múltiples 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 

típicos vanguardistas, aprovechando sus múltiples beneficios y asequible costo; que 

representan en el mercado un beneficio más para la comunidad. 

 

 

  El hongo shiitake (Lentinula edodes) es una seta lo cual hace alusión a la forma 

que consiste en una copa o gorra; su significado etimológico es en japonés shiitake 

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

este. En el idioma japonés (椎茸); en idioma chino se llama 香菇, 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 económico 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 gastronómica y las bondades nutricionales del shiitake (Lentinula edodes). 

 

 

En Europa se cultivan fundamentalmente las especies champiñón (Agaricus 

bisporus), seta de ostra (Pleurotus ostreatus) y shiitake (Lentinula edodes), siendo el 

champiñón la especie más cultivada en la región europea, los mayores productores de A. 

bisporus son Holanda y Polonia, seguidos por Francia y España según los datos de las 

últimas campañas. (Roncero, 2015) 

 

 

 Como manifiesta la Fundación George Mateljan … ¡Las setas shiitake pueden 

ser uno de los alimentos más sostenibles en su dieta! Mientras que la mayoría de las 

setas shiitake producidos en todo el mundo han crecido en bloques de aserrín 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 

producción 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 España han dedicado un consumo que evoluciona cada año la producción de 

hongos distintos al champiñón era alrededor de 20000 ton.  en el 2013; del total de estos 

solo se destinó 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 producción anual ronda los 

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

 

 

En Colombia, se consumían solamente champiñones (Agaricus bisporus) hasta 

1950. Alfredo Beck en Bogotá introduce el cultivo del shiitake (Lentinula edodes) sobre 

granos de cereales esterilizados, sin pasar de su etapa vegetativa solo con el propósito 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 antigüedad, en 

Japón y China, el uso de estos hongos en la dieta de forma habitual concebía que estas 

sociedades demostraran menor número de enfermedades y eso hacía que sus vidas 

fueran más largas, por lo que no es ninguna ilusión decir que el shiitake está relacionado 

con la longevidad, pues quienes lo consumían, vivían un número muy superior a 

aquellos que no lo consumían. (Díaz, 2012)  

 

 

Adicionalmente estos hongos han sido incorporados en el tratamiento de diversas 

enfermedades lo cual ha llevado a un incremento en su producción en las últimas 

décadas por ejemplo, el shiitake (Lentinula edodes), es el segundo hongo comestible 

más cultivado, comprende cerca del 25% de la producción mundial, después del 

champiñón (Agaricus bisporus). (Chandra, el al .2011). (Díaz, 2012) 

 

 

En general el consumo en Latinoamérica del hongo shiitake (Lentinula edodes), 

se ha sumado a la moda las setas, no existe una cultura gastronómica generalizada en 

torno a ellas, e incluso en ocasiones se teme a su consumo, por el alto nivel de 

desconocimiento que existe en la población respecto al tema. Es por esto que el mercado 

de los hongos es interesante de explorar. (Montoya Ramos, 2016) 



xvi 
 

Uno de los hongos comestibles que se ha estudiado y cultivado por pocas 

empresas en Ecuador en los últimos años, es el shiitake (Lentinula edodes). Se desarrolla 

en la naturaleza preferiblemente sobre residuos de material leñoso o rico en fibra como 

troncos; ramas y bagazos. Para su cultivo, se pueden utilizar otro tipo de materiales que 

contengan una composición 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 mayoría de los casos no son reutilizados sino simplemente quemados o 

arrojados a los basureros, quebradas y ríos, sin ningún tratamiento previo, y contribuyen 

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

 

 

En la gastronomía de nuestro país recientemente se está aplicando la utilización  

del shiitake (Lentinula edodes), por sus propiedades alimenticias, en recetas caseras y 

restaurantes de renombre, es por eso que nuestro interés en completar nuestra 

investigación con un método deductivo inductivo, comprobando los diferentes 

componentes   bioquímicos y características organolépticas de este hongo por lo que si 

se justifica este trabajo; que tiene la finalidad de dar a conocer los múltiples beneficios 

que tiene para la salud y la gastronomía. Estudiando las propiedades nutricionales del 

hongo shiitake (Lentinula edodes) y sus aplicaciones en la gastronomía 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 comercialización 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 evolución muy lenta comparada con la 

de países como Estados Unidos, Canadá, países europeos como España, Holanda, Italia, 

algunos países asiáticos como China, Japón, Tailandia, Taiwán entre otros, y países 

latinoamericanos como Brasil y México (Przybylowicz y Donoghue, 1990; Mushworld, 

2005). El shiitake (Lentinula edodes) ha sido cultivado y consumido tan solo en los 

últimos 20 años sin tener el mismo éxito que el champiñón, esto debido a la cultura 

alimenticia de nuestro país y al poco conocimiento de las propiedades nutricionales, 

medicinales y gastronómicas que 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 día se han abierto mercados 

representativos, como lo son los hoteles, restaurantes de comida gourmet y tiendas 

especializadas en alimentos orientales, vegetarianos, orgánicos y algunos almacenes de 

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

 

 

Pero quizás el principal problema radica en que tanto los restaurantes que 

emplean el hongo fresco, así como los mercados internacionales no tienen conocimiento 

del valor nutricional y aporte gastronómico 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 inversión 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 concienciación del consumo de estos alimentos funcionales. 
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La difusión 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 sería una fuente importante de alimento para las 

personas con cualquier tipo de déficit, ya que estarían consumiendo un producto con alto 

contenido nutricional y un importante valor proteico. 

 
 

    Objetivos de la Investigación  

 Objetivo General 

 Estudiar las propiedades nutricionales del hongo shiitake (Lentinula edodes) y sus 

aplicaciones en la gastronomía dentro de la ciudad de Guayaquil en la provincia del 

Guayas. 

 

 

Objetivos Específicos: 

 Investigar las fuentes de información acertada sobre el hongo shiitake (Lentinula 

edodes). 

 

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

 

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

supermercados de la ciudad. 
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    Justificación de la investigación 

El hongo shiitake (Lentinula edodes) es uno de los de mayor interés económico 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 gastronómica y las bondades 

nutricionales. 

 

 

En el mercado local es posible encontrarlos como “Hongos Exóticos”, llamados 

así porque se cultivan de muchas maneras diferentes. Estos hongos presentan una 

atractiva oportunidad de mercado, ya que hoy en día 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, así como también para curar diversas enfermedades como 

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

 

 

Puede sustituir a la carne, aporta una cantidad de minerales más alta que el 

pescado y evita el envejecimiento prematuro de un modo más 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 exótica 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 cápsulas. Las industrias están 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, harían bien en incluir una guarnición de hongos en sus comidas con 

cierta frecuencia. 

