UNIVERSIDAD DEL VALLE DE GUATEMALA
FACULTAD DE INGENIERIA

DEPARTAMENTO DE INGENIERIA EN CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS

1966

GUATEMALA

AVAISYAAINN

DE], yaLLE ¥

Excelencia que trasciende

DEIVALLE

GRUPO EDUCATIVO

Aprovechamiento del hongo ostra (Pleurotus ostreatus) mediante su transformacion en un

producto con valor agregado

Trabajo de graduacion en modalidad de trabajo profesional presentado por
Rosa Gabriela de Leon Marroquin

para optar por el grado académico de Licenciada en Ingenieria en Ciencias de Alimentos

Guatemala,

2025






UNIVERSIDAD DEL VALLE DE GUATEMALA
FACULTAD DE INGENIERIA

DEPARTAMENTO DE INGENIERIA EN CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS

1966

GUATEMALA

AVAISYAAINN

DE], yaLLE ¥

Excelencia que trasciende

DEIVALLE

GRUPO EDUCATIVO

Aprovechamiento del hongo ostra (Pleurotus ostreatus) mediante su transformacion en un

producto con valor agregado

Trabajo de graduacion en modalidad de trabajo profesional presentado por
Rosa Gabriela de Leon Marroquin

para optar por el grado académico de Licenciada en Ingenieria en Ciencias de Alimentos

Guatemala,

2025



Vo. Bo.:

(5

Andrea Alejandra Véliz Rodriguez

Tribunal Examinador:

(5

Andrea Alejandra Véliz Rodriguez

() Ormadhdica Ete -

Msc. Ana Silvia Colmenares de Ruiz

(0 ﬁc’-fgﬂﬂ'ﬁ

Msc. Ana Alicia Paz Pierri de Galindo

Fecha de aprobacion: Guatemala 11 de noviembre de 2025



PREFACIO

Agradezco a:

Mis papaés:

Por su amor incondicional, su paciencia y por estar siempre presentes en cada etapa de mi
vida. Gracias por creer en mi incluso cuando yo dudaba, por sus consejos y por ensefiarme el valor
del esfuerzo y la honestidad.

Mi familia:

Por su apoyo constante, por motivarme a seguir adelante. Gracias por su carifo,
comprension y palabras de aliento en los momentos mas exigentes.

Ing. Andrea Véliz:

Por su dedicacion, orientacion y por exigirme siempre dar lo mejor de mi. Su guia fue
fundamental para convertir este proyecto en una experiencia significativa de aprendizaje.

Mis profesores:

Por compartir su conocimiento y pasion. Gracias por contribuir a mi formacion profesional
y humana, y por sembrar en mi la curiosidad y el compromiso con la excelencia.



INDICE

PREFACITO ...ttt et sttt ettt st a et e e ebe et et e saeenbeenees \Y
LISTA DE TABLAS ...ttt ettt ettt et be et et nae e VIII
LISTA DE ILUSTRACIONES. ...ttt sttt sttt ettt et X
LISTA DE ANEXOS ...ttt ettt ettt ettt ettt e s e sse et e sseenseeseenseenseeneenseenes XV
LISTA DE ECUACIONES. ... oottt ettt ettt ettt ettt estaenaesseenseensesneenseensesneens XV
LISTA DE CALCULOS ..ottt sn s eenessenessanaanaes XV
RESUMEN ...ttt ettt s h ettt e et et e e st e e at e bt et e sbee bt enteeneenseenee XVI
ABSTRACT ...ttt ettt ettt h ettt e bt e bt e st e s bt et e s st e bt e b e entesbeensesaeeee XVII
1. INTRODUCCION......cocoriirriemeretmeesseseesesssssesssessssss st st s ssss st sssesssssssssnes 1
2. ANTECEDENTES ..ottt ettt st e e e seenseeneeeas 2

2.1 Produccion y cultivo de hongos ostra en Guatemala y a nivel mundial ..............cc........... 2

2.2 Departamentos que producen hongos ostra en Guatemala ............cccceeveeriieniiienienieenieen. 3

2.3 Manejo y aprovechamiento de hongos de descarte...........ccceevuveriieriienieeniienieeiiecieeieens 4

2.4 Desarrollo de productos a partir de hongos OStra..........eeecveeeriieeriieeeiiie e 5

2.5 Regulaciones y normativas para hongos y productos de hongos a nivel de Guatemala e
TNEETNACTONAL ...ttt ettt e b e eab e et e st e e bt e eaaeenaees 10

2.6  Tendencia de mercado de productos veganos y/o vegetarianos a nivel regional e

TNEETNACTONAL .....tieitii ettt et e et e et e st e et e e b e e beesaseesseeenseeeeas 10
3. JUSTIFICACION .....ooitiiiuiiimeireeieeeeeseseesse sttt 14
4. OBUIETIVOS ...ttt ettt ettt st sbe bt et sbe et e 16
A1 GENETAL ...t ettt et e 16
4.2 ESPECITICOS .ueieiiieeiiieeiiee ettt e e et e e et e e et e e s aeeeeabeeeenbeeeaaeeennbeeenbee e nbeeenseesnreas 16
5. HIPOTESIS oottt 17
6. MARCO TEORICO ......coouuiirmiiriirsioneseseessessss sttt ettt 18
6.1  HONGO OStra (PLeUFOtUS OSIFEALUS) ....c.veeeueeeiieeieieiieeieesieeeieesiee et estte e setesseesaaeeseenenes 18
6.2  VeganiSmo Y VEZEIATIANISITIO ....cuveeererreeireeerireeeereeessreeassreesseeessseeessseeessseesssseesssseesssseenns 23
6.3 Secado / deshidratado ............ooouiiiiiiiiiii e 23
6.4 CONGELACION ..ottt e et e e st e e s beeeesbeeessseeessseeesnseeennseesnnseeans 23



7.

8.

6.5  RefTIETACION.....cuiiiiiiii ettt et ee e et e e st eeesbeeessseeessseeesseeensseesnsseeens 24

6.6 PaSTEUIIZACION ..eoutiiiiiiiii ettt ettt st e sbe e et e bt e st esaeeenbeeneeas 24
6.7 GranuIOMEIITA ......eoeiieiiiieieieee ettt ettt et e b e bt 25
6.8  Analisis fisicoquimicos €n alimeNtos.........cceeevieriieriiieniieeieeie ettt 25
6.9 Metodologia Design Thinking y Embudo de innovacion (Innovation funnel) ............... 28
METODOLOGIA ...ttt 31
7.1  Fase 1: Analisis previo de tendencias, revision bibliografica, entrevista, analisis de
101G (o7 14 [0 OO PUUSROPROTSO 32
7.2 Fase 2: Caracterizacion hongo OSIra .........ccceeiiiiiiieiiiieiieeieeiee e 34

7.3 Fase 3: Prototipado de productos en base a analisis de tendencias / estudio de mercado y

definicion de tipo de procesamiento de hongo OStra .........cccueevuieeiieriieiiieniecieeee e 40
7.4  Fase 4: Testeo de prototipos - andlisis SENSOTial..........ccueeevierieeiiienieeiienie e 40
7.5  Fase 5: Evaluacion de viabilidad ..........coccooieiiiiiniiiiiiieceeeeeceeee e 50
7.6  Resumen de fases SEZUN ANEXOS ......eerueeriieriieriieitieiieentieeteenieesteestteeeeesseeeseesaeeeseesanas 51
RESULTADOS Y DISCUSION ...t eee e 56
8.1  Fase 1: Analisis previo de tendencias, revision bibliografica, entrevista y analisis de
10015 (01216 Lo SO PSRRPRUSRRRP 56
8.2  Fase 2: Caracterizacion hONZO0 OSIIa .......ceevieeeriieeiiieeiieeeiiee et eeiee et e ree e e 99

8.3  Fase 3: Prototipado de productos en base a andlisis de tendencias / estudio de mercado y

definicion de tipo de procesamiento de hongo OStra ........cccveeeiiieeiieeriiieeriie e 102
8.4  Fase 4: Testeo de prototipos — analisis SenSorial ...........ccceevueeiieiiienienieeieeeeieeee, 147
8.5 Fase 5: Evaluacion de viabilidad ..........ccooovieiiiiiiiiiiiieeeeee e 152
9. CONCLUSIONES. ... .ottt sttt ettt ettt st sbe e aae i ees 173
10.  RECOMENDACIONES ..ottt ettt saeesseenne s 174
11 BIBLIOGRAFIA .....oitiiiriiriieciiec ettt 175
L2, ANEXOS ...ttt ettt et e b ettt ettt e st eea e e e ne e teenteeneenneennens 187
12.1 Datos OTTZINALES ...c..veeeiiiiieeiieiie ettt ettt ettt et e et essaesteesaaeenbeensneenneens 212
12.2 CAICUlOS A€ MUESLIA.....eeuieiiiriiiiiiieeitete ettt ettt 214
12,3 ANALISIS A BTTOT .ttt sttt et ettt et saee e 216
12,4 Datos caleulados . ....cc.ueiiiiiiiiiiee e e 217

Vi



LISTA DE TABLAS

Tabla 1. Métodos para analisis proximal de materia prima hongo ostra (Pleurotus ostreatus)... 35
Tabla 2. Anexos segin cada fase metodologia..........cecviieriieeiiieeiiieceecee e 51

Tabla 3. Resumen de resultados de la entrevista con representante de la asociacion “grupo

ETILACE™ ..ttt h e a et e h e bttt ea e bt bt e a b bt bt et et e bt et e eneens 56
Tabla 4. Productos a base de hongos en el mercado internacional y nacional ...............cccc........ 60
Tabla 5. Lineas de productos gourmet artesanales definidas segun analisis de mercado............. 93
Tabla 6. Analisis proximal materia prima — hongo ostra en base himeda............c..cccceeeveenneen. 99
Tabla 7. Resultados principales sesiones de prototipado — antipasto de hongo ostra................. 103
Tabla 8. Formula final propuesta producto antipasto de hongo ostra...........cccceeevverireciienveennens 104
Tabla 9. Resultados principales sesiones de prototipado - croquetas de hongo ostra ................ 107
Tabla 10. Formula final propuesta producto empanizador para croquetas de hongo ostra........ 108
Tabla 11. Formula final propuesta producto croquetas de hongo ostra..........c.eccvevveeveeniveennnens 109

Tabla 12. Resultados principales sesiones de prototipado — pan con hongo ostra (tipo crostini)

..................................................................................................................................................... 115
Tabla 13. Formula final propuesta producto pan con hongo ostra (tipo crostini) ...................... 116
Tabla 14. Resultados principales sesiones de prototipado — sazonador de hongo ostra............. 120
Tabla 15. Formula final propuesta producto sazonador de hongo ostra..........ccceeecvevevveeeeneennne. 121
Tabla 16. Ficha técnica producto — antipasto de hongo 0Stra...........coceeveevienienerienienceniennenne. 125
Tabla 17. Ficha técnica producto — croquetas de hongo 0Stra..........coceeveevverienenienienceniennene. 131
Tabla 18. Ficha técnica producto — pan con hongo ostra (tipo CrosStini)..........ccceeeeveeerveernnveennne. 137
Tabla 19. Ficha técnica producto — sazonador de hongo 0Stra..........ccccveeecuveenciieenciieeniee e, 142
Tabla 20. Resumen de resultados prueba sensorial de productos — promedios...........c.cccueenneeen. 147
Tabla 21. Recuento de respuestas para pregunta relacionada a probabilidad de compra de

PLOAUCLOS ...ttt ettt ettt et et e e et esat e e bt e eaeeesseesabeenseeesseenseesabeensaeenseeseesnseeseeenseanseesaseens 149
Tabla 22. Indicadores para evaluacion de viabilidad econdmica .........c.cceevveeviiienieeenieeceieeee, 153
Tabla 23. Indicadores para evaluacion de viabilidad del producto y viabilidad operativa......... 156
Tabla 24. Criterios para evaluacion de indicadores...........ocueevierieiiiienieeiiierie et 158
Tabla 25. Escala de colores y puntajes de viabilidad general.............ccccoeiiiniiiiiiniiiiiiieee, 160
Tabla 26. Rangos de puntaje y niveles de viabilidad..........c.ccooovieeiiiiiiiiiniee e 160

Vil



Tabla 27. Cuadro comparativo de productos a base de hongo ostra y referencias comerciales del

111G (o7 14 [0 JO OO PSSO URRPRRRPO 164
Tabla 28. Pesos - datos crudos determinacion de ceniza materia prima ...........occeeeveeeveenevennneens 212
Tabla 29. datos crudos determinacion de proteina materia prima............eceeeveeeveerveerneenvenneens 212
Tabla 30. Pesos - datos crudos determinacion de humedad materia prima...........cccccecveeeenvennnee. 213
Tabla 31. Pesos - datos crudos determinacion de grasa materia prima ...........cceeeeeveeeeeveeesnveeenne 213
Tabla 32. Resultados para determinacion de porcentaje cenizas en materia prima.................... 217
Tabla 33. Resultados para determinacion de porcentaje humedad en materia prima................. 217
Tabla 34. Resultados para determinacion de porcentaje de proteina en materia prima ............. 218
Tabla 35. Resultados para determinacion de porcentaje grasa en materia prima..........c....e....... 219