 

 

Se consideran a los shiitakes (Lentinula edodes) como un elixir de vida desde 

hace más de 2000 años. 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 polisacárido que regenera y refuerza las defensas del 

organismo de forma sorprendente, sobre todo contra virus y células cancerígenas. 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 más usual, secas. Al 

secarlas se prolonga mucho su duración, en lugar fresco y seco, potenciando además 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 activación 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 aparición de células cancerosas. Estudios clínicos 

realizados en la década de los noventa demostraron que el consumo de este hongo hace 

desaparecer diferentes tipos de Cáncer como el de Colon, próstata, 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 champiñones, aporta pocas calorías y un elevado contenido de 

proteínas, entre un 14 y un 18%, proporcionando ocho de los nueve aminoácidos 

esenciales. Esta delicatesen gastronómica es una excelente fuente de vitaminas del grupo 

B y de minerales como Hierro, Zinc y Magnesio. 

 

 

La cocina y la medicina oriental no están 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, o para 

carnes, o como deliciosa guarnición. (PepeKitchen, 2010) 

http://www.gastronomiaycia.com/2008/03/24/magnesio/
http://www.pepekitchen.com/articulo/receta-de-pasta-con-salsa-de-setas-y-vermuth-blanco/
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     Diagnóstico del problema 

Las setas comestibles aún no se las considera de vital importancia dentro la dieta 

alimentaria y tampoco son considerados productos de la canasta básica 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 

básica, por lo que su demanda debe ser incentivada a través de campañas 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, 

además del hecho de ser un alimento natural generado en un proceso productivo 

“ambientalmente amigable”, características estas últimas que hoy en día les otorgan un 

plus frente a alimentos sustitutos.
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Capítulo 1 

 

1. Marco Teórico 

    1.1. Generalidades 

 El cáncer se erige actualmente como uno de los problemas socio sanitarios de 

mayor magnitud. Según datos de la OMS, junto con las enfermedades cardiovasculares, 

el cáncer es actualmente una de las primeras causas de muerte a nivel mundial. Dicho 

organismo juzga que alrededor de un 40% de los cánceres podrían evitarse con pautas de 

comportamiento saludables. (Llargues, 2014)  

 

 

Durante mucho tiempo las setas shiitake son un símbolo de la longevidad en Asia 

debido a sus propiedades beneficiosas para la salud, se han utilizado con fines 

medicinales por los chinos desde hace más de 6.000 años. Más recientemente, su sabor 

rico y ahumado les ha hecho querer al paladar americano. Estos hongos exóticos 

abundantes ahora se pueden encontrar en los supermercados en los EE.UU. durante todo 

el año. (Mateljan, 2016) 

 

 



2 
 

Mientras en Estados Unidos, Asia y Europa cada persona consume siete kilos de 

este hongo al año, en el país vecino Colombia la ingesta no alcanza a los 70 gramos, dice 

este científico quien además es consultor del Instituto Interamericano para la 

Cooperación Agrícola de la Organización de Estados Americanos (OEA). (Espinel 

Rubio, 2004) 

 

 

El primer registro escrito de shiitake (Lentinula edodes) se encontró plasmado en 

documentos históricos en Japón 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 árbol shii), es 

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

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

 

 

Su definición según la publicación de Rubén Sánchez se establece que los 

hongos son organismos pluricelulares son seres eucariotas compuestos de largos 

filamentos llamados hifas que forman una más entretejida denominación micelio, 

formando esporas durante la reproducción. (Sanchez Castilla, 2015) 
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En la naturaleza su función principal es descomponer y transformar la materia 

orgánica en sustancias más simples y asimilables para ser utilizadas por otros seres 

vivos. pero también pueden desarrollarse formando asociaciones de beneficios mutuos 

con las raíces de las plantas (micorrizas) y con algas dando origen a los líquenes. (Rojas, 

2012) 

 

 

El cultivo de shiitake (Lentinula edodes) tiene sus orígenes en las regiones 

montañosas de China 1000 años atrás, en las provincias hoy en día conocidas como 

Llung-Chyan, Ching-Yuan y Jung-Ning (30), para después desarrollarse en Japón 500 

años más tarde.Este primitivo semi-cultivo, dependía de la suerte debido a que 

básicamente el método consistía en hacer pequeñas 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 alimentación de los seres 

humanos como por ejemplo el descubrimiento de la levadura que aporto a la creación 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 múltiples beneficios. 
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    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, Japón y 

Corea. Este crece principalmente en climas templados como organismos individuales o 

en racimos sobre maderas duras en descomposición o muerta, particularmente en Shii 

(Pasania spp.), robles (Quercus spp.), y otros robles y hayas asiáticas (Stamets, 2000.). 

En la naturaleza son hongos saprofiticos de la pudrición blanca, que degradan sustratos 

leñosos que contiene componentes lignina recalcitrante, difícil de descomponer, es 

debido a esta capacidad que actualmente se utilizan leños y aserrín como sustratos para 

cultivarlo. 

 

 

Entre los diversos procesos controlados de aprovechamiento de desechos 

agrícolas 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 dólares por año. (Garcia Lombeida, Merchan Cevallos, 

2011) 
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    1.3 Geografía  

 

 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 dinastía Song, aunque fue en la dinastía Ming 

cuando los médicos la describen a la vez como alimento y como medicina 

imprescindible para curar las enfermedades del hígado, aparato respiratorio y de la 

circulación. Desarrollándose el conocimiento de estos hongos. (Dolor, 2013) 

  

 

Japón fue en un tiempo el mayor productor del mundo de las setas shiitake 

(Lentinula edodes), esa distinción ahora va a China, que produce más del 80% de todas 

las setas shiitake se venden comercialmente. Japón, Corea y Taiwán también lo 

producen, al igual que los Estados Unidos. Un mercado en rápido crecimiento de estos 

hongos es Brasil, que actualmente produce mayor volumen de estas setas que cualquier 

otro país de América del Sur. 
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La forma de reproducción 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 húmedos y de condiciones favorables, 

darán origen al micelio y éste, crecerá bajo tierra dando origen a una seta con Basidios o 

Ascos en su himenio, los cuales producirán las esporas que luego serán expulsadas al 

exterior y así sucesivamente formando el ciclo de reproducción 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 más 

comúnmente utilizados, la disponibilidad del material determina el sustrato para la 

preparación de las semillas del hongo. (Llargues, 2014) 
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    1.1.4 Clasificación  