LISTA DE ILUSTRACIONES

llustracion 1. Partes hongo 0Stra (PLeUrOtis OSTFATUS ).........ecueeeuveeiueesriesreesieesieereesaeeseeneneenns 18
Hlustracion 2. HONGo 0Stra (PLeUrOtUS OSTFEALUS) ........cccueeeeueeeeireeeeiieeeeciieeeieeeeaeeesseeeneseesnnseesens 19
Ilustracion 3. Hongo cornucopia blanca (Pleurotus COrnuUCOPiae)............occueeecveeecreeeecreeeecreennnn. 19
Hlustracion 4. Seta 10sa (Pleurotus djAmoOr)............c.cccuevueecieiiieeiieeiieeeieesee et 20
llustracion 5. Seta de cargo (Pleurotus eryngii).....c..ccueeueeeueereeeieenieenieesreesieeseeeseessnessaeseseenne 20
Ilustracion 6. Seta dorada (Pleurotus CitrinOpileaiis)..........c.occvueeeeueeecueeeeiieeeiieeecieeeeveeeeaee e 21
llustracion 7. Relacion Aw-pH y zonas de estabilidad de los alimentos..............cccceeeeveeennennnee. 26
Hlustracion 8. Modelo 1 — Innovation funnel.............cooeeiiiiiiiiiiiineeee e 29
Hlustracion 9. Modelo 2 — Innovation funnel............ccooeeiriiiiiniiiienieeeeeeeeee e 30
llustracion 10. Sesion de lluvia de ideas con estudiantes...........coceeveeeriieriieiiienieeieesie e 33
llustracion 11. Liofilizador utilizado marca “harvest Right” ..........cccoooiiiiiiiiiniiiceee 34
llustracion 12. Hongo ostra (Pleurotus ostreatus) después de liofilizacion..............cccceeevvennnnnn. 35
llustracion 13. Determinacion de cenizas — Mufla .........oocoviiiiiiiiiiniiiineecee e 36
llustracion 14. Determinacion de proteina — sistema de digestion 4cido .........ooeceeeevevieniiennnnnne 37
llustracion 15. Determinacion de proteina — destilacion...........ccueeeevveeeiiieeciiicciie e 38
llustracion 16. Sistema para determinacion de grasa soXhlet..........cccoevcveeeriiiiniieiniieenieecee e, 39
llustracion 17. Consentimiento informado formulario digital para evaluacioén de productos...... 41
llustracion 18. Bandeja codificada con muestras utilizada para evaluacion de productos 1........ 42
llustracion 19. Bandeja codificada con muestras utilizada para evaluacion de productos 2........ 42
Hlustracion 20. Escala hedonica de 9 puntos..........cccveeeieeeiieeeiieeeie et 43
Tlustracion 21. MediciOn de PH ........c.coooiiiiiiiieiieceeeee e e et 44
Hustracion 22. Medicion Srados DITX........ceceriiriiiiiienieieniesieeteet ettt 45
Hlustracion 23. Determinacion aCIACZ .........eevueriiieiiiiiieiie ettt ettt 46
Hlustracion 24. Medicion actividad de agua (AW) ....cccueeeuieeieeiieeiieee e 47
llustracion 25. Determinacion de colorimetria LAB ........ccoocoiiiiiiiniiiceeeee 48
llustracion 26. Horno utilizado para determinacion de porcentaje de humedad........................... 48
llustracion 27. Diagrama de flujo y toma de decisiones seglin fases de metodologia ................. 55
llustracion 28. grafico circular de edades de encuestados..........occveviieiiieriieiiienieeieecie e 69
llustracion 29. Grafico circular con representacion de consumo de hongos comestibles............ 70
llustracion 30. Conocimiento y consumo de hongo ostra (pleurotus ostreatus).......................... 70

X



Ilustracion 31. Percepcion de beneficios asociados al consumo de hongos comestibles............. 71

llustracion 32.Frecuencia de consumo de productos como salsas, dips o aderezos..................... 73
llustracion 33. Momentos de consumo de salsas, aderezos ¥ dipS.......ccceevveeviierieeiieenveenieennenn 74
llustracion 34. Tipos de salsas, aderezos y dips consumidos por los encuestados....................... 74

Ilustracion 35. Valor atribuido por encuestados a factores al momento de comprar una salsa o

llustracion 36. Preferencia de presentacion para productos elaborados con hongo ostra............. 75
llustracion 37. Rango de precios que los consumidores estan dispuestos a pagar por una salsa o
dip con hongo ostra de presentacion de 400 g .........ceoviiriiiiieiiieiie e 76
Ilustracion 38. Frecuencia con que consumen tortitas de carne o productos como croquetas
CIMPANIZAAAS ....eeeveeiiieeie ettt ettt e et e st e ete e bt e e bt essaeeaseesseeesseessseenseesseasseensseenseensseesseesssesnseens 77
llustracion 39. Valor atribuido a sabor a productos de tortitas de carne o productos como
CrOQUELAS CMPANIZAAAS. .....uviieeiieeeiiieeiieeesiteeeiieeeseeeetteeeteeesbeeessseeessseeessseeessseeesssesassseeessseesnsseeans 78
llustracion 40. Interés en una alternativa vegetariana con hongo ostra de productos de tortitas de
carne o productos como croquetas emMPANIZAAAS ........c.eveerveeierierierienierieete et 78
llustracion 41. Motivaciones para consumir una alternativa vegetariana con hongo ostra de
productos de tortitas de carne o productos como croquetas empanizadas..........c.cceeeeveneeniennnene 79
llustracion 42. Presentacion preferida de producto para una alternativa vegetariana con hongo
ostra de productos de tortitas de carne o productos como croquetas empanizadas ...................... 80
llustracion 43. Disposicion de pago para una alternativa vegetariana con hongo ostra de
productos de tortitas de carne o productos como croquetas empanizadas..........c.ceeeevereeniennnene 81
llustracion 44. Ingredientes preferidos para una alternativa vegetariana con hongo ostra de
productos de tortitas de carne o productos como croquetas empanizadas.........cceecveeerveeennveennnnen. 82
llustracion 45. Frecuencia de consumo de SNACKS ........ccoiiiiiiiiiiiiiiniiiieceeecceee e 84
llustracion 46. Factores que desmotivarian a los encuestados al momento de comprar un snack
€ NOMNZO OSIIA .....eiiiiieeiiietieete ettt ettt et e e bt e taeeabeesaeeenbeessaeenseenseesnseensnesnseens 84
llustracion 47. Valor atribuido por encuestados a factores al momento de comprar un snack de
OO OSITA....eeiiiieeiiie ettt ettt e et e st e e s teeessaeeesaeeessseeessseesssseeasseaesssaeensseeensseessseeans 85
llustracion 48. Factores a los que le atribuirian valor a un snack con hongo ostra...................... 86

llustracion 49. Precio que estan dispuestos a pagar los encuestados por un snack con hongo ostra

Xl



Ilustracion 50. Frecuencia de consumo de condimentos y CONSOMES .......cccveeeeveeerereeereveeernveeenne 88
llustracion 51. Consumo de sazonadores o consomés en las comidas .........cccceeveeeiieenieniieennenne 88
llustracion 52. Disposicion de compra de condimento o consomé de hongo ostra...................... 89
llustracion 53. Valor atribuido a factores al momento de comprar un condimento o consomé con
000 0T oI 3 v USRS 90
llustracion 54. Factores que desmotivarian a los encuestados al momento de comprar un

condimento 0 cONSOME CON NONZO OSLIA......eivvieruiiiiiiiieeiieeiee ettt ebeesereebeeseaeeseens 91

llustracion 55. Disposicion de pago de encuestados por un condimento o consomé con hongo

OSEIA PIESENEACION 24 ... .iiiiiiiiieeiieetie ettt ettt te et e it e et e bt e e bt e beeeabeesbeeenbeesseeenseesneeenseesnneenseens 91
llustracion 56. Brief producto — antipasto de hongo OStra..........cccceeveieiieniiiiiienieeieeee e 95
llustracion 57. Brief producto — croquetas de hongo 0Stra...........cceeecveevieerieeciienieecieesie e 96
llustracion 58. Brief producto — pan con hongo ostra (tipo Crostini) .........cccecvevveevveerveesveennnennn. 97
llustracion 59. Brief producto — sazonador con hongo 0Stra..........cccceeevueeriieiiienieeiienieeeeee 98

llustracion 60. Tabla nutricional hongo ostra (Pleurotus ostreatus) segin RTCA 67.01.60:10 101

llustracion 61. Diagrama de flujo de proceso — antipasto de hongo ostra...........cccccveeeveereveennenn. 105
llustracion 62. Tabla nutricional antipasto de hongo ostra segin RTCA 67.01.60:10 .............. 106
llustracion 63. Empaque antipasto de hongo ostra segin RTCA 67.01.07:10........ccccceeenenneene. 106
llustracion 64. Empaque completo antipasto de hongo ostra...........cceceveevierienieneniicneenennnn 107
llustracion 65. Diagrama de flujo de proceso — Croquetas de hongo ostra.........ccccceeeeveeennennne 110
llustracion 66. Tabla nutricional croquetas de hongo ostra seguin RTCA 67.01.60:10.............. 111
llustracion 67. Empaque croquetas de hongo ostra segin RTCA 67.01.07:10 — parte frontal .. 112
llustracion 68. Empaque croquetas de hongo ostra segin RTCA 67.01.07:10 — reverso........... 113
llustracion 69. Empaque completo croquetas empanizadas con hongo ostra ...........ccccceeeenneenn. 114
llustracion 70. Diagrama de flujo de proceso — pan con hongo ostra (tipo crostini) ................. 116

llustracion 71. Tabla nutricional pan con hongo ostra (tipo crostini) hongo ostra segin RTCA

O7.0T.00:T0 ...ttt h bttt st b et b e b et et nae et 117
llustracion 72. Empaque pan con hongo ostra (tipo crostini) segin RTCA 67.01.07:10 — etiqueta
1 10011 | D OO PSR RPSUPPORTRO 117
llustracion 73. Empaque pan con hongo ostra (tipo crostini) segin RTCA 67.01.07:10 — etiqueta

POSTETION ..ttt et etie et et e et e et e et e e s ateeateessbeeaseeeaseesseeeaseenseassseenseesabeensaaenseenseesaseeseeenseansnesnseens 118

Xl



llustracion 74. Empaque pan con hongo ostra (tipo crostini) segin RTCA 67.01.07:10 —

00 oo 18 IS 101111 o) [ (o LR 119
llustracion 75. Diagrama de flujo de proceso — Sazonador de hongo ostra ............cccccuveveveenenn. 122
llustracion 76. Tabla nutricional sazonador de hongo ostra segin RTCA 67.01.60:10............. 122
llustracion 77. Empaque sazonador con hongo ostra segin RTCA 67.01.07:10 — etiqueta frontal
..................................................................................................................................................... 123
llustracion 78. Empaque sazonador de hongo ostra seguin RTCA 67.01.07:10 — etiqueta trasera
..................................................................................................................................................... 123
llustracion 79. Empaque sazonador de hongo ostra segin RTCA 67.01.07:10 — empaque
Producto final COMPLELO .....c.veiieiiieciie et e e e e eab e e eareeeaseeennns 124
llustracion 80. Grafica resumen de resultados prueba sensorial — promedios (segun escala
NEAOMICA) ... ettt ettt e et e et e et e e bt e e sbe e sbesabeesseeesseensaeensaeseeenseenseeensaenseeenns 148
Ilustracion 81. Resumen para probabilidad de compra de productos..........c.cceecvveeeveeenieeennnennne 149

llustracion 82. Diagrama de célculo de indicadores de viabilidad econémica para antipasto de

NOMZO OSTIA...euiieiiietieeiie ettt ettt ettt e et et e ebeesteeesbeessbesabaesseesseensaeensaeseeensaenseesnsaensnennns 154
Tlustracion 83. Resumen de evaluacion comparativa de indicadores para viabilidad................. 161
llustracion 84. Oportunidad de venta mensual — antipasto de hongo ostra.........ccccceceeveeuennnene 170

X



LISTA DE ANEXOS

Anexo 1. Preguntas y respuestas obtenidas entrevista a representante de Grupo Enlace ........... 187
Anexo 2. Formato de presentacion de resultados de sesiones de formulacion............................ 191
Anexo 3. Contenido fase validacion de 1deas..........ceeeuieiiiiiiieiiiiiieie e 193
Anexo 4. Rubrica de evaluacion — validacion de ideas ...........cocevveveeiienienienienieicceseeeee 195
Anexo 5. Contenido presentacion ProtOtiPOS .....cceeceeerreerieriieerieeieerreesteeseeereeseneeseessaeeseessnes 197
Anexo 6. Rubrica de evaluacion — presentacion de prototipoS.........eecveeeeveeeeieeeeieeescveeerveeeenen 198
Anexo 7. Contenido prueba sensorial para validacion de prototipos .........ccceeeeeeveeeeieeseveeennnen. 199
Anexo 8. Rubrica de evaluacion — encuesta prueba sensorial..........cccccoeevveriieiiieniiienienieeieeen. 200
Anexo 9. Contenido informe de presentacion de resultados prueba sensorial .............cceeneeee. 201
Anexo 10. Rubrica de evaluacion — presentacion de resultados prueba sensorial ...................... 202
Anexo 11. Listado de preguntas encuesta a consumidores para andlisis de mercado................. 202
Anexo 12. Listado de preguntas para cada muestra evaluada prueba sensorial........................... 208
Anexo 13. Arbol de decisiones para el marcado de fechas en 10s productos ..............cccoeeeeec... 209
Anexo 14. Excel utilizado para analisis d€ COSTOS.....cuuiiriiiiriiiiiiiieeriieeeree e e e 210

XV



LISTA DE ECUACIONES

Ecuacion 1. Determinacion de cenizas (AOAC 923.03) ..ooveiieoiieeeeeeeeeeee e 36
Ecuacion 2. Determinacion de proteina (AOAC 991.20)......coiiiioiieniieiieieeieeeee et 37
Ecuacion 3. Determinacion de humedad (AOAC 925.10) c...vieeiieeeciieeeieeeee et 38
Ecuacion 4. Determinacion de grasa (AOAC 920.39) ....ooooeiieeiiieeeeeeeeeeee et 39
Ecuacion 5. Calculo para acidez total expresada en 4cido acétiCo .......ccueeveveeriienieeiieenieeieeeenene 45
Ecuacion 6. Determinacion de porcentaje de sal........ccooovievieiiiiciieniieiiesiceieeee e 49
LISTA DE CALCULOS
Cdlculo 1. Determinacion de cenizas en materia PriMma .......c.eeeveeeeveerieeeiveereeesseeneeesseeseeesseensnns 214
Cdlculo 2. Determinacion de humedad materia prima .........ccecveeeveerieeciienieecieenie e 214
Calculo 3. Determinacion de proteina materia Prima..........cc.eeecveeeiuieeeireeenireeesreeesreeesneessnneeens 215
Cdlculo 4. Determinacion de grasa materia PriMa..........cc.eeeeveerueereeerieesiieeneeeeeeseesseesseeeseensnes 215
Calculo 5. Incertidumbre suma/resta — calculo muestra himeda (%humedad).......................... 216
Cdlculo 6. Incertidumbre multiplicacién/division — calculo % humedad............ccccvvveiveennnnnn. 216

XV



RESUMEN

El presente proyecto tuvo como objetivo aprovechar el potencial del hongo ostra (Pleurotus
ostreatus) mediante su transformacion en productos alimenticios con valor agregado, fortaleciendo
la oferta de productos innovadores en la industria guatemalteca. Se busc6 comprobar que su
adecuado procesamiento y formulacion permiten obtener alimentos sensorial y nutricionalmente
aceptables, técnica y econdmicamente viables. Se desarrollaron cuatro productos: antipasto,
croquetas empanizadas, pan tipo crostini con hongo ostra y sazonador, empleando hongo ostra
como ingrediente en comtn. El método incluy6 la caracterizacion nutricional (3.73 % proteina,
0.35 % grasa, 7.79 % carbohidratos), formulacion, evaluacion sensorial y analisis de viabilidad.
Los resultados mostraron que el antipasto fue el mas viable por su aceptacion sensorial y
factibilidad de produccion con los equipos disponibles en la planta de Grupo Enlace. La caponata
de hongo ostra se valido técnica y comercialmente, asegurando inocuidad mediante control de pH
y pasteurizacion. Se determiné una oportunidad de venta mensual de Q28,215, costo de produccion
unitario de Q16.81 y un precio de venta de Q44.45 en el canal de tiendas y mercados, confirmando
su viabilidad econémica. En conclusion, el hongo ostra representa una alternativa funcional con
potencial para diversificar la industria alimentaria. Se recomienda continuar evaluando la vida 1til,

optimizar el envasado y ampliar los estudios de produccidon y comercializacion.
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ABSTRACT

The present project aimed to harness the potential of oyster mushrooms (Pleurotus ostreatus)
by transforming them into value-added food products, strengthening the supply of innovative
products in the Guatemalan food industry. The study sought to demonstrate that proper processing
and formulation allow the development of foods that are sensory and nutritionally acceptable, as
well as technically and economically viable. Four products were developed: antipasto, breaded
croquettes, crostini-type bread with oyster mushroom, and seasoning, all using oyster mushroom
as a common ingredient. The methodology included nutritional characterization (3.73% protein,
0.35% fat, 7.79% carbohydrates), formulation, sensory evaluation, and feasibility analysis. The
results showed that the antipasto was the most viable product due to its sensory acceptance and
production feasibility with the equipment available at Grupo Enlace’s agro-industrial plant. The
oyster mushroom caponata was technically and commercially validated, ensuring food safety
through pH control and pasteurization. An estimated monthly sales opportunity of Q28,215, unit
production cost of Q16.81, and retail price of Q44.45 were determined, confirming its economic
viability. In conclusion, the oyster mushroom represents a functional alternative with strong
potential to diversify the food industry. It is recommended to continue shelf-life evaluation,

optimize packaging, and expand production and commercialization studies.

XV



1. INTRODUCCION

El presente trabajo tiene como finalidad desarrollar productos alimenticios con valor
agregado a partir del hongo ostra (Pleurotus ostreatus), con el proposito de reducir el desperdicio
asociado a su corta vida util y potenciar su aprovechamiento dentro de la industria alimentaria
guatemalteca. Se busca validar la hipdtesis de que el hongo ostra, adecuadamente procesado y
formulado, puede transformarse en productos sensorial y nutricionalmente aceptables, viables
desde el punto de vista operativo y comercial, alineados con la creciente demanda de alimentos
sostenibles y con proteinas alternativas. El estudio se delimita al desarrollo de lineas de productos
utilizando hongo ostra como materia prima principal, considerando pardmetros sensoriales (sabor,
aroma, textura), econdmicos y técnicos (procesabilidad en planta). Ademads, se elaboraron
formulas en base al marco regulatorio ya existente en Guatemala y se analizan tendencias de
mercado en productos vegetarianos y veganos, que brindan una base para posicionar

estratégicamente los productos desarrollados.

La metodologia empleada se basa en el enfoque de Design Thinking y el Embudo de
Innovacién, permitiendo iterar a través de fases como: la empatia con usuarios, ideacion,
prototipado, evaluacion sensorial, andlisis de costos, validacion operativa y analisis del contenido
nutricional. Asimismo, se incluyen herramientas como entrevistas, analisis de tendencias, pruebas
de concepto y pruebas sensoriales con consumidores para asegurar una vision integral del
desarrollo del producto. A partir de este proyecto, se determin6 que el aprovechamiento del hongo
ostra puede generar productos innovadores, y que sean aceptados por el publico objetivo, de
manera que se fortalezca la cadena de valor de este cultivo en Guatemala, aportando soluciones de

productos innovadores al mercado.



2. ANTECEDENTES

2.1 Produccion y cultivo de hongos ostra en Guatemala y a nivel mundial

En la actualidad, més de 2000 especies de hongos existen en la naturaleza, sin embargo,
solamente alrededor de 25 son reconocidas como comestibles y pocas de estas son cultivadas. La
produccion de hongos estd aumentando en aproximadamente un 15% anual debido al cambio

cultural que se ha dado en los ultimos afios hacia hébitos de vida mas saludables (MAGA, 2024).

A nivel mundial segiin Data Bridge (2022), para el afio 2021, se analiz6é que el mercado de
cultivo de hongos ostra se valor6 en 2.440 millones de dolares, y se espera que alcance los 3.050
millones de dolares en 2029, con una tasa compuesta anual de 5.20% durante el periodo de

pronostico de 2022 a 2029.

En Guatemala a lo largo de los ultimos afios, el cultivo de hongos comestibles ha
experimentado un incremento estimado de aproximadamente 3% anual en volumen exportado
entre 2018 y 2022, resaltando al area rural, debido a su bajo costo de produccion, lo cual lo hace
atractivo para su produccion a nivel artesanal (Ortiz, 2022). Sin embargo, al comparar esta
produccion con otros tipos de hongos como lo es la del champifion (Agaricus bisporus), el cual
representa mas del 50% de la produccion nacional, es muy baja por distintas razones por falta de
promocion y el desconocimiento de las distintas formas en que se pueden cocinar (Pérez, 2014).
No obstante, existe un gran potencial de comercializacion, la produccion de este hongo se ha
convertido en una actividad importante para familias de distintas comunidades rurales. Segun

MAGA (2024), para el afio 2022 se report6é un volumen exportado de 135,586 kg.



2.2 Departamentos que producen hongos ostra en Guatemala
El hongo ostra tiene el potencial de desarrollarse de manera adecuada en 268 municipios de

22 departamentos, segun las condiciones ideales de temperatura comprendidas entre los 18 °C a

28 °C.

Un ejemplo de la produccién de este hongo se tiene en el municipio de San Andrés
Semetabaj, del departamento de Solold, donde las personas de este lugar aseguran que los hongos
se cosechan durante todo el afio y se venden a precios accesibles a las familias. Por otro lado, en
Tecpan se encuentra un grupo de la Asociacion de Mujeres El Esfuerzo, quienes han estado

trabajando desde el 2006 para producir de estos hongos (Pérez, 2014).

2.2.1 Epoca de siembra y requerimientos agroclimaticos

En Guatemala la siembra del hongo ostra puede realizarse sin importar la época del afio,
siempre y cuando se tenga y permanezca un ambiente Optimo para el desarrollo del cultivo, el
rango de temperaturas optimo para su produccion se encuentra entre 18 °C a 28 °C, a un pH entre
6.5 y 7.0 del suelo y humedad entre 60 — 90%. Ademads, puede crecer sobre cualquier tipo de
residuo vegetal. Manteniendo durante los primeros 20 dias de siembra una sombra, para asegurar

la colonizacion del sustrato (MAGA, 2024).

2.2.2 Mercado destino

Segiin MAGA (2024), de las exportaciones realizadas de parte de Guatemala de hongo
ostra, los primeros 3 paises son: El Salvador 82%, Honduras 9% y Costa Rica 8.7%. En esta
investigacion se trabajo con “Grupo Enlace”. La asociacion Grupo Enlace es una organizacion
ubicada en Quetzaltenango, Guatemala, que impulsa el desarrollo agroindustrial en la region.
Colabora con entidades como el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion (MAGA) y
el Ministerio de Economia (MINECO) para promover la agroindustria local. En eventos como
encuentros agricolas y ruedas de negocios, han presentado productos elaborados en su planta
escuela agroindustrial destacando su compromiso con la seguridad alimentaria y nutricional en

comunidades como San Carlos Sija.



Esta asociacion esta involucrada con la produccion y comercializacion de vegetales como
lo es el hongo ostra. En la region de Quezaltenango, diversas comunidades han sido capacitadas
para cultivar hongos otra, como es el caso de 50 agricultoras en Salcaja, quienes recibieron

formacion y semillas para implementar médulos de produccion (MAGA, 2014).

2.2.3 Factores que generan descarte

Segun la FAO (2019), se estima que alrededor del 14% de los alimentos se pierden antes
de llegar al comercio minorista, lo que representa un desafio importante para la sostenibilidad. La
reduccion de estos desperdicios no solo mejora la eficiencia de los sistemas alimentarios y reduce
costos, sino que también contribuye a la mitigacion del cambio climatico y al logro del Objetivo
de Desarrollo Sostenible 12.3, que busca reducir a la mitad el desperdicio de alimentos para 2030

(FAO, 2019).

Las causas del desperdicio varian segin la etapa de la cadena de suministro. En la
produccion, factores como condiciones climaticas, malas practicas de cosecha y almacenamiento
deficiente provocan pérdidas significativas. En la distribucion y el comercio, los estandares
estéticos de los productos, la ineficiencia en la logistica y las fluctuaciones en la demanda
aumentan el desperdicio. En el consumo, la falta de planificacion en la compra de alimentos, el
mal almacenamiento y la confusion en el etiquetado de fechas de caducidad contribuyen al

problema (FAO, 2019).

2.3 Manejo y aprovechamiento de hongos de descarte

2.3.1 Métodos de conservacion

Es importante tomar en cuenta métodos de conservacion para el hongo ostra, debido a que
se clasifica como un alimento perecedero con una actividad de agua de 0.998 y humedad de
93.03%, el cual presenta pardeamiento enzimatico en el periodo de postcosecha, y si no se lleva a
cabo método de conservacion adecuado del producto fresco, su vida ttil se reduce (Gonzélez, et
al, 2011). Ademads, también se da una pérdida de humedad, cambios de textura, deterioro

microbiano y la pérdida de nutrientes y sabor, los cuales son los parametros que afectan con mayor



frecuencia a la calidad de este producto. Limitando su vida ttil de 1 a 3 dias a temperatura ambiente

(Castellanos, et al, 2021).

Existen distintas técnicas de conservacion, una técnica es la incorporacion de acido
ascorbico como inhibidor de polifenol oxidasa (PPO) (Gonzélez, et al, 2011). De igual forma, estas
técnicas de conservacion se dividen en técnicas térmicas, fisicas y quimicas. En un estudio
realizado por Castellanos (2021), se observo que, al disminuir la temperatura de almacenamiento
de 25 °C a 3 °C, se obtuvo un 75% menos de pardeamiento de los hongos. De igual forma, el
enfriamiento al vacio puede reducir el tiempo de enfriamiento, el cual consiste en evaporar la
humedad del interior del alimento, y con esto disminuir la tasa de crecimiento microbiano hasta

10 veces o mas dependiendo del tipo de hongo.

Entre las técnicas con tratamientos quimicos incluyendo la incorporacion de 4cido ascorbico
mencionada anteriormente, también se han utilizado otros agentes como lo es diéxido de cloro,
acido citrico, EDTA (4cido etilendiaminotetraacético), peréxido de hidrogeno, entre otros. El
recubrimiento comestible hecho a partir de biopolimeros ha sido otra técnica que se ha encontrado
bastante Util en cuanto a la conservacion de alimentos perecederos, los cuales pueden ser utilizados
como vehiculos para incorporar aditivos, antioxidantes y agentes microbianos. De igual forma,
también se han utilizado otros compuestos y técnicas como lo es el uso del ozono, agua

electrolizada, luz pulsada, ultrasonido, irradiacion, alta presion hidrostatica (HHP), entre otros.