 Clasificación Taxonómica 

Partiendo de que la taxonomía, 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 Clasificación taxonómica 

REINO 

 

Fungi 

 

DIVISIÓN 

 

Basidiomycota 

 

CLASE 

 

Basidiomycetes 

 

SUBCLASE 

 

Agaricomycetidae 

 

ORDEN 

 

Agaricales 

 

FAMILIA 

 

Agaricaceae 

 

GÉNERO 

 

Lentinus 

 

CEPA 

 

Lentinus edodes 

 

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

La historia taxonómica del shiitake (Lentinula edodes) se remonta al año de 

1878, cuando el botánico ingles Miles Joseph Berkeley propuso el nombre de Agaricus 

edodes, para su clasificación. De allí en adelante, la especie fue asignada a diversos 

géneros entre ellos Collybia, Armillaria, Lepiota, Pleorotus y Lentinus (esta última dada 

por Singer). Recientemente Pegler denomino al shiitake (Lentinula edodes) por las 

diferencias microscópicas que existían con respecto a su última clasificación (Lentinus). 

(Jose, 2014) 

 

 

El nombre científico del shiitake es (Lentinula edodes) (Berkeley Pegler). 

Basándose en características macros y micro-morfológicas, así como en otros aspectos, 

incluyendo análisis de ADN, L. edodes se clasifica dentro del género Lentinula, familia 

Tricholomataceae, orden Agaricales, y Subphylum Basidioimycotina. 

 

 

Durante mucho tiempo, el shiitake se conoció 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 razón de esta transferencia se basó en 

estudios microscópicos. El género Lentinula es monomítico (un solo tipo de micelio), de 

modo que la especie de este género no contienen hifas dímiticasas (dos tipos) en la parte 

carnosa del hongo, como se observa en el género (Lentinus). 
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Tabla 2 Sinónimos de Lentinus Edodes 

Nombre 

 

Año Asignado 

 

Agaricus edodes 

Collybia shiitake 

Armillaria edodes 

Agaricus russaticeps 

Lepiota shiitake 

Lentinus tonkinensis 

Mastaleucomyces edodes 

Pleurotus russaticeps 

Cortinellus shiitake 

Tricholoma shiitake 

Cortinellus berkeleyanus 

Lentinus shiitake 

Cortinellus edodes 

Lentinus edodes 

Lentinula edodes 

 

1877 

1886 

1887 

1888 

1889 

1890 

1891 

1891 

1899 

1918 

1925 

1936 

1938 

1941 

1975 

 

                                         Fuente: (EcuRed, 2016) 
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    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, además del 

hecho de ser un alimento natural generado en un proceso productivo “ambientalmente 

amigable”, características estas últimas que hoy en día les otorgan un plus frente a 

alimentos sustitutos. Lo primero que llama la atención de las setas es su sabor, su aroma 

y textura, es decir, sus características organolépticas. los hongos tienen un sabor 

característico, conocido como umami (delicioso en japonés), que los hace sabrosos y 

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

 

 

    1.1.7 Características 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 

dólares y promueve la creación de varios puestos de trabajo para la población. (Garcia 

Lombeida, Merchan Cevallos, 2011) 
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En Colombia, se consumían solamente champiñones (Agaricus bisporus) hasta 

1950.alfredo Beck en Bogotá introduce el cultivo del shiitake (Lentinula edodes) sobre 

granos de cereales esterilizados, sin pasar de su etapa vegetativa solo con el propósito de 

producir microfarina, los hongos comestibles son considerados un excelente alimento 

funcional que proporciona valores nutricionales altos y beneficios para la salud. (Rojas, 

2012) 

 

 

Según 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 producción de hongos comestibles es muy amplio. La investigación el 

Ecuador, es poco o nula sobre el hongo shiitake (Lentinula edodes), y la falta de 

promoción dirigida hacia los habitantes sobre esta seta comestible, limita su producción 

en mayor volumen y su comercialización se ve aminorada.  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



12 
 

    1.1.8 Propiedades del hongo shiitake en relación a la gastronomía 

Este hongo posee innumerables aplicaciones en la gastronomía asiática. En 

sudeste asiático, el shiitake (Lentinula edodes) se prepara cono técnicas como la fritura y 

al vapor cada una brindándole un sabor único y delicioso; al adquirirlo seco por norma 

se hidratará para poder recuperar sus características para el consumo. Su textura es 

suave. blando al paladar, con altos contenidos de humedad y absorción de líquidos 

haciéndolo 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 acompañados de otras verduras o carnes. Al 

presente, el shiitake forma parte de la dieta de la población de varios países orientales, 

entre los que sobresalen Japón, China y varios países del llamado “círculo del Asía-

Pacífico”.  

 

 

Posee gran concentración natural de vitamina D conocidas 

por veganos y kosher (kosher significa "apto" o "adecuado" y designa los alimentos 

"aptos" para ayudarnos en nuestro bienestar físico y espiritual, según las leyes judías). 

Este hongo suele duplicar su tamaño durante la noche lo que nos da la idea de su gran 

riqueza en enzimas. (Betarte Diaz, 2012) 

 

http://www.lineaysalud.com/vegetarianismo/184-el-veganismo.html


13 
 

 

    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 cocción se puede apreciar un aroma a madera muy intensa, suelen ser de color 

marrón, con diferentes tonos en un mismo cuerpo (la mayoría suele ser más oscura en el 

centro y un poco más clara a su alrededor). No debe de poseer puntos afectados por otros 

hongos o mordeduras de insectos. 

 

 

Durante décadas se ha asegurado que solo existían cuatro sensaciones básicas 

captadas por el sentido del gusto: dulce, salado, acido, amargo; sin embargo, existe una 

quinta percepción del sabor, el umami. este sabor se encuentra en alimentos ricos en 

glutamato mono sódico. El glutamato es un aminoácido natural presente en casi todos 

los alimentos, especialmente en los proteicos, como los productos lácteos, 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 Químicas  

El contenido de agua en los hongos es del 85 al 90% y el carbón total es del 40 al 

50% del peso seco. El contenido de nitrógeno varía en los reportes publicados entre 2.27 

y 5.13% y un análisis de aminoácidos esenciales, revela que todos están presentes en 

altas concentraciones. Con relación al contenido de grasas, se encuentran en mayor 

porcentaje los ácidos grasos no saturados, debido a la presencia principalmente del ácido 

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

 

 

     1.1.11 Propiedades Físicas  

 El píleo o sombrero mide entre 5 y 20 cm de ancho, tonalidad clara o parda. 