2.4 Desarrollo de productos a partir de hongos ostra
Generalmente, para alargar los tiempos de almacenamiento de los hongos, estos son
procesados de distintas formas (Rodriguez, ef al, 2006):

e Como lo es el secado, este proceso es utilizado cuando los hongos son utilizados como
ingredientes en otros productos procesados, debido a que el secado preserva a los hongos
quitando el agua necesaria para inactivar a las enzimas y microorganismos presentes.

e Enlatado, este proceso se divide en distintas etapas: limpieza, blanqueamiento, enlatado,

esterilizacion, enfriamiento, etiquetado y empaque; en el cual se reduce



significativamente el oscurecimiento y pardeamiento de los hongos, al ser incorporados
con soluciones con compuestos como lo es sal (2.5%) y 4cido citrico (0.24 - 0.50%).
e Elencurtido, en este proceso el hongo es colocado en una salmuera al 22%, con adicion

de ingredientes como lo es vinagre, azlicar, acido citrico, entre otros

2.4.1 Tipos de productos innovadores elaborados con hongos ostra

El hongo ostra (Pleurotus ostreatus) es uno de los hongos comestibles mas populares y
cultivados a nivel mundial debido a su delicado sabor, aroma y perfil nutricional sobresaliente. Es
una excelente fuente de proteinas de alta calidad, fibra dietética, vitaminas solubles en agua (como
B y C) y minerales esenciales como magnesio, zinc, potasio y calcio. Ademads, posee una amplia
variedad de compuestos bioactivos, como fenoles, flavonoides, terpenos y polisacéridos, que han
demostrado ejercer efectos antimicrobianos, antioxidantes, antiinflamatorios, antidiabéticos,
antihiperlipidémicos y anticancerigenos. Estas propiedades convierten al Pleurotus ostreatus en
un alimento funcional con aplicaciones nutracéuticas, contribuyendo a la prevencion de
enfermedades cardiovasculares, el control de la glucosa en sangre, la reduccion de colesterol, la
mejora de la respuesta inmunitaria y la proteccion frente al dafio oxidativo. Gracias a su perfil
nutricional y bioactivo, se proyecta como un ingrediente prometedor para la formulacién de
alimentos funcionales y productos de valor agregado, siendo considerado un verdadero

superalimento de origen vegetal (Devi, ef al, 2024).

El uso de hongos ostra en la industria alimentaria podria implementarse en distintos
aspectos, incluyendo el aspecto nutricional. En un estudio realizado por Danesh (2023), donde
analiz6 las propiedades texturales y antioxidantes del queso mozzarella fortificado con harina de
hongo ostra deshidratado. Dado que los hongos ostra son una fuente natural de antioxidantes, se
explorod su incorporacion en productos lacteos. Se elaboraron tres muestras de queso Mozzarella
con 1%, 2% y 3% de harina de hongo ostra y se evaluaron sus propiedades fisicoquimicas,

contenido fendlico total, flavonoides y actividad antioxidante (DPPH).

Los resultados mostraron que la incorporacion de la harina de hongo redujo la capacidad
de retencioén de agua y modificé la textura y el color del queso, disminuyendo su luminosidad y

aumentando los tonos rojizos y amarillos en comparacion con el queso sin fortificacion. Ademas,



presentaron mayor actividad antioxidante y un contenido significativamente mayor de compuestos

fenolicos (Danesh, 2023).

En cuanto a la evaluacion sensorial, 30 panelistas semi-entrenados determinaron que el
queso con 1% de harina de hongo ostra obtuvo la mejor aceptacion en términos de sabor, textura
y apariencia. A pesar de que las muestras con 2% y 3% tenian mayores beneficios antioxidantes,
la mayor proporcion de harina de hongo afectd negativamente la aceptacion sensorial del producto

(Danesh, 2023).

En conclusion, la harina de hongo ostra es un ingrediente funcional prometedor para la
fortificacion del queso Mozzarella, mejorando sus propiedades antioxidantes sin comprometer la
aceptabilidad sensorial cuando se usa en bajas concentraciones (1%). Estos hallazgos pueden
incentivar el desarrollo de productos lacteos funcionales con ingredientes naturales y beneficios

para la salud (Danesh, 2023).

En un trabajo realizado por Paucar (2021), se elaboraron ravioles mediante la sustitucion
parcial de la harina de trigo por harian de hongos shiitake, hongos ostra ya adicion de verdolaga.
Donde se realizaron formulaciones con proporciones 60 % — 40 % y 75 % — 25 % de harina de
trigo y harina de hongos. Los cuales destacaron por su mayor capacidad de absorcion de agua y
mayor indice de amasado. Ademas, la incorporacion de los ingredientes tuvo un impacto directo
en las propiedades sensoriales de los ravioles, siento la formulacion con mejores resultados la de

75% trigo, 15% hongos shiitake, 10% hongos ostra sin la adicion de verdolaga.

También se han desarrollado salchichas de tipo emulsion a base de hongos ostra grises y
garbanzos como fuente alternativa de las proteinas de soja, donde el producto final con mayor
aceptacion estaba constituido a partir de 25% de hongo ostra gris, 15% harina de garbanzo, 5%
polvo de konjac y 5% de aceite de salvado de arroz. En el cual se asegura que los hongos ostra
podrian ser una alternativa para reemplazar las proteinas de soja en productos carnicos (Rahman,

etal.,2023).

En un trabajo de graduacién presentado por Vasquez (2017), se llevé a cabo una
formulacion de una torta tipo hamburguesa a base de hongo ostra y harina de coqueta roja (Eisenia
foetida), lombriz de tierra), llevando a cabo una comparacion en las concentraciones de proteina y

hierro con la carne de vacuno. En el cual se concluy6 que la férmula presentaba un contenido de
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proteina menor y en cuanto a hierro un contenido mayor, sin embargo, se podrian haber obtenido

mayores concentraciones de proteina al deshidratar el hongo ostra.

El articulo de Dril (2019) presenta el desarrollo de tecnologias y recetas para elaborar salsas
frias y calientes a partir de la seta Pleurotus ostreatus procesada como un semielaborado pastoso.
Se evaluaron tres métodos de procesamiento, siendo mas eficiente el que combina trituracion y
coccion simultanea. Usando modelado matematico, se formularon seis tipos de salsas con bajo
contenido calorico y alta aceptacion sensorial. Las concentraciones 6ptimas del ingrediente base
fueron entre 30% y 50%, y las salsas mostraron buena textura, sabor y valor nutricional, destacando

su potencial para diversificar la oferta de alimentos en el sector de servicios alimentarios.

Masnar, Haryati y Akbar (2024) investigaron el desarrollo de salchichas vegetarianas
utilizando hongos ostra y aislado de soya, destacando su viabilidad nutricional y econdémica. Se
compararon dos formulaciones: una de control, compuesta exclusivamente por hongos, y otra
experimental, que incorpor6 un 20% de aislado de proteina de soya. Las evaluaciones sensoriales
realizadas por 25 panelistas entrenados no revelaron diferencias significativas en atributos como
aroma, sabor, textura y color. Sin embargo, la inclusion de proteina de soya permitié un aumento
del contenido proteico de 0.42% a 2.24%, aunque esta cifra ain estd por debajo del minimo
requerido por la normativa indonesia (SNI 3820:2015), que exige al menos un 8% de proteina para
productos clasificados como salchichas de carne combinada. Ambos productos cumplieron con los
parametros microbioldgicos establecidos, resultandos seguros para el consumo. Ademas, el
analisis economico mostrd que estas salchichas vegetarianas son mas asequibles en comparacion
con las de origen animal, lo que las convierte en una opcidn viable, saludable y sostenible, aunque
con margen de mejora en su valor nutricional. Esta investigacion resalta el potencial de los

ingredientes vegetales en el desarrollo de sustitutos carnicos innovadores y accesibles.

El articulo de Silva et al. (2024) presenta el desarrollo de un analogo de filete de pescado
a base del hongo Pleurotus ostreatus utilizando tratamientos enzimaticos con B-glucanasa y
transglutaminasa para mejorar su textura y propiedades sensoriales. Mediante un disefio
experimental Plackett—Burman, se evaluaron multiples formulaciones para optimizar parametros
como dureza, elasticidad, cohesividad y perfil aromatico, junto con andlisis fisicoquimicos,
cromatograficos y sensoriales. Se encontrd que ingredientes como la harina de avena y el aislado

de proteina de soya contribuyen favorablemente a la textura, mientras que el tratamiento
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enzimatico incrementa la disponibilidad de proteinas para reticulacion. El prototipo con mayor
aceptacion sensorial contenia 1% de almidon de yuca, 5% de harina de avena, 5% de aislado de
proteina de soya, aceites vegetales y enzimas activas sin inactivacion térmica. Se concluye que es
viable elaborar un analogo vegetal de filete de pescado con caracteristicas similares al producto

original, ofreciendo una alternativa alimentaria méas sostenible y saludable.

El articulo de Lamadjido, Umrah y Jamaluddin (2019) investiga la formulacion y analisis
del valor nutricional de albondigas cuadradas elaboradas a partir de hongo ostra. Se probaron seis
formulaciones con diferentes proporciones de carne de res, harina de tapioca y hongo, evaluando
parametros organolépticos (color, aroma, sabor, textura) y composicion nutricional (agua, cenizas,
grasa, proteinas y carbohidratos). La formula més aceptada por los panelistas fue la F2 (carne
37,5%, hongo 12,5%, tapioca 50%), que present6 un equilibrio ideal entre sabor, textura y aporte
nutricional, con 16,28% de proteina, 31,40% de carbohidratos, y solo 0,77% de grasa. Los
resultados muestran el potencial del hongo ostra como sustituto parcial de la carne para desarrollar

productos carnicos funcionales y mas saludables.

El estudio de Dhillon, Kour y Salazar (2023) evalu6 el uso del polvo de hongo ostra
(Pleurotus ostreatus) como fuente alternativa de proteina en muffins sin gluten elaborados a partir
de mezclas de arroz y mijo perla. La incorporacion del polvo de hongo en proporciones del 5%,
10%, 15% y 20% mejoro significativamente el contenido nutricional de los muffins, aumentando
los niveles de proteina, fibra, magnesio y potasio, especialmente en las formulaciones con 10% y
15% de adicion. A pesar de que se observaron cambios en la textura y el color, estos no afectaron
negativamente la aceptacion sensorial. De hecho, los muffins enriquecidos con 15% de polvo de
hongo obtuvieron las puntuaciones mas altas de aceptabilidad. Ademads, la tecnologia fue bien
recibida por personas intolerantes al gluten y pequefios emprendedores, destacando su potencial
para mejorar la calidad nutricional de productos sin gluten y reducir pérdidas postcosecha de

hongos.



2.5 Regulaciones y normativas para hongos y productos de hongos a nivel de

Guatemala e internacional

En Guatemala la regulacion de hongos comestibles esta basada en normativas nacionales e
internacionales, las cuales buscan garantizar la inocuidad y calidad del producto. A nivel nacional
no existe una norma especifica para hongos comestibles, sin embargo, si se desea desarrollar un
producto siempre se debe de tomar en cuenta el Reglamento Centroamericano RTCA 67.01.07:10
para el Etiquetado general de los alimentos previamente envasados, RTCA 67.01.60:10 para
etiquetado nutricional, RTCA 67.04.50:17 para criterios microbiologicos y RTCA 67.04.54:18
para aditivos alimentarios. De igual forma, si el producto a desarrollar es un producto analogo o
que tenga relacion al concepto de un producto lacteo, se debe de tomar en cuenta el RTCA
67.04.65:12 Términos lecheros. El cual es uno de los documentos normativos mas importantes en
el sector lacteo, debido a que en ¢l se establece el uso correcto de los términos lecheros en relacion
con los alimentos que se comercializan en la region centroamericana (Instituto Interamericano de

Cooperacion para la Agricultura, 2021).

Por otro lado, a nivel internacional existe la norma del Codex CXS 38-1981, la cual
corresponde a la norma general para los hongos comestibles y sus productos. En donde se establece
requisitos generales para hongos frescos y procesados, donde se incluyen criterios de calidad,
higiene, aditivos alimentarios permitidos en productos como lo son hongos encurtidos y hongos

esterilizados (Food and Agriculture Organization & World Health Organization, 1981).

2.6 Tendencia de mercado de productos veganos y/o vegetarianos a nivel
regional e internacional
La tendencia de alimentos con proteinas alternativas ha aumentado a lo largo de los ultimos
afios, segun una encuesta llevada a cabo por Wakefield Research para la marca de queso sin lacteos
Vitalite de Saputo Dairy USA, el 68% de los estadounidenses han probado una carne de origen
vegetal o una alternativa lactea. De igual forma, también se sefiald que el 31% lleva a cabo una

sustitucion de la carne, y productos lacteos por una proteina alternativa (Bahena, 2024).

Se ha demostrado en investigaciones de las tendencias de proteinas alternativas que los

consumidores de la generacién Z y millenials son mas propensos que las generaciones mayores a
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evitar la carne de origen animal. Por lo que un mayor porcentaje de estos consumidores mas
jovenes son veganos o estan dispuestos a probar distintos tipos de productos con proteinas

alternativas (Innova Market Insights, 2024).

A nivel de América Latina el numero de restaurantes con opciones vegetarianas y veganas
paso de 6,168 en 2022 a 8,261 en 2023, indicando un crecimiento de mas del 25%, donde los
paises que cuentan con mas de este tipo de opciones se encuentra Brasil, México, Colombia, Chile,
Argentina, entre otros (Singular Foods, 2024). Con relaciéon a Guatemala, se ha observado una
creciente consciencia sobre la salud, bienestar animal y sostenibilidad ambiental, lo que lleva a
una expansion del mercado de productos con proteinas alternativas. Un ejemplo de esto es el
mercado de lacteos de origen vegetal, que debido a factores relacionados a la salud e intolerancias
ha aumentado, donde se espera que durante el periodo de 2024 — 2029 se registre un CAGR (tasa

de crecimiento anual compuesta) de aproximadamente 10.2% (Estrategia Helix Inc., 2024).

En cuanto a las regiones lideres, América del Norte ha sido uno de los principales impulsores
del crecimiento del mercado de productos como lo son los andlogos a un queso, debido a una
mayor conciencia sobre la salud, la sostenibilidad y la intolerancia a la lactosa. La disponibilidad
en supermercados, la influencia de chefs y figuras del movimiento vegano. Con una infraestructura
minorista s6lida y una adopcidn creciente de opciones basadas en plantas, se espera que este

mercado contintie expandiéndose en la region (Research and Markets, 2024).

2.6.1 Factores / beneficios que impulsan el consumo de productos veganos

Entre los factores que impulsan el consumo de este tipo de productos se encuentran factores
relacionados a salud y bienestar, ética y bienestar animal, sostenibilidad y medio ambiente,
tendencias de mercado y mayor disponibilidad, influencias culturas y redes sociales. Se ha
comprobado en distintos estudios que el estilo de vida vegetariano ayuda a la prevencion, control
y reversion de distintas enfermedades, como lo es la diabetes, obesidad, cancer y artritis. Debido
a que con estas dietas se puede tener un buen mantenimiento de los niveles de azlicar en la sangre,

control de peso. De igual forma, se tienen beneficios ambientales, econdomicos (Rossal, 2016).
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2.6.2 Preferencias y comportamiento del consumidor vegano

Los consumidores valoran los alimentos y bebidas que les resultan familiares, es por esto
por lo que los fabricantes ofrecen alternativas a la carne y lacteos que se parecen a sus homoélogos
de origen animal y tienen sabores familiares (Innova Market Insights, 2024). También demandan
productos con ingredientes saludables y etiquetas limpias. Por ello, los fabricantes estan
incorporando ingredientes naturales, no transgénicos y minimamente procesados, ademas de
enriquecer estos productos con vitaminas, minerales y proteinas alternativas. Esto responde a una
tendencia mas amplia en la industria alimentaria hacia la transparencia y la autenticidad en las

formulaciones de productos (Research and Markets, 2024).

2.6.3 Desafios del mercado de productos veganos / vegetarianos

Reproducir la textura y el sabor de la carne en productos a base de plantas ha sido un
desafio en la industria alimentaria. Debido a que los consumidores esperan una experiencia similar
en términos de masticabilidad, jugosidad y sabor; sin embargo, las proteinas vegetales carecen de

la estructura y complejidad de la carne animal.

En cuanto a desafios relacionados a la textura, la carne tiene una textura fibrosa con fibras
musculares y tejidos conectivos que proporcionan una mordida caracteristica. Pero las proteinas
alternativas no replican esta estructura, lo que puede generar productos con una consistencia
inadecuada, ya sea demasiado blanda o seca. En cuanto al sabor, el perfil de sabor umami de la
carne proviene de una combinacion de aminodcidos, grasas y compuestos que se desarrollan
durante la coccidn, los cuales las proteinas vegetales no poseen. Ademas, algunos ingredientes
vegetales poseen notas propias que requieren ser ajustadas o enmascaradas para lograr un mejor

resultado (Steakholder, 2024).

2.6.4 Oportunidades para productos a base de hongos en el mercado vegano / vegetariano

Elaboracion de un producto analogo a un queso vegano a base de hongos ostra. El mercado
global de productos veganos andlogos a un queso fue valorado en 2.59 mil millones de ddlares en
2023 y se espera que alcance 5.29 mil millones de délares en 2029, con una tasa de crecimiento

anual compuesta (CAGR) del 12.70%. Su crecimiento estd impulsado por el aumento en la
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demanda de proteinas alternativas a los productos lacteos tradicionales, debido a la creciente
conciencia sobre la salud, el impacto ambiental y el bienestar animal. La mejora en la calidad de
este producto, en términos de sabor, textura y capacidad de derretirse, ha contribuido a su mayor

aceptacion entre los consumidores (Research and Markets, 2024).

Uno de los principales impulsores del mercado es la innovacion y diversificacion de
productos. Se estan desarrollando productos analogos veganos a un queso a base de nueces,
semillas, legumbres y otros ingredientes fermentados para imitar mejor las caracteristicas de los

quesos lacteos (Research and Markets, 2024).

El sector de la restauracion y los servicios de alimentos ha experimentado un aumento en
la adopcion de este producto, con su inclusion en pizzas, platillos en restaurantes, cafeterias y
establecimientos de comida rapida. No solo esta dirigido a veganos y vegetarianos, sino también
a consumidores interesados en opciones mds saludables y sostenibles. Los avances tecnologicos
han mejorado la calidad del queso vegano mediante técnicas de fermentacién innovadoras y
biotecnologia avanzada. Se estan desarrollando cultivos microbianos que aportan sabores y aromas
mas complejos, similares a los quesos tradicionales, lo que ayuda a ampliar su aceptacion y

disponibilidad en el mercado (Research and Markets, 2024).
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3. JUSTIFICACION

En los ultimos afios, el hongo ostra (Pleurotus ostreatus) ha ganado relevancia tanto por su
valor nutricional como por su potencial en la industria alimentaria. Ademas, estudios como el de
Danesh (2023), destacan que los hongos ostra son una fuente rica en antioxidantes y compuestos
fenolicos, lo que mejora la calidad nutricional de los productos en los que se integran. Sin embargo,
a pesar de sus multiples beneficios, su consumo y aprovechamiento en muchos contextos sigue
siendo limitada debido a ser un alimento altamente perecedero, reduciéndose en gran medida a su

venta en estado fresco.

El presente trabajo surge como respuesta a dos problematicas fundamentales en la industria
alimentaria: el desperdicio de alimentos y la creciente demanda de productos alternativos En el
contexto de la produccion y comercializacion de hongos ostra segin la FAO (2019), se ha
identificado que alrededor del 14% de la produccion es descartada debido a factores como
condiciones climaticas adversas, malas practicas de cosecha y almacenamiento, asi como por
criterios estéticos exigidos en el comercio internacional. Lo que representa un reto importante para
la sostenibilidad y la eficiencia en la cadena de suministro. En el caso especifico de los hongos
ostra, su corta vida 1til contribuye a un significativo volumen de desperdicio, lo que impacta

negativamente tanto en el aspecto econdmico como ambiental.

En Guatemala, el cultivo de hongos ostra ha experimentado un aumento significativo,
especialmente en el &mbito rural, debido a su bajo costo de produccion y alto potencial comercial
(MAGA, 2024). Sin embargo, su produccion aln es baja en comparacion con otros hongos, como
el champifion, debido a la falta de promocion y conocimiento sobre su versatilidad en la cocina
(Pérez, 2014). Ante este panorama, resulta fundamental desarrollar estrategias que permitan
aprovechar al maximo el producto, minimizando las pérdidas y generando alternativas innovadoras

para Ssu consumao.

Por otro lado, el mercado de productos con proteinas alternativas ha experimentado un auge
significativo en los ultimos afios. La tendencia hacia dietas con proteinas alternativas esta

impulsada por factores como la salud, la sostenibilidad ambiental y el bienestar animal. En Estados
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Unidos, el 68% de los consumidores ha probado alguna alternativa vegetal a la carne o productos
lacteos, y el 31% los incorpora regularmente en su dieta. (Bahena, 2024) En América Latina, la
cantidad de restaurantes con opciones vegetarianas y veganas crecio un 25% entre 2022 y 2023
(Singular Foods, 2024). Lo que demuestra una demanda en aumento. Guatemala no es la
excepcion, ya que el mercado de lacteos de origen vegetal se proyecta con un crecimiento del

10.2% entre 2024 y 2029 (Estrategia Helix Inc., 2024).

Dado este contexto, la transformacion de los hongos ostra en productos innovadores,
representa una oportunidad estratégica para reducir el desperdicio y responder a una demanda
creciente de productos sostenibles. La mejora en la textura, sabor y capacidad de fundirse de
productos como lo son los quesos andlogos ha impulsado su aceptacion, permitiendo su

incorporacion en distintos platillos y ampliando su alcance mas alla de los consumidores veganos.

En este sentido, el presente trabajo busca desarrollar un producto innovador a base de hongos
ostra que no solo contribuya a la reduccion del desperdicio alimentario, sino que también se alinee
con las tendencias del mercado de proteinas alternativas y le dé un valor agregado al hongo ostra.
A través de la investigacion y la aplicacion de técnicas de procesamiento, se espera optimizar el
aprovechamiento de los hongos y ofrecer una alternativa atractiva para el consumidor. De esta
manera, se fortalecera la cadena de valor de los hongos ostra en Guatemala, promoviendo su

produccion y comercializacion en el mercado nacional.
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4. OBJETIVOS
4.1 General

e Desarrollar un producto a partir del aprovechamiento de hongos ostra, garantizando su
calidad sensorial para su aceptacion y viabilidad como alternativa sostenible en la industria

alimentaria.

4.2 Especificos
e Definir lineas de desarrollo de producto a partir de una entrevista, encuestas, analisis de
mercado y caracterizacion del hongo ostra que permitan orientar propuestas viables para el
desarrollo de productos.
e Desarrollar prototipos de productos a base de hongo ostra, evaluando su aceptacion
sensorial, perfil nutricional y viabilidad operativa para seleccionar la mejor alternativa.
e Validar técnica y comercialmente el producto final seleccionado, definiendo su proceso de

produccion y empaque, conforme a normativas y capacidades disponibles.
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5. HIPOTESIS

El aprovechamiento del hongo ostra (Pleurotus ostreatus), mediante su procesamiento y
formulacion en productos alimenticios con valor agregado, permite obtener alimentos sensorial y
nutricionalmente aceptables, técnica y econdmicamente viables para la industria alimentaria
guatemalteca, contribuyendo a la reduccion del desperdicio y al fortalecimiento de una oferta

sostenible de proteinas alternativas.
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6. MARCO TEORICO

6.1 Hongo ostra (Pleurotus ostreatus)

El hongo ostra segun su clasificacion taxondmica pertenece al reino Fungi, del filo
Basidiomycota y familia Pleurotaceae. Es un hongo saprofito y a veces parasito que crece
principalmente sobre sustratos lignocelul6sicos vivos o muertos, pobres en nutrientes y con bajos
niveles de minerales y vitaminas. El sombrerillo de este hongo posee una forma redondeada, con
una superficie lisa, abombada y convexa cuando es joven, la cual se va aplanando poco a poco
conforme su tiempo de vida. El didmetro oscila entre 5 y 15 cm, dependiendo de la edad del hongo.
Su color es variable que va desde tonalidades de gris claro o gris pizarra, hasta pardo, tomando

una coloraciéon mas amarillenta conforme su desarrollo (Cruz, et al, 2012).

ILUSTRACION 1. PARTES HONGO OSTRA (PLEUROTUS OSTREATUS)

Pie o éstipite

El pie suele ser corto, algo
lateral u oblicuo, ligeramente
duro, blanco, con el principio de
las laminillas en la parte de
arriba y algo pelosa en la base.

Laminas o himenio

En la parte inferior del sombrero
hay unas laminillas que se
encuentran desde el pie o tallo hasta
el borde del hongo. Se caracterizan
por ser anchas, espaciadas, blancas o
cremas. En esta parte del hongo

nacen y expulsan las esporas. :

-

5 Sombrero o pileo
Forma redondeado , con una
S/ superficie lisa, abombada y convexa
cuando es joven, aplanandose luego
I.Eaipoe';::ras ooty o poco a poco. Puede llegar a media
oduccidn. de- la espedie Son entre 5 a 15 cm (esto dependera de la
reprochcnion peaie: edad del hongo). El color es variable,

equefias, casi cilindricas, que en gran : ¥
peq - 4 g desde gris claro o gris pizarra, hasta

numero forman masas de polo o 5 R
Z pardo, tomando una coloracion, mas
esporadas de color blanco cen cierto 2
g B amarillenta conforme su desarrollo.
tono lila- grisaceo.

Fuente: MAGA, 2024.
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6.1.1 Tiposy variedades de hongos ostra

El hongo ostra (Pleurotus ostreatus) que pertenece al género de (Pleurotus spp.) es
apreciado por su valor nutricional y versatilidad culinaria. Dentro de este género existen diversas
especies y variedades, cada una con caracteristicas particulares que las diferencian en apariencia,
sabor y hébitat. Se distingue por su sombrero en forma de ostra, generalmente de color gris a
marron. Este hongo crece en climas templados sobre madera en descomposicion, especialmente

en arboles de hoja ancha (Aditya, et al, 2024).

ILUSTRACION 2. HONGO OSTRA (PLEUROTUS OSTREATUS)

7 \ "M‘“‘Lv‘ra Y

)

Fuente: Gaggino, et al., 2019.

El hongo Pleurotus cornucopiae, o cornucopia blanca, que se reconoce por sus laminas
muy decurrentes que forman una red en el tallo. Su sombrero varia de amarillo palido a grisaceo,

y suele encontrarse en tocones y troncos caidos de robles, hayas y olmos.

ILUSTRACION 3. HONGO CORNUCOPIA BLANCA (PLEUROTUS CORNUCOPIAE)

Fuente: INABIO, 2024.
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Pleurotus djamor, conocido como seta rosa, es llamativo por su color rosado en el
sombrero, aunque este puede desvanecerse con la edad. Es comun en regiones tropicales y

subtropicales, donde crece sobre maderas duras como palmeras y bamb.

ILUSTRACION 4. SETA ROSA (PLEUROTUS DJAMOR)

Fuente: INABIO, 2024.

Una de las variedades mas robustas es Pleurotus eryngii, o seta de cardo. Se caracteriza
por su sombrero de color marrdn claro a oscuro y su tallo grueso. Se asocia a plantas herbaceas,

especialmente del género Eryngium, y es comun en zonas mediterraneas y asiaticas.