 El estípite o pie mide de 3 a 5 cm de largo y de 8 a 13 mm de grosor. 

 Las esporas miden 5,5 a 6,5 por 3 a 3,5 mm, de forma subcilíndricas no amiloides, 

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

La alimentación evoluciona con el tiempo y se ve influida por muchos 

factores e interacciones complejas. Los ingresos, los precios de los alimentos (que 

afectarán a la disponibilidad de alimentos saludables y a su asequibilidad), las 

preferencias y creencias individuales, las tradiciones culturales, y los factores 

geográficos, ambientales y socioeconómicos interactúan de manera compleja para 

configurar los hábitos individuales de alimentación. (Organizacion Mundial de la 

Salud, 2015)  

 

 

El shiitake (Lentinula edodes) como fuente de energía y fibra (tabla vi), se 

convierte en un gran aporte a la nutrición diaria del ser humano, diariamente la 

recomendación de fibra es de 25gr Algunos nutricionistas señalan incluso que esta 

cantidad la deberíamos 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 aparición de gases y flatulencias, sensación de hinchazón 

y malestar estomacal. (Perez, 2016) 
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La ingesta calórica debe estar en consonancia con el gasto calórico. Los datos 

científicos de que se dispone indican que las grasas no deberían superar el 30% de la 

ingesta calórica 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 según 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 proteínas, 0.25 de grasa, 0.77 de cenizas, 

carbohidratos 78.92, y 392.33 de energía representada en calorías. 

 

 

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 aminoácidos 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 porción comestible) 

Shiitake/Fuente 

de Nutrición 

Energía 

(Kcal.) 

Humedad 

(%) 

Proteína 

(g) 

Grasa 

(g) 

Cenizas 

(g) 

Carbohidratos 

(mg) 

Azúcar Fibra 

Seco/aliso 277 11,0 14,2 2,7 2,8 62,5 6,5 

Seco/roble 

Mongol 

277 8,9 17,1 2,5 3,7 60,8 7,0 

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 5,4 0,7 

Otros alimentos 

Trigo entero 328 11,8 12,0 2,9 1,8 69,0 2,5 

Arroz marrón 350 11,6 7,6 2,1 1,6 74,4 2,7 

Papa (cruda) 66 81,4 2,8 Φ* 1,1 14,4 0,2 

Pollo (carne) 180 69,4 19,0 10,6 0,9 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 porción comestible) 

Shiitake/Fuente 

de nutrición 

Minerales (mg) Vitaminas (mg) 

Ca P Fe Na K 
A 

*** 
B1 B2 B3 C 

Seco/aliso 16 352 7,4 _ _ 0 0,62 1,05 6,4 0 

Seco/roble 

Mongol 

16 343 6,9 _ _ 0 0,70 1,56 9,8 0 

Seco/roble 19 268 3,3 25 2.140 0 0,48 1,57 19,0 0 

Fresco/roble 6 28 0,6 5 180 0 0,08 0,23 4,0 Φ 

Otros alimentos 

Trigo entero 71 390 3,2 3 380 0 0,34 0,11 5,0 0 

Arroz marrón 6 279 0,7 79 326 0 0,23 0,008 3,6 0 

Papa (cruda) 4 63 0,6 3 485 0 0,11 0,06 1,0 36 

Pollo (carne) 11 110 1,1 58 327 50 0,20 0,21 2,7 0 

Cerdo (lomo) 6 152 0,8 34 291 5 0,61 0,15 7,4 0 

Carne (lomo) 15 159 1,6 44 333 6 0,07 0,23 4,3 0 

 

*Φ: 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) 

Ácido ascórbico 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 más 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 aminoácidos. 

Aminoácidos 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. Glutámico 3.90 14.17 

Ac- Aspártico 1.87 8.33 

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

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

cáncer. 

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

 Anti-infecciones: incita al organismo para que produzca interferón, el cual tiene 

efectos anti-virus. 

 Hormona del crecimiento: restringe algunos de los elementos que ocasionan el 

envejecimiento en el ser humano. 

 Prevención de la trombosis: Científicos de Bangkok y Hawái 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 Japón, Corea y China, 

ha sido cultivado en las regiones montañosas de Asia por más de mil años mediante 

técnicas tradicionales y solo en los últimos treinta años, se comenzó el estudio de 

técnicas superiores de cultivo para lograr rendimientos adecuados para su 

comercialización 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 orgánicos 

que se genera en los diferentes cultivos agrícolas e industrias. Debido a esto, un gran 

punto que se está 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 año 2011se pudo averiguar 

que existía 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 

agrícola y formación de agroindustrias en muchos lugares del mundo. La producción de 

shiitake (Lentinula edodes) ha experimentado varias etapas en el mercado local, pasando 

de una sobreproducción en los años 2003-2004, a una demanda insatisfecha durante los 

años 2006 y 2007. La mayor demanda está orientada al producto fresco y deshidratado, 

ya que el desarrollo de productos con mayor valor agregado es aún muy incipiente, 

aunque 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 extraídos 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 características tales 

como: 

 Antitumorales. 

 Moduladores inmunológicos. 

 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 

población desnutrida del mundo se ubica en regiones subtropicales y tropicales. Los 

estudios sobre la producción de shiitake en estos climas, como ocurre en América 

Latina, serán útiles 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 gastronómica y medicinal 

El shiitake (Lentinula edodes) es un hongo perteneciente a una variedad regional 

de Asia oriental. Hoy en día, 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 años ha sido utilizado como un verdadero tónico capaz de incrementar la 

energía corporal, promover la longevidad, realzar la vitalidad y la virilidad (Haji y 

Mohammed 2000). 

 

 

La antigua tradición terapéutica China lo considera junto a los demás hongos 

medicinales como un “remedio espiritual”, ya que le atribuyen la capacidad de nutrir el 

Shen o “espíritu” (MÁRMOL, FUNG2002). El pueblo asiático ha sido privilegiado por 

muchos años 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 día se puede conseguir el hongo shiitake (Lentinula edodes) fresco, 

seco, congelado, enlatado, curtido, en polvo (para te, sopas o galletas). Es un hongo muy 

versátil que puede consumirse tanto en comida como en bebidas, ya sea este en estado 

fresco combinado con legumbres o deshidratado en forma de té.  
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Pocos alimentos son tan versátiles como los shiitake (Lentinula edodes)  se los 

puede servir como entradas, platos fuertes o acompañantes, en la sartén, al horno o a la 

parrilla; No se los debe lavar, ya que absorberían el agua y perderían su sabor, 

únicamente, se los debe limpiar con papel toalla o un paño suave húmedo, en el 

refrigerador se pueden mantener frescos hasta 8 días; para protegerlos de la 

condensación y evitar que se sequen, es mejor guardarlos en una funda de papel o en un 

recipiente hermético con suficiente aireación. 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 característico 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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Capítulo 2 

    Metodología  

A nivel mundial la demanda de alimentos más sanos y adecuados está 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 más aceptada y degustada a nivel mundial dado a su exquisito sabor y las 

muchas técnicas de cocción que es bien aprovechada por los gastrónomos. 

 

 

Estudios han demostrado que, en general, el sombrero contiene concentraciones 

más altas de nutrientes que el tallo del hongo. El valor calórico de 100g de shiitake seco 

es más 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 marrón (328-350 Kcal). El 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 más alta que la de 

esas carnes. (Agro, 2009) 

 

 

El shiitake contiene fibra dietética en una proporción de 6,7 g por 100g de 

shiitake seco, que es un valor mucho más alto que el del arroz marrón (0,2g) y las 

batatas (0,9g). La fibra dietética previene el estreñimiento, la obesidad, la diabetes, la 

hipertensión, el cáncer de colon, y la arteriosclerosis, ya que disminuye los niveles de 

colesterol.  
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El shiitake (Lentinula edodes) contiene casi todos los aminoácidos 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 análisis de 

laboratorio se encontró que los aminoácidos, la proteína, el glucógeno, los lípidos y el 

ácido ascórbico y los contenidos de cenizas totales, aumentaban a medida que el cuerpo 

fructífero se desarrollaba (Fasidi y Kadiri, 1990). En base a estos hallazgos, sería 

deseable consumir cuerpos fructíferos totalmente maduros para obtener un máximo 

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 exposición del mismo a la 

luz solar directa durante 3 horas/día, aumenta el contenido de vitamina D2 hasta 5 veces. 

La exposición a la luz también aumenta el contenido de aminoácido libre, que es de 

aproximadamente 2.180mg/dl en los cuerpos fructíferos secos, y los hace más dulces y 

menos amargos (Kiribuchi, 1991). 

 

 

La ingestión de shiitake puede prevenir anomalías causadas por la deficiencia de 

vitaminas B y D, incluyéndose beri-beri (tiamina); queilosis, glositis, vascularización de 

la córnea, dermatitis seborreica, daño 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, 

así como de la artritis, la lentionina, que es el compuesto que produce el sabor 

dominante del shiitake (Lentinula edodes). 

 

 

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

 

Tabla 8 Composición de aminoácidos esenciales del Lentinula edodes. 

Aminoácidos 

 

Lentinus edodes 

 

Leucina 

 
348 

Isoleucina 

 
218 

Valina 

 
261 

Triptófano 

 
Nd 

Treonina 

 
261 

Fenilalanina 

 
261 

Metionina 

 
87 

Histidina 

 
87 

Lisina 

 
174 

Arginina 

 
348 

Total, de aminoácidos esenciales 

 

2045 

 

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

Compuesto 

 

Shiitake Deshidratado 

Sombrero                   Talo 

 

 

Shiitake Fresco 

Sombrero                   Talo 

Cobre (ug/g) 

Hierro (ug/g) 

Zinc (ug/g) 

Manganeso (mg/g) 

Nitrógeno (mg/g) 

Fósforo (mg/g) 

Potasio (mg/g) 

Sodio (mg/g) 

Calcio (mg/g) 

Magnesio (mg/g) 

Ceniza (%) 

Grasa Cruda (%) 

Fibra Cruda (%) 

Sacárido (%) 

Vitamina D (UI/100) 

Cont. Polisacáridos (%) 

Arginina (g/100g) 

Histidina (g/100g) 

Leucina (g/100g) 

Isoleucina (g/100g) 

Lisina (g/100g) 

Tirosina (g/100g) 

Treonina (g/100g) 

Metionina (g/100g) 

Fenilalanina (g/100g) 

Valina (g/100g) 

Proteína (%) 

Ac. Grasos Monoinsaturados 

Ac. Grasos Poliinsaturados 

Ac. Grasos Saturados 

 

15.4                              9.1 

88.3                            46.5 

-                                   83.0 

37.2                             60.9 

37.5                             14.3 

10.7                             13.9 

33.9                             27.3 

0.2                                 0.5 

0.2                                0.6 

1.9                                3.8 

-                                      - 

-                                      - 

-                                      - 

-                                     - 

73 

38.3 – 39.5               48.7–51.6 

7.0 

1.8 

7.0 

4.4 

3.5 

3.5 

5.2 

1.8 

5.3 

5.2 

17.5 

0.307                            - 

0.140                            - 

0.247                            - 

 

 

 

 

-                               - 

-                                   - 

-                                      - 

-                                      - 

-                                      - 

-                                     - 

-                                     - 

-                                     - 

-                                     - 

-                                     - 

0.9                                0.9 

0.2                                0.1 

1.9                                1.7 

5.9                              10.9 

969 

- - 

0.648 

0.159 

0.679 

0.405 

0.343 

0.323 

0.497 

0.179 

0.486 

0.486 

- 

-                                  - 

-                                  - 

-                                  - 

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

 

Compuesto 

 

Efecto (s) 

 

Tipo de 

Compuesto 

 

Actividad 

 

 

Eritadenina 

 

 Inmunoactivo 

 Antiviral 

 Hipolipidémico 

 

Derivado de la 

Adenina 

 

Acelera metabolismo y 

excreción del Colesterol 

 

 

Ac2P 

 

 

Antiviral 

 

Polisacárido 

 

Inhibe la replicación viral 

 

Virus (al igual que 

las partículas) 

 

 Antiviral 

 Antitumoral 

RNA de doble 

hebra 

 

Induce producción de 

interferón 

 

 

KS-2 

 

 Antitumoral 

 Antiviral 

 

Polisacárido 

 

Induce producción de 

interferón 

 

 

KS-2-B 

 

 Antibacterial 

 Inmunoactivo 

 

Péptido 

 

Induce actividad 

macrofágica 

 

 

C-1-2 

 

 

Inmunoactivo 

 

 

Polisacárido 

 

 

 

Lentinan 

 

 

Antitumoral 

 

 

Polisacárido 

 

Estimula producción de 

Linfocitos-T 

 

 

LAP1 

 

 

Antitumoral 

 

 