ILUSTRACION 5. SETA DE CARGO (PLEUROTUS ERYNGII)

Fuente: INABIO, 2024.
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Pleurotus citrinopileatus, también llamado seta dorada, destaca por su brillante color
amarillo y su delicada textura. Es originario de Asia oriental y crece en racimos sobre maderas en

descomposicion (Aditya, ef al, 2024).

ILUSTRACION 6. SETA DORADA (PLEUROTUS CITRINOPILEATUS)

Fuente: INABIO, 2024.

6.1.2 Produccion

La produccion comienza con la aparicion de los sombreros o carpdforos, los cuales
emergen en grupos de varios cuerpos fructiferos y tardan entre 4 y 6 dias en desarrollarse desde la
formacion de los primeros primordios o botones. Para su adecuado crecimiento, es fundamental
mantener una humedad relativa entre 80% y 90% debido a que valores inferiores pueden causar el
agrietamiento de los bordes de los sombreros, afectando la calidad del producto. Por otro lado, una
humedad excesiva puede favorecer la proliferacion de bacterias y otros hongos que puedan llegar

a danarlo (Morales, 2022).
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6.1.3 Cosecha

La cosecha se lleva a cabo cuando el sombrero del hongo ha alcanzado su pleno desarrollo,
presentando una textura compacta y completamente extendida, sin que los bordes se enrollen hacia
arriba. Para su recoleccion, se debe utilizar un cuchillo bien afilado y desinfectado, realizando el
corte desde la base del pie. Ademas, es fundamental desinfectar el cuchillo después de cortar cada
ramillete para prevenir la contaminacion entre las bolsas de produccion. La produccion del hongo
ostra ocurre en oleadas, por lo que se debe minimizar cualquier dafio al sustrato entre cada cosecha.
La segunda oleada suele presentarse entre 7 y 14 dias después de la primera, y se recomienda

limitar el proceso a un maximo de tres cosechas por ciclo (Morales, 2022).

6.1.4 Composicion nutricional

El hongo ostra (Pleurotus ostreatus) segun el U.S. Department of Agriculture (2021), esta
contenido de la siguiente forma seglin su contenido de nutrientes: 89.17% agua, 32.56 kcal (139.53
kJ), 3.31 % proteina, 0.41% grasa total, 1.01 % cenizas, 6.09% carbohidratos, 2.33% fibra
dietética, 1.10% azucares totales. Ademas, los hongos son alimentos considerados como nutritivos
y bajos en calorias, ricos en vitamina como lo son las del grupo B, y fuente de minerales como lo

es potasio, fosforo, cobre, selenio y zinc (Aditya, et al, 2024).

El género Pleurotus posee un perfil nutricional sobresaliente, destacandose por su alto
contenido proteico (entre 7% y 53% de materia seca) que incluye los nueve aminoéacidos
esenciales, lo que lo convierte en una alternativa vegetal viable a la carne. También es una fuente
significativa de carbohidratos (50-60%) y fibra dietética, como B-glucanos y quitina. Respecto a
los minerales, las especies de Pleurotus contienen elevados niveles de potasio (933-967 mg/100
g), fosforo (212-224 mg/100 g), calcio (221-238 mg/100 g) y magnesio (366—407 mg/100 g),
ademas de menores cantidades de sodio, cobre, zinc, hierro y trazas de cadmio, contribuyendo asi
a una dieta equilibrada. Asimismo, aportan vitaminas del complejo B, C, D, E y A, y tienen bajo
contenido de grasas, predominando los acidos grasos insaturados como el linoleico, lo que los hace
alimentos de bajo aporte calorico y potencialmente beneficiosos para la salud (Torres-Martinez et

al., 2022).
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6.2 Veganismo y vegetarianismo

Una persona vegetariana se refiere a alguien que se abstiene del consumo de carne de
cualquier animal como alimento, sin embargo, ain consume productos derivados de animales
como lo son los huevos, leche, queso. Por otro lado, la persona vegana es aquella que excluye por

completo todos los productos animales de la dieta (Rossal, 2016).

6.3 Secado / deshidratado

La técnica de secado y deshidratado es una técnica de conservacion, en la cual se trata de
preservar la calidad de los alimentos bajando la actividad de agua mediante la disminucion del
contenido de humedad, evitando de esta forma el deterioro y contaminacién microbiologica
durante el almacenamiento del producto. En este se pueden utilizar distintos métodos como lo es
el secado solar, aire caliente, con microondas, liofilizacion, atomizacion, deshidratacidon osmotica,
secado en horno, donde en este ultimo se utilizan temperaturas controladas que se encuentran entre

50 — 60 °C (Marin, et al, 2006).

6.4 Congelacion

La congelacion es un método eficiente para la conservacion de alimentos, ya que impide el
crecimiento microbiano y reduce la actividad del agua al convertirla en hielo. La calidad del
alimento congelado depende de la velocidad del proceso: una congelacion rapida (por debajo de -
30 °C) genera cristales de hielo pequefios que preservan mejor la estructura celular, mientras que
una congelacion lenta (entre -5 °C y -15 °C) favorece la formacion de cristales grandes que pueden

daiar los tejidos y afectar la textura del producto (Ibarz & Barbosa, 2005).

Durante la congelacion, la temperatura del alimento disminuye en etapas. Primero, se
produce un subenfriamiento por debajo del punto de congelacion especifico del producto. Luego,
con la formacion de cristales de hielo, se libera el calor de fusion y la temperatura se estabiliza
momentaneamente. En alimentos con solutos, la congelacion se inicia a temperaturas inferiores a

0 °C, generalmente entre -1 °Cy -3 °C, y continua hasta alcanzar temperaturas de almacenamiento
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Optimas, que suelen estar por debajo de -18 °C para garantizar la conservacion a largo plazo (Ibarz

& Barbosa, 2005).

6.5 Refrigeracion

La refrigeracién es un proceso que reduce la temperatura de los alimentos para prolongar su
vida util, almacendndolos entre 0 °C y 15 °C, sin alcanzar su congelacion. Los alimentos son
perecederos y su deterioro puede deberse a la acciéon de microorganismos (bacterias, hongos,
insectos), reacciones bioquimicas (respiracion, pardeamiento enzimatico) o procesos fisicos como
la pérdida de humedad. Al reducir la temperatura, estos procesos se ralentizan, extendiendo la vida
comercial del producto. Sin embargo, algunas temperaturas muy bajas pueden causar efectos no
deseados, como el pardeamiento interno en peras si se almacenan a 0 °C en lugar de 3-4 °C o la

acumulacion de azucares en papas almacenadas por debajo de 3 °C (Ibarz & Barbosa, 2005).

Ademas de la temperatura, la humedad relativa es un factor clave en la refrigeracion. Si es
demasiado baja, el alimento se deshidrata; si es demasiado alta, puede favorecer la condensacion
y el crecimiento microbiano. Por ello, es fundamental mantener un equilibrio adecuado para evitar

pérdidas de calidad en los productos almacenados (Ibarz & Barbosa, 2005).

6.6 Pasteurizacion

Durante el tratamiento térmico de los alimentos se destaca el método de la pasteurizacion,
el cual consiste en aplicar calor para eliminar microorganismos patdgenos especificos; sin
embargo, el alimento obtenido requiere mantenerse refrigerado para conservar su estabilidad
(Ibarz & Barbosa, 2005). Para asegurar la eficacia del método, la pasteurizacion es combinada con
otros métodos de conservacion como lo es la concentracion o la acidificacion. Este método puede
realizarse de dos formas: rapida y lenta. La pasteurizacion lenta se utilizan temperaturas durante
varios minutos, como lo son combinaciones tipicas de temperatura de 63 a 65°C durante 30

minutos o 75°C por 8 a 10 minutos. Mientras que la pasteurizacion rapida utiliza temperaturas de
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85 a2 90°C o mas por segundos. Las combinaciones mas comunes pueden ser de 88°C por 1 minuto;

100 °C por 12 segundos y 121°C por 2 segundos (Deak, 2014).

6.7 Granulometria

La granulometria estudia la distribucion del tamafio de particulas en un material, es
fundamental en diversas industrias guatemaltecas, especialmente en la alimentaria. En la
produccion de alimentos balanceados para animales, la granulometria influye en la digestibilidad
y aprovechamiento de los nutrientes. Un tamafio de particula adecuado facilita la accion de las
enzimas digestivas, mejorando la eficiencia alimentaria y reduciendo desperdicios (Amerah et al.,
2007). En la industria de la molienda de granos, como el maiz, la granulometria es esencial para
garantizar la calidad del producto final. Un control preciso del tamano de particula asegura una
molienda uniforme, lo que es crucial para la consistencia en la produccion de harinas y otros
derivados (Kumar et al., 2021). Ademas, una distribucion granulométrica adecuada puede mejorar
la fluidez del material durante el transporte y almacenamiento, reduciendo riesgos de obstrucciones

y facilitando procesos posteriores (Stoklosa et al., 2012)

6.8 Analisis fisicoquimicos en alimentos

Los analisis fisicoquimicos implican la caracterizacion de los alimentos desde el punto de
vista fisicoquimico, resaltando en la determinacion de su composicion quimica. Este analisis
brinda herramientas para poder caracterizar un alimento desde el punto de vista nutricional y
toxicoldgico. Estos resultados permiten verificar que el producto cumpla con los parametros
establecidos de calidad y seguridad alimentaria antes de que se lleve a cabo su comercializacién

(Méndez, 2020).

6.8.1 Actividad de agua (Aw)
La actividad de agua (Aw) se define como la relacion entre la presion de vapor del agua en
un alimento y la del agua pura a la misma temperatura, y refleja la cantidad de agua disponible

para las reacciones quimicas y el crecimiento microbiano, siendo un pardmetro clave en el control
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de calidad y estabilidad de los alimentos. Por lo que una mayor actividad de agua representa una
mayor probabilidad de crecimiento microbiano. Mientras cuando se tiene una Aw menor o igual a
0.5 no existe probabilidad de crecimiento (Roos, 2007). Ademas, la actividad de agua y el pH
tienen relacion, de manera que mientras menor sea la actividad de agua y mas acido sea el alimento
(pH bajo), mayor sera su estabilidad microbioldgica y quimica. Por el contrario, los alimentos con
alta Aw y pH neutro o ligeramente alcalino presentan una menor estabilidad y requieren métodos
mas estrictos de conservacion. En la Ilustracion 7 se muestra esta relacion, donde se observa como
la combinacion de Aw y pH determina su zona de estabilidad de los alimentos y, por tanto, la
necesidad de aplicar tratamientos térmicos, conservadores o reduccion de humedad para prolongar

su vida util (Badui, 2013).

ILUSTRACION 7. RELACION AW-PH Y ZONAS DE ESTABILIDAD DE LOS ALIMENTOS
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Fuente: Badui, 2013.
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6.8.2 Porcentaje de humedad

El andlisis de humedad tiene un rol importante en la industria de alimentos, en este se tienen
dos escenarios: los alimentos demasiado secos pueden causar problemas en la consistencia o
textura del producto final. Mientras que, por otro lado, los alimentos demasiado himedos pueden
aglomerarse, reduciendo también la vida util del producto. El método mas utilizado para la
determinacion de humedad es por medio de un método termogravimétrico, donde se calcula
mediante la pérdida de peso de la muestra después del secado, generalmente en un horno a 100 °C

(Mettler Toledo, s.f.).

6.8.3 Analisis de pH

El pH se define como una medida del grado de acidez o alcalinidad de una sustancia,
expresada a través de la concentracion de iones de hidrogeno presentes. En los alimentos, este
parametro es fundamental para evaluar su estabilidad, sabor, textura y seguridad microbiologica,

siendo un indicador clave dentro del control de calidad (Hanna Instruments, s.f.).

6.8.4 Acidez titulable

En la industria de alimentos la medicion de acidez es un andlisis fundamental para
garantizar la seguridad y estabilidad de los productos. Este pardmetro es importante ya que afecta
distintos aspectos del alimento, como lo es el sabor y textura hasta su vida util y cumplimiento con
regulaciones. La acidez titulable mide la concentracion total de acidos presentes en la muestra,
utilizando titulaciones con soluciones alcalinas, como por ejemplo NaOH 0.1 N. Esta acidez puede
ser expresada seglin los distintos acidos existentes, dependiendo de la aplicacion como lo es acido
citrico, acético, malico, lactico, etc. Con relacion al control de la seguridad alimentaria, un control
adecuado de la acidez contribuye a inhibir microorganismos peligrosos, debido a que alimentos
con un pH inferior a 4.6, son considerados seguros contra Clostridium Botulinum, ademas, que

ayuda a preservar los alimentos de forma natural (Hanna Instruments, 2024).
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6.8.5 Grados brix

Los grados brix representan el porcentaje de sélidos solubles, principalmente sacarosa,
presentes en una solucion. Este parametro se utiliza para evaluar el contenido de azucares y el
estado de maduracion de frutas, siendo una herramienta practica y rapida para el control de calidad

en campo, el cual se determina mediante refractometros (Considine & Frankish, 2023).

6.9 Metodologia Design Thinking y Embudo de innovacion (Innovation

funnel)

La metodologia “Design Thinking” es una metodologia centrada en la innovacidon que se
basa en comprender profundamente a los usuarios para desarrollar soluciones creativas, viables y
efectivas. Se estructura en cinco fases: empatizar con los usuarios para entender sus necesidades,
definir el problema con base en la informacidon obtenida, idear multiples soluciones posibles,
prototipar las mas prometedoras y finalmente probarlas para validar su eficacia. Aunque estas
etapas tienen un orden, el proceso es iterativo, lo que permite volver atrds y ajustar segin los

resultados obtenidos (Fundacion Aquae, 2022).