Polisacárido 

 

Inmuniza Sistema 

Modulador (Suprimió 

cáncer de hígado) 
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TCA (Thioprolina) 

 

 

 

Aminoácido 

 

Eliminador de nitritos 

 

 

FBP 

 

 

Antiviral 

 

 

Proteína 

 

Inhibe la infección viral 

en plantas 

 

 

Chitín 

 

 

 

Fibra 

 

Disminuye colesterol y 

viscosidad en la sangre 

 

 

Cortinelli 

 

Antibacterial G(+) y G (-) 

 
 

Antibiótico de amplio 

espectro 

 

 

Lisina 

 

Reduce coagulación 

sanguínea 

 

 

Aminoácido 

 

Previene formación de 

azúcar en la sangre 

 

 

EP3 

 

 Antiviral 

 Inmunoactivo 

 

Lignina 

 

Estimula producción en el 

organismo del interferón 

 

Poli 

Ribonucleótidos 

 

 Antitumoral 

 Inmunoactivo 

 

Proteína 

 

Inhiben la agregación de 

ácidos nucléicos 

 

Lectina 

 

Inmunoactivo 

 

Proteína 

 

Reconocen células y 

proteínas 

 

Fuente: HAJI M. MOHAMMED I. (2000) (Castro, 2008) 
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En una época de la historia, cuando el conocimiento biológico estaba limitado a 

lo que podía ver el ojo humano, el mundo viviente estaba dividido en dos reinos: vegetal 

y animal. Lineo en su publicación “Species Plantarum” en 1753, clasificó a los hongos 

en el reino vegetal, debido a que éstos presentan pared celular. Los hongos empezaron a 

separarse del reino vegetal por su composición química, 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 digestión extracelular por medio de la secreción 

de enzimas hidrolíticas y la posterior absorción del alimento pre digerido a través de su 

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

 

 

(Ugalde, 2016) La investigación con sustancias anti-tumorales en los hongos 

comenzó en Japón al final de la década del sesenta (Borchers et al., 1999). Con una 

posibilidad 1: 4 de contraer cáncer, de acuerdo con la Fundación Imperial de la 

Investigación del Cáncer, una tasa masculina de sobre-vida del 31% en 5 años, y un 

equivalente femenino del 43%, no es sorprendente que el hecho de estar vinculado con 

la actividad anti-cancerígena haya aumentado el interés por el shiitake. 
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Alimentación es todo aquello que tiene que ver con los alimentos desde una 

visión más global y abarca aquellos aspectos más culturales, ambientales, político 

económico: antropología, tradiciones culturales, gastronomía, avances científico 

técnicos, agricultura, ecología, desarrollo industrial, economía local y global, 

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

 

 

´´Los investigadores de la Universidad de Kyushu´´, dice el autor de Anti cáncer, 

´´han demostrado que los pacientes de cáncer de colon viven más tiempo si se les han 

dado estas setas durante o después de la quimioterapia. Probablemente, esto sea debido a 

que la activación del sistema inmune frena el crecimiento del tumor´´. (Muntane, 2009)  

 

 

En experimentos de laboratorio se demostró que el consumo de hongos 

disminuye los niveles de colesterol y triglicéridos. A nivel histológico se encontró que el 

depósito de grasa en el hígado 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 más apreciable es su riqueza en glucanos, que le otorgan propiedades 

anticancerígenas y antibióticas, entre otras. Puede, además, actuar como antiviral, 

mejorar el sistema inmunitario, estimular la producción de interferón y de linfocitos, 

como hipotensor, hipocolesteremico, contra la hepatitis B, bronquitis crónica, diurético, 

antituberculoso, antidiabético y en el tratamiento de la enfermedad de Hodgkin (Hobbs, 

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

 

 

El hongo Shiitake (Lentinula edodes) degrada la madera y consigue los nutrientes 

necesarios para su producción. Dos sistemas interdependientes como: la biología del 

Shiitake (Lentinula edodes) y el proceso de descomposición de la madera regulan la 

respuesta del hongo a los cambios ambientales, por lo que es importante que el 

productor conozca estos sistemas básicos a fin de resolver problemas que puedan surgir 

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

 

 

Los polisacáridos están comprometidos en estimular las células killers, células T, 

B y macrófagos dependientes del sistema inmunológico. 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) 

 



35 
 

Extractos de shiitake han sido probados en pacientes con SIDA observando como 

destruía la reacción del antígeno del virus (Jong &. Birmingham, 1993), del mismo 

modo se observó la desvalorización en la infectividad empleando extractos de shiitake 

(Lentinula edodes) (Hatvani, 2001).  

 

 

 Recientemente Nhai & Ng (2003) hallaron una nueva proteína presente en el 

shiitake (Lentinula edodes) denominada lentina con efectos antifúngicos 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 observó un incremento en el número de células CD4 después del 

tratamiento simultáneo de lentinan de shiitake conjuntamente con didanosine. (Ugalde, 

2016) 

 

 

(Calonge, Hongos Medicinales, 2011) Los hongos poseen alrededor de un 90% 

de agua, pocas calorías, 1% de grasas, de 3-7% de proteínas, 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, además de ser fuentes de 

algunos minerales como yodo, potasio y fosforo. 
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(Calonge, Hongos Medicinales, 2011) Muchos hongos tienen características 

tónicas que auxilian a equilibrar la fatiga crónica. En ensayos de laboratorios se expuso 

que el uso de shiitake reduce los niveles de colesterol y triglicéridos. A nivel histológico 

se halló que el nivel de depósito de grasa en el hígado es mucho menor al ingerir 

shiitake; lo cual lo define como un hepatoprotector. 

 

 

Los científicos están revelando lo que curanderos están 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 cáncer, los altos niveles de colesterol y quizá incluso el SIDA. 

Definitivamente se consiguen algunos de los polisacáridos que impulsan el sistema 

inmunitario al ingerir una buena dosis, más o menos media taza, de estos hongos, indica 

el Dr. Murphy. (Yeager, 2001) 

 

 

El shiitake (Lentinula edodes) posee lentinan con efectos anticancerígenos 

demostrados, ya que estimula la producción de linfocitos y células natural killers. 

Protege al corazón y ayuda al sistema inmune. (Muntane, 2009, pág. 193) 
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Parte del efecto reductor del colesterol del shiitake (Lentinula edodes) es 

atribuible a la fibra. El contenido total de fibra del hongo seco es de cerca del 37 % al 46 

%. De hecho, los hongos son aún mejor fuente de fibra dietética que las verduras 

silvestres, las cuales tienen en promedio un 27 % de fibra dietética total. El lentinan se 

encasilla como el primer medicamento inmunológico argumentado para aumentar la 

capacidad asesina de las células T al regenerar la función de las células T ayudantes. El 

uso es ventajoso frente a parásitos, los virus del herpes simplex y zoster. (Dr. Héctor E. 

Solórzano) 

 

 

El Shiitake (Lentinula edodes) posee todos los aminoácidos esenciales que 

demandamos en nuestra dieta. Se ha verificado que posee sumas generosas de lisina y 

leucina. Estos hongos gozan de niveles más altos de aminoácidos esenciales que la soya, 

otro tipo de frijoles y el maíz. Su nivel de contenido de aminoácidos esenciales es casi 

tan alto como el de la leche. Los aminoácidos forman casi el 14 % del peso del hongo 

del Shiitake deshidratado. Es bajo en contenido de calorías. Es más alto en vitamina D 

que la mayoría de los alimentos. Esto es muy significativo principalmente para los 

vegetarianos puesto que un número 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. 

Solórzano) 

 

http://www.monografias.com/trabajos10/hongo/hongo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/mafu/mafu.shtml
http://www.monografias.com/trabajos30/tratamiento-topico-herpes-simplex-zoster/tratamiento-topico-herpes-simplex-zoster.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/elmaiz/elmaiz.shtml
http://www.monografias.com/trabajos6/lacte/lacte.shtml#compo
http://www.monografias.com/trabajos15/transf-calor/transf-calor.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/alim/alim.shtml
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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 congregación 

más alta de nutrientes, se caracteriza por su afanoso gustillo; en general las personas no 

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

 

 

(Dr. Héctor E. Solórzano) En la medicina oriental, el shiitake es un alimento que 

impulsa la sangre. Tan natural como se oye, el hongo se usa para 

varios problemas de salud. Está adecuado en las recetas para resfriados, varicela, 

bronquitis, dolor de estómago, 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 proteína, potasio y zinc que 

es un mineral fundamental para el correcto funcionamiento del sistema inmunológico. 

También es una fuente rica de carbohidratos complejos denominados polisacáridos y 

contiene más de uno que se sabe que estimula al sistema de inmunológico. 

 

 

(Ugalde, 2016) El declive del colesterol por medio del consumo de shiitake 

(Lentinula edodes) es acreditado a partir de los años 60 en el que se efectúan las pruebas 

iniciales en ratones nutridos con este hongo en dietas sabrosas en lípidos.  

 

 

http://www.monografias.com/trabajos29/especialistas-medicos/especialistas-medicos.shtml
http://www.monografias.com/trabajos/sangre/sangre.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/calidad-serv/calidad-serv.shtml#PLANT
http://www.monografias.com/Salud/index.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/teosis/teosis.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/carbohidratos/carbohidratos.shtml
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Se halla mucha referencia probada en relación a estudios efectuados en shiitake. 

(Lentinula edodes)  Por ejemplo, análisis ejecutados a ratones ICR con 8 semanas de 

vida, asistidos con N-butil-N butanolnitrosoamina (BBN) acogieron una comida 

corriente en el conjunto de observación y 5% de polvo de shiitake deshidratado en el 

experimental. El 100% del grupo de observación desarrolló 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) desarrolló los niveles de 

acción de los macrófagos y respuesta mitogénica de los linfocitos a la concanavalina A, 

hasta cerca de recobrar los niveles normales, al punto de haber estado rigurosamente 

suprimidos. Éstas 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 copartícipes 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 

instauró células tumorales de Sarcoma 180.  
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Capítulo 3 

    Estudio Técnico 

    3.1 Materiales e ingredientes 

Para cumplir con el objetivo de nuestra investigación realizaremos las siguientes 

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

Tabla 11 Ingredientes a utilizar en las propuestas 

 

                           Tabla 12 Materiales a utilizar en las propuestas 

 

                          
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                            
                                       
 
                                         Fuentes: Autores 

                                      
 
 
 

 
            Fuentes: Autores 

Ingredientes 
  Hongos shiitake 

Anchoas 

Sal 
Camarón 

Alcaparras 

Harina de almendras 
Rúcula 

Aceite de oliva 

Azúcar glass 

Rábano 
Tocino 

Claras de huevo 

Vainilla 
Mantequilla 

Pepino 

Risotto 
Papa 

Caldo vegetal 

Chocolate semiamargo 

Crema de leche 
Alverjitas 

Cilantro 

Espinacas baby 
Queso parmesano 

Yemas de huevo 

Zumo de limón 
Pulpo 

Mostaza 

Tomate deshidratado 

Ajo 
 

Materiales 

Horno                                                   

Cuchareta 

Cocina                                                 

Cucharon 

Turbomix 

Envases Metálicos 

Rayador 

Manga pastelera 

Colador 

Boquilla redonda 

Olla 

Latas de horneado 

Sartén 

Cuchillos 

Espátula de goma 

Afilador 

Tabla de picar 

Batidor 
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3.2 Elaboración de las recetas  

Tabla 13 Receta estándar oo1 

Receta estándar 001 Pax:4 
Nombre del plato: Ensalada 

Takeshi 

 
Clasificación: Entrada 

Ingredientes Cantidad Unidad 

Camarón 300 g 

Shiitake 20 g 

Rúcula 20 g 

Rábano 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 

Preparación: 

1.-Sazonamos los camarones, salteamos y reservamos.                                                                                                                                                  

2.-Cortamos el shiitake en slices y salteamos.                                                                                                                                                                       

3.-Cortamos en slices los rábanos.                                                                                                                                                                                         

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

5.-Cortamos el pepino en láminas 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.-Blanqueamos 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 estándar 002 

Receta estándar 002 Pax:4 
Nombre del plato: 

Aderezo para ensalada 

Takeshi  

Clasificación: Aderezo 

Ingredientes Cantidad Unidad 

Yemas de huevo 2 Unid 

Zumo de limón 10 ml 

Mostaza 6 g 

Ajo 3 g 

Anchoas 5 g 

Alcaparras 10 g 

Aceite de oliva 150 ml 

Tocino 5 g 

Fuentes: Autores 

Preparación: 

1.-Con la yema de huevo, limón, 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 preparación anterior. 