Esta metodologia se distingue por fomentar la empatia, el trabajo en equipo, la creacion de
prototipos, el uso de técnicas visuales y un ambiente ludico que estimula la creatividad. Su enfoque
humano y colaborativo permite disefiar productos y servicios que realmente respondan a las
necesidades del usuario, integrando la sensibilidad del disefio con la logica empresarial y la

factibilidad tecnolégica (Fundacion Aquae, 2022).

Por otro lado, el “Embudo de Innovacidon” es una herramienta visual y metodoldgica que
representa el proceso de desarrollo de productos o procesos desde la generacion de ideas hasta su
implementacion exitosa. Segun el Institute for Manufacturing (IfM) de la Universidad de
Cambridge, este enfoque comienza con una amplia variedad de ideas que se van filtrando y
refinando progresivamente, seleccionando solo aquellas con mayor potencial para convertirse en
proyectos de desarrollo formal. El objetivo es transformar conceptos iniciales en soluciones viables
que satisfagan necesidades del mercado de manera econdmica y manufacturable (University of

Cambridge, 2016).
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El proceso implica tres desafios clave: primero, ampliar la base de conocimientos y fuentes
de informacion para generar mas ideas innovadoras; segundo, aplicar criterios de seleccion
rigurosos para enfocar los recursos en las oportunidades mas prometedoras; y tercero, asegurar
que los proyectos seleccionados cumplan con los objetivos establecidos al momento de su
aprobacion. Existen dos modelos predominantes de este embudo: uno utilizado por grandes
empresas tecnologicas que generan multiples ideas a través de sus departamentos de I+D, y otro
adoptado por startups que apuestan por un unico proyecto estratégico. Ambos modelos buscan
optimizar la gestion de la innovacion para alinear los proyectos con los objetivos empresariales y

fortalecer la capacidad estratégica de la organizacion (University of Cambridge, 2016).

El primer modelo se observa con frecuencia en grandes empresas tecnologicas, donde el
departamento de Investigacion y Desarrollo es el principal responsable de generar ideas para
nuevos productos, procesos o tecnologias. En estas organizaciones se incentiva la creacion de una
gran cantidad de ideas, aun sabiendo que solo unas pocas seran llevadas a cabo. Estas ideas pasan

por diferentes filtros y etapas de evaluacion a lo largo del proceso (University of Cambridge,

2016).

ILUSTRACION 8. MODELO 1 — INNOVATION FUNNEL
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Fuente: University of Cambridge, 2016.
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Por otro lado, el segundo modelo es caracteristico de pequeios startups emprendedoras,
donde el enfoque suele ser mas directivo y se concentra en el desarrollo de un tnico proyecto
estratégico. En ambos casos, los diagramas utilizan circulos para representar los nuevos productos:
el grado de sombreado muestra cuanto se ha desarrollado cada uno, y el tamafio refleja la magnitud

o escala del proyecto (University of Cambridge, 2016).

ILUSTRACION 9. MODELO 2 — INNOVATION FUNNEL

Fuente: University of Cambridge, 2016.
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7. METODOLOGIA

En el presente trabajo se involucraron cuatro grupos del proyecto de horas de extension
“Transformacioén del Hongo Ostra” de la Universidad del Valle de Guatemala. Estos grupos
desarrollaron actividades enfocadas en el disefio y elaboracion de productos innovadores a base de

hongo ostra, con el objetivo de agregar valor a esta materia prima.

El proyecto se desarrollé en coordinacion con el grupo Enlace, una organizacion que se dedica
a la cosecha y comercializacion del hongo ostra. A través de esta colaboracion se busca no solo
apoyar a grupo Enlace en la mejora de su cadena productiva, sino también explorar alternativas
para transformar el hongo en nuevos productos alimenticios que respondan a las necesidades del
mercado. La metodologia que se sigui6 fue la de “Design Thinking”, esta es una metodologia de

trabajo dividida en diferentes fases, las cuales son:

o Empatizar
o Definir

o Idear

o Prototipar

o Validar

La cual su objetivo consiste en satisfacer las necesidades de las personas de una forma que
sea tecnoldgicamente factible y comercialmente viable. En este caso, estard dividido en 5 fases

(Fundacion Aquae, 2022):
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7.1 Fase 1: Analisis previo de tendencias, revision bibliografica, entrevista,
analisis de mercado
Esta fase consistio en una fase previa a desarrollar el producto, en conjunto con una revision

bibliografica, entrevista a miembro de Grupo Enlace, encuestas a consumidores.

7.1.1 Entrevista a miembro de Grupo Enlace

Consistid en realizar una entrevista a un miembro de la asociacion de “Grupo Enlace”,
quienes estan ubicados en el departamento de Quetzaltenango, Guatemala, con el objetivo de
conocer mas acerca de como producen el hongo, estadisticas de producciéon de hongo ostra,
problemas a los que se enfrentan, formas en que pueden procesar los hongos, equipos disponibles

en su planta, etc. Las preguntas realizadas en la entrevista se encuentran en el Anexo 1.

7.1.2 Revision bibliografica sobre tendencias

Una revision bibliografica previa a realizar pruebas de concepto a consumidores, con el
objetivo de definir un segmento de productos a los cuales estaran dirigidas estas pruebas (vegano,
flexi-vegetariano o vegetariano) y, a la vez, considerar a un publico mas amplio compuesto por
consumidores que disfrutan probar alimentos innovadores o diferentes. De esta manera, se busca
delimitar el publico objetivo y comprender los perfiles de consumo potencial, tomando en cuenta

los ingredientes seleccionados y el precio aproximado de este tipo de productos.

7.1.3 Sesion de lluvia de ideas para definicion de linea de productos por grupo

Una sesion de lluvia de ideas con todos los grupos involucrados del proyecto, con el
objetivo de definir una linea de producto para cada grupo. En donde se realiz6 una lluvia de ideas,
clasificacion de ideas en una matriz de esfuerzo — impacto de manera que se pueda definir qué
ideas se deberian de descartar, y a partir de esto definir la linea de producto a realizar por cada
grupo (4 lineas de producto). A partir de esta sesion se definieron las siguientes lineas de producto:
salsas y conservas, alternativas vegetales como tortas para hamburguesa o croquetas empanizadas,

snacks, condimentos y consomés.
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ILUSTRACION 10. SESION DE LLUVIA DE IDEAS CON ESTUDIANTES
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Fuente: Elaboracion propia.

Ademas, se realiz6 lo siguiente, con el objetivo de conocer mas acerca del tipo de producto y

en lo que esta interesado el consumidor:
e Pruebas de concepto en consumidores — encuesta:

La encuesta constaba de preguntas especificas relacionadas a los prototipos que fueron
definidos segun las tendencias investigadas en la parte anterior en la revision bibliografica.
Con el objetivo de conocer mas acerca de las preferencias de los consumidores y poder definir

un producto en especifico.
e Analisis de mercado

Consistid en una investigacion de mercado en Guatemala, en el cual se realizd una

investigacion de productos de la competencia que se encontraran en el supermercado e internet
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para identificar productos en paises extranjeros. Como es mencionado anteriormente, de la
lluvia de ideas, surgieron 4 lineas de productos, donde a partir de una investigacion de
tendencias, sobre el cliente, se identifico un problema y oportunidades, y con esto, se definio
un producto como punto de partida para iniciar con la fase de prototipado. Para la validacién
de ideas presentadas por los estudiantes se evalud el contenido del Anexo 3 — Contenido
validacion de ideas, haciendo uso de la rubrica del Anexo 4 — Rubrica de evaluacion de

validacion de ideas.

7.2 Fase 2: Caracterizacion hongo ostra

La segunda fase consistio en la caracterizacion para el andlisis proximal del hongo ostra
previo a su procesamiento, debido a la corta vida 1til del hongo ostra este fue liofilizado haciendo
uso de una liofilizadora marca “Harvest Right” modelo HRFDM previo al andlisis proximal. El
producto fue congelado previamente hasta llegar a una temperatura de -18°C, para luego dejar
liofilizar la muestra por 24 horas a una temperatura de 50°C y una presion de 384 mT. Realizando
los calculos en base seca, para después convertirlos a base himeda haciendo uso del % de humedad

que fue analizado y calculado previamente a la liofilizacion.

ILUSTRACION 11. LIOFILIZADOR UTILIZADO MARCA “HARVEST RIGHT”

Fuente: Elaboracion propia.
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ILUSTRACION 12. HONGO OSTRA (PLEUROTUS OSTREATUS) DESPUES DE LIOFILIZACION

Fuente: (Elaboracion propia).

Al tener la muestra liofilizada se conservaron para su posterior andlisis proximal, siguiendo
las metodologias que se encuentran en la Tabla 1, tomando en cuenta la Ecuacién 1, 2 y 3 para los

calculos.

TABLA 1. METODOS PARA ANALISIS PROXIMAL DE MATERIA PRIMA HONGO OSTRA (PLEUROTUS

OSTREATUS)

Analisis Método

Determinacion de cenizas Método oficial AOAC 923.03

Determinacién de proteina M¢étodo oficial Kjeldahl AOAC 991.20

Determinacion de humedad Método oficial AOAC 925.10

Determinacion de grasa Método oficial Soxhlet AOAC 920.39

Por diferencia (100% - % humedad - %

Determinacion de carbohidratos totales % proteina - % grasa - % cenizas)
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Para la determinacion de cenizas se utilizo una balanza analitica Ohaus 210 g (+ 0.0001g),

horno a 100°C, marca Fisher Scientific modelo Isotemp 650F y una mufla marca Thermolyne 1400

Furnace.
ECUACION 1. DETERMINACION DE CENIZAS (AOAC 923.03)
% Cenizas = (w) * 100
P, — P,
Donde:

Po = peso del crisol vacio (g)
Py = peso crisol + muestra antes de incinerar (g)

P> = peso del crisol + cenizas después de incinerar (g)

ILUSTRACION 13. DETERMINACION DE CENIZAS — MUFLA

Fuente: Elaboracion propia.
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Para la determinacion de proteinas se utilizo una balanza analitica Ohaus 210 g (= 0.0001g),
sistema de digestion de dcido marca BUCHI K-425y destilador marca BUCHI K-350. Para la

titulacion de la muestra se utilizé una bureta marca Pyrex 50 £ 0.05ml.

ECUACION 2. DETERMINACION DE PROTEINA (AOAC 991.20)

V * N x 14.007*F) 100

% Proteina = ( o * 1000

Donde:

V = volumen de acido gastado en la titulacion en ml

N =normalidad de la base utilizada como titulante (NaOH 0.1N)
14.007 = peso atomico del nitrégeno (mg/meq)

F = factor de conversion de nitrégeno a proteina (generalmente 6.25)

M = masa de la muestraen g

ILUSTRACION 14. DETERMINACION DE PROTEINA — SISTEMA DE DIGESTION ACIDO

Fuente: Elaboracion propia.
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ILUSTRACION 15. DETERMINACION DE PROTEINA — DESTILACION

Fuente: Elaboracion propia.

Para la determinacion de cenizas se utilizd una balanza analitica Ohaus 210 g (+

0.0001g), horno a 100°C, marca Fisher Scientific modelo Isotemp 650F

ECUACION 3. DETERMINACION DE HUMEDAD (AOAC 925.10)

masa himeda — masa seca

% Humedad = ( ) * 100

masa humeda
Donde:

Masa hiimeda = masa antes del secado + masa crisol

Masa seca = masa después del secado + masa crisol

Para la determinacion de grasa se utilizo una balanza analitica Ohaus 210 g (= 0.0001g),
horno a 100°C, marca Fisher Scientific modelo Isotemp 650F y sistema Soxhlet marca VELP

Scientifica.
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ECUACION 4. DETERMINACION DE GRASA (AOAC 920.39)

P,—P
% Grasa = (ZM_1)* 100

Donde:
Py = peso del matraz limpio y secoen g
P> = peso del matraz + grasa extraidaen g

M = masa de la muestra inicial en g

ILUSTRACION 16. SISTEMA PARA DETERMINACION DE GRASA SOXHLET

Fuente: Elaboracion propia.
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7.3 Fase 3: Prototipado de productos en base a analisis de tendencias /
estudio de mercado y definicion de tipo de procesamiento de hongo ostra
En la tercera fase se llevaron a cabo sesiones de prototipado, a partir de la informacion
obtenida en las fases anteriores de analisis de tendencias, estudio de mercado y lo evaluado en la
fase de validacion de ideas. Tomando en cuenta que para cada sesion de prototipado los grupos
recopilaron informacién en los formatos brindados para tener un registro de cada sesidon que se
llevara a cabo (Anexo 2). Y con esto, se defini6 el tipo de producto a desarrollar dentro de la linea
correspondiente a cada grupo del proyecto, determinando también el tipo de procesamiento a
aplicar al hongo ostra. Dicho procesamiento se seleccion6 en funcion del listado de equipos
disponibles en la empresa encargada de su elaboracion. La definicion del prototipo por parte de
cada grupo se present6 conforme al contenido del Anexo 5 — Contenido de presentacion de

prototipos, utilizando la rabrica del Anexo 6 — Evaluacion de presentacion de prototipos.

7.4 Fase 4: Testeo de prototipos - analisis sensorial

A partir de los datos obtenidos en la Fase 3 de prototipado, se seleccionaron las
formulaciones con mejor desempefio para cada producto, en base a evaluacion de materia prima,
factibilidad operativa, y factibilidad de la formula (evaluando de forma general aspectos como
sabor y apariencia agradable). Donde los productos que pasaron esta validacion fueron evaluados

a través de una prueba sensorial.