Tabla 15 Aporte Nutricional de la Ensalada Takeshi 

Energía Kcal 598,087 

Proteína 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 estándar 003 

RECETA ESTÁNDAR 003 Pax:4 

Nombre del plato: Risotto asiático con 

pesto de tomates deshidratados 

 

Clasificación: 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 

Cebollín 5 g 

Pulpo 200 g 

Camarón 200 g 

Tomate deshidratado 200 g 

Nuez 40 g 

Sal c/n 
 

             Fuentes: Autores 
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Preparación:                                                                                                                                                                                                                  

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 demás 

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 cebollín. 

 

 

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

Energía Kcal 1.679,97 

Proteína 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 estándar 004 

Receta estándar 004 Pax:4 

Nombre del plato: Macarons con 

hongos shiitake  

Clasificación: 

Postre 

   Ingredientes Cantidad Unidad 

Harina de almendra 60 g 

Harina de hongo shiitake 60 g 

Azúcar glass 220 g 

Claras de huevos 110 g 

Azúcar blanca 30 g 

Colorantes en gel c/n c/n 

        Fuentes: Autores 

 

Preparación: 

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 depósitos de 

27 o 30 gr  de nuestras preparación .con unas separación de 2cm.  

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

 7.-se hornea a 130º grados centígrados por 12 min. 
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Tabla 19 Receta estándar 005 

Receta estándar 005 Pax:4 

Nombre del plato: Relleno 

de Macarons (Ganache de 

chocolate y hongos 

shiitake)  

Clasificación: Postre 

Ingredientes Cantidad Unidad 

Crema de leche 100 ml 

Chocolate 100 g 

Corn syrup 30 g 

Hongos shiitake 200 g 

Fuente: Autores 

Preparación:                                                                                                                                                                                                                           

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 macarrón 

Tabla 20 Aporte nutricional de Macarons con hongos shiitake 

Energía Kcal 725,3 

Proteína 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 Análisis Fisicoquímico 

El contenido en 100gr según 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 proteínas, 0.25 de grasa, 0.77 de cenizas, 

carbohidratos 78.92, y 392.33 de energía representada en calorías. 
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    Conclusiones y Recomendaciones 

    4.1 Conclusiones 

 

Se concluye que la población 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. Logró demostrarse que los estudios realizados a dicho 

hongo no están fuera del rango como lo expresan investigadores y científicos a nivel 

mundial, que en los últimos años ha aumentado el interés de las personas por este 

alimento.  

 

 

Como segundo punto se observó que en los últimos años 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 información nutricional y su aplicabilidad del hongo shiitake (Lentinula 

edodes) es escasa o nula en la provincia del Guayas, cantón Guayaquil y la mayor 

cantidad de información fue recopilada de fuentes externas, en su mayoría extranjera a 

nuestro país. 

 

 

La diversidad del consumo de preparaciones alimenticias con hogos shiitake 

(Lentinula edodes) son reducidas debido al desconocimiento y hábitos alimenticios de la 

población, que van a la par con la producción agrícola predominante por la demanda de 

dietas instauradas de generaciones familiares. El sembrío del hongo shiitake (Lentinula 

edodes) es reducido por la falta de promoción de lo provechoso que es este hongo como 

aporte a la salud y como ingreso económico. 

 

 

Y realizando las comparativas con los estudios planteados en esta tesis se 

determina que el shiitake (Lentinula edodes) es un aportador de proteínas que van a la 

par con la vegetal, que tiene grasa de las cuales son la mayoría son insaturadas, además 

contiene compuestos que ayudan a la prevención del cáncer, que es un agente 

inmunomodulador, anti colesterol que está 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 público a nivel nacional, en supermercados como Megamaxi, Mi comisariato, 

en presentación 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 

categoría. 

 

 

Como absoluta conclusión de la investigación, 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 contribución gastronómica como ingrediente exótico, que 

asequible para los hogares y que existe desconocimiento de la población acerca del 

hongo en mención. Al realizar las recetas descritas en nuestra investigación 

demostramos que son de fácil aplicabilidad para aquellas personas que quieren consumir 

este hongo. 
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    4.2 Recomendaciones 

Una vez concluido el proyecto de investigación, se medita que sería interesante 

investigar sobre otros aspectos en congruencia con el tema ya investigado y se pretende 

ampliar los estudios expresados en esta tesis, diseñando, 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 obtendrían 

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

 

 

Se recomienda que la alimentación del guayaquileño y de los ecuatorianos sea 

provista de este hongo comestible para así poner en práctica y recibir todos los 

beneficios descritos en esta investigación. Analizando con más interés y buscar las 

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

 

 

Generar una cultura de consumo del hongo shiitake fomentará al mercado la 

compra y venta de este producto, dando apertura a sembríos a mayor escala, y 

aumentando la demanda en los centros de distribución de alimentos por lo cual dará 

lugar a nuevas plazas de trabajo; sin olvidarnos de capacitar a los agricultores que son el 

motor de la industria alimenticia sobre métodos de producción, comercialización y 

ganancias que pueden generar al introducir en sus cultivos el hongo lentinus edodes. 



53 
 

Concientizar una alimentación más saludable que evite alimentos nocivos para la 

salud y ayudar a la familiarización de la comunidad con productos más amigables con 

nuestros cuerpos. Dando así un aporte medicinal y gastronómico a nuestra sociedad que 

tanto lo necesita en una urbe cada vez más llena de enfermedades relacionadas con la 

alimentación, y agregándolo a poblaciones que se beneficien directamente de sus 

propiedades como es el caso de hospitales y clínicas, fomentando así que más 

nutricionistas recomienden su consumo. Por tal motivo que los restaurantes den un menú 

más amplio con lentinus edodes como ingrediente en sus preparaciones. 

 

 

De parte de las universidades crear y dar facilidades a estudios científicos para el 

aporte del conocimiento dirigido a sus alumnos fomentando el cultivo en las áreas 

universitarias y así beneficiar a la comunidad acerca de este hongo poco investigado y 

desconocido en una mayor medida. Y que con su investigación enriquezca a la cultura 

gastronómica restaurantera y casera de nuestra ciudad. 
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Ilustración 2 Sección de vegetales Megamaxi 

 

Ilustración 1 Bandejas de hongos shiitake de 200 gr en la 
sección de legumbres en Megamaxi 
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Ilustración 3 Hongo shiitake 

Ilustración 4 Imagen de receta estándar 001 
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Ilustración 5 Imagen de receta estándar 004 
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Ilustración 6 Sección de vegetales Megamaxi city mall 

 

Fuentes: Autores. 



63 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuentes: Autores. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuentes: Autores. 

 

 

Ilustración 7 Bandejas de hongo shiitake en Megamaxi city 
mall 

Ilustración 8 Imagen de receta estándar 003 