Para la prueba sensorial se llevo a cabo un estudio de aceptacion del producto, utilizando
una escala hedonica de nueve puntos, en la que se calificaron atributos como sabor, aroma, textura,
apariencia y aceptacion general con un panel de consumidores de 75 personas. El contenido
presentado para el formulario de evaluacion sensorial corresponde al Anexo 7 — Contenido prueba
sensorial para validaciéon de prototipos, haciendo uso para evaluar, la rabrica del Anexo 8 —

Rubrica de evaluacion de encuesta prueba sensorial.
La metodologia para el analisis sensorial fue la siguiente:

Se elabor6 un formulario digital en Microsoft Forms con el proposito de recopilar

informacion de los consumidores. Dado que algunos de los productos contenian alérgenos, como
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huevo y gluten, al inicio del formulario se incluy6 un consentimiento informado, garantizando que

los participantes conocieran estos aspectos antes de responder.

ILUSTRACION 17. CONSENTIMIENTO INFORMADO FORMULARIO DIGITAL PARA EVALUACION DE
PRODUCTOS

S

PRODUCTOS CON HONGO OSTRA

Investigador responsable:
Rosa de Leon

Universidad del Valle de Guatemala - Ingenieria en Ciencia de Alimentos
Estimado/a participante:

Se le invita a participar voluntariamente en una evaluacién sensorial de productos con hongo ostra. Su participacién consistird en probar muestras de productos
alimenticios y expresar su grado de agrado sobre distintos atributos sensoriales.

Su participacién es andénima y los datos obtenidos seran utilizados dnicamente con fines académicos. No existen riesgos significativos asociados a esta prueba,
algunos productos contienen alérgenos come lo es el trigo, huevo, leche. Puede retirarse en cualguier momento sin consecuencias.

Al firmar este formulario, usted declara que:

* Ha leido y comprendido la informacién proporcionada.
* Acepta participar libremente en la evaluacion.

* Aytoriza el uso andnimo de sus respuestas en el andlisis de esta tesis

Fuente: Elaboracion propia.

En este formulario cada panelista debia de evaluar cada muestra segun la codificacion
asignada aleatoriamente. El orden en el que se pasaron los productos fue del producto con menor
a mayor intensidad de sabor, empezando con el producto mas neutro. Es importante mencionar
que en el caso del sazonador este fue evaluado en una base neutra de queso crema, por lo que para
este producto el atributo importante a evaluar era “sabor”. En el caso del pan tipo crostini este fue
horneado a 120°C por 15 minutos para una mayor crocancia. Y las croquetas empanizadas de
hongo ostra fueron colocadas en un horno de conveccion (air fryer) por 15 minutos a 220 °C.
Ambas muestras fueron servidas calientes, en el caso de la caponata esta fue servida a temperatura

ambiente y el queso crema con el condimento a una temperatura de 10°C.

1. Pan tipo crostini (#718)

2. Queso crema con sazonador (#432)
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3. Antipasto de hongo ostra (#901)
4. Croquetas empanizadas de hongo ostra (#823)

ILUSTRACION 18. BANDEJA CODIFICADA CON MUESTRAS UTILIZADA PARA EVALUACION DE

PRODUCTOS 1

Fuente: Elaboracion propia.

ILUSTRACION 19. BANDEJA CODIFICADA CON MUESTRAS UTILIZADA PARA EVALUACION DE

PRODUCTOS 2

Fuente: Elaboracion propia.
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Los atributos evaluados mediante aceptacion fueron: apariencia, aroma, sabor de la muestra
en general, textura, aceptacion general. Haciendo uso de la escala heddnica de 9 puntos utilizada

para evaluaciones sensoriales de aceptacion.

ILUSTRACION 20. ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS

Me disgusta Medisgusta Me disgusita Medisgusta Mimegusta Me gusta Me gusta Me gusta Me gusia
muchisimo mucho bastarte hgeramente i me disgus bgeramente  bastante miucho st hisamio
ta
- -
L+ Jr 2 JC 3 J( ¢ s J[ 6 L 7 JL_ & J| 9

Fuente: Elaboracion propia.

Ademads, se coloc6 una pregunta respecto a probabilidad de compra, la cual fue
(Consumiria este producto si estuviera disponible en el mercado? Las posibles respuestas eran las
siguientes: ‘“definitivamente no”, “probablemente no”, “quizas”, “probablemente si” y

“definitivamente si”.

Para el analisis de estos datos se realizo un promedio para cada atributo evaluado, y para
la pregunta de probabilidad de compra se realiz6 un conteo de cada posible respuesta en esta
pregunta. De manera que se comparara qué producto obtuvo una mayor aceptacion en todos los

atributos y en aceptacion general.

A partir de los resultados obtenidos en el andlisis sensorial se definid la férmula final para
cada producto. Para cada producto se llevo a cabo la definicion de la formula final, diagrama de
proceso y la elaboracion de su empaque y etiquetado nutricional de forma teoérica haciendo uso de
la Tabla de Composicion de Alimentos de Centro América, del Instituto de Nutricion de Centro
América y Panama (INCAP), de acuerdo con las normativas siguientes: RTCA 67.01.07:10
Etiquetado General de los Alimentos Preenvasados y RTCA 67.01.60:10 Etiquetado Nutricional
de Productos Alimenticios Preenvasados para Consumo Humano para la Poblacion a partir de 3

anos de edad (Fiorentini, et al., 2020).
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Se elabord la ficha técnica para cada producto, donde se resaltan los parametros fisicoquimicos

criticos de calidad para la especificacion de cada producto, los cuales fueron los siguientes:
e pH

El pH fue medido de forma directa con un potencidmetro portatil marca HANNA modelo
HI981034. Los productos a los cuales se les midio este pardmetro son los siguientes: antipasto

y pH del relleno para croquetas empanizadas.

ILUSTRACION 21. MEDICION DE PH

Fuente: Elaboracion propia.
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e Grados brix

Los grados brix fueron determinados haciendo uso de un refractometro portatil
marca HANNA modelo HI 96801 (0 — 85 % brix). Este andlisis fue realizado para el

antipasto.

ILUSTRACION 22. MEDICION GRADOS BRIX

J— ———

Fuente: Elaboracion propia.

e Acidez titulable

La acidez titulable fue realizada para el antipasto siguiendo el procedimiento de la
norma ISO 750:1998: en un beaker de 250ml se peso 1 g de muestra, haciendo uso de una
balanza analitica Ohaus 210 g (£ 0.0001g), diluidos en 150 ml de agua ultrapura, agregando
de 2 a 3 gotas de fenolftaleina como indicador. La muestra fue titulada con una solucion
de NaOH 0.1N hasta llegar al punto de equivalencia, el cual es marcado por el indicador al
tener una coloracion rosa palido, a partir de esto se anoto la cantidad del valorante gastado
en la titulacion para la realizacion de los calculos los cuales fueron los siguientes, donde la

acidez total para este producto fue calculada para expresarla en acido acético:

EcuAcIon 5. CALCULO PARA ACIDEZ TOTAL EXPRESADA EN ACIDO ACETICO

a(;etico) _ VxN=60+100

A.T. (mg acido 100l PR
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Donde:

A.T. = acidez total expresada en miligramos de acido acético por 100 ml de muestra
V = volumen de solucion de NaOH 0.1N gastado en la titulacion de la muestra en ml.
N =normalidad de la solucion de hidroxido de sodio usada en la titulacién

60 = miliequivalentes del 4cido acético expresado en miligramos

M = peso de la muestraen g

1.5 = factor de dilucion tomando en cuenta que se disolvié la muestra en 150 ml de agua'y

se quiere determinar el parametro en 100 ml

ILUSTRACION 23. DETERMINACION ACIDEZ

Fuente: Elaboracion propia.

La bureta utilizada para esta titulacion fue marca Pyrex 50 + 0.05ml.
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e Actividad de agua (Aw)

La actividad de agua (Aw) fue medida para las croquetas empanizadas, el sazonador y pan
tipo crostini, de manera directa haciendo uso de un Decagon Pawkit Water Activity Meter, con

un rango tipico de medicion de 0.10 a 1.00 Aw con precision +0.02.

ILUSTRACION 24. MEDICION ACTIVIDAD DE AGUA (AW)

Fuente: Elaboracion propia.

e Colorimetria LAB

Para la medicion de colorimetria LAB en las croquetas empanizadas, los parametros fueron
medidos después de la precoccion del producto, con el objetivo de tener una coloracion
homogénea entre todas las croquetas. Se utilizd un colorimetro portatil HunterLab MiniScan
EZ, el cual mide los siguientes pardmetros: L* representa luminosidad, a* el eje verde-rojo y

b* eje azul-amarillo.
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ILUSTRACION 25. DETERMINACION DE COLORIMETRIA LAB

Fuente: Elaboracion propia.

e Porcentaje de humedad

La determinacion de porcentaje de humedad, el cual se realizo para el sazonador y el pan
tipo crostini, se utilizé el método gravimétrico, donde se pesaron 2 g de muestra, haciendo uso
de una balanza analitica Ohaus 210 g (+ 0.0001g), en un crisol previamente seco y tarado. La
muestra fue secada en un horno a 100°C, marca Fisher Scientific modelo Isotemp 650F, hasta
alcanzar peso constante. Después de enfriar en una desecadora, se volvid a pesar y se calculd

la pérdida de masa atribuida al agua. El resultado se obtuvo haciendo uso de la Ecuacion 3.

ILUSTRACION 26. HORNO UTILIZADO PARA DETERMINACION DE PORCENTAJE DE HUMEDAD

Fuente: Elaboracion propia.
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e Porcentaje de sal

Para la determinacion de porcentaje de sal en el sazonador se utilizd el método
argentométrico de Mohr, que consiste en titular una disolucioén de 2 g de muestra disuelta en
100ml de agua ultrapura con una soluciéon estandar de nitrato de plata (AgNOs3) 0.1N,
utilizando cromato de potasio (K2CrO4) como indicador. La aparicion de un tono rojizo indica
el punto final de la titulacion. El contenido de sal se calcul6 mediante la siguiente ecuacion

(Sezey & Adun, 2019):

ECUACION 6. DETERMINACION DE PORCENTAJE DE SAL

V x N * 5.844
% NaCl = T* 100%

Donde:

V = volumen de titulante gastado
N = normalidad de titulante

M = masa de muestra empleada

5.844 = factor de miliequivalentes de Cl" a mg de NaCl
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7.5 Fase 5: Evaluacion de viabilidad

Al momento de tener definidos los productos fueron seleccionados para avanzar a la siguiente
fase del proceso de desarrollo de evaluacion de viabilidad. Se establecieron indicadores para la
evaluacion de viabilidad del producto y aceptacion, viabilidad operativa y viabilidad econémica.
Los indicadores mas importantes fueron los siguientes: dias para producir el Batch, hongo utilizado
en formulacion (%), rendimiento formulacion, vida util, aceptacion sensorial, intencion de compra,
disponibilidad de equipos, costo unitario de produccion, rentabilidad y nivel de adecuacion técnica.
Estos fueron evaluados de manera que se le asignara un puntaje (0, 2.5 o 5 puntos) a cada criterio,
y al final poder obtener una nota final que correspondia a la viabilidad general y definir si el

producto tiene “Alta viabilidad”, “Media / condicionada” y “Baja viabilidad”.

A los productos que obtuvieron una “Alta viabilidad™ se les realizo el calculo de la oportunidad
de venta mensual, considerando como base la poblacion total de la Ciudad de Guatemala
perteneciente a las clases sociales A, B y C+, asi como los datos obtenidos en las encuestas de la
primera fase de investigaciéon de mercado, los cuales permitieron estimar el porcentaje de
consumidores potenciales y la frecuencia de compra. Ademas, se tomo6 en cuenta el precio de venta
establecido para cada producto y la cantidad de hongo ostra requerida para satisfacer la demanda

estimada, con el fin de determinar la factibilidad productiva y economica de la propuesta.

Estos resultados fueron presentados a un representante de Grupo Enlace, con el propdsito de
validar la viabilidad comercial y técnica de los productos seleccionados, asi como obtener una
retroalimentacion directa sobre su viabilidad de produccion y aceptacion en el mercado. De manera
que conocieran los productos y pueda contribuir esto a la toma de decisiones sobre su futura

implementacion.
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7.6 Resumen de fases segiin anexos

TABLA 2. ANEXOS SEGUN CADA FASE METODOLOGIA

definiran un producto como punto
de partida para iniciar con la fase
de prototipado.

. el Rubrica de . .
Fase Descripcion Entregable < Criterios aprobacion
evaluacion
De la lluvia de ideas que se dio en
esta fase, surgieron 4 lineas de .
roduc tos’ A & artir de esto. los El trabajo presentado por los
Fase 1 - Analisis | PToo parit de ’ estudiantes en base al Anexo 4 debe de
. estudiantes realizaran una . .,
previo de S, . Anexo 4 - | obtener una calificacion de al menos 80
. validacion de ideas. Que constade | Anexo 3 - |, . . :
tendencias, . L . . Rubrica de | puntos. Sin embargo, de igual forma,
oy una investigacion de tendencias, | Contenido ., o . .
revision . ., . . evaluacion  de | los criterios de materia prima
L, informaciéon sobre el cliente, | validacion de ., ) "
bibliografica, . . . . validacion de | necesaria, empaque, tecnologia y
e identificacion de problema y | ideas . . . .
analisis de . ideas precio deben de cumplir en su mayoria
oportunidades. 'Y con esto, .
mercado para poder aprobar la idea y que pase a

la fase de prototipado.
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Rubrica de

Fase Descripcion Entregable < Criterios aprobacion
evaluacion
Resultados
de analisis
imal
Fase 2 - . proxima
Caracterizacién En esta fase se llevd a cabo el | (cenizas,
honeo  osira |/ analisis proximal del hongo ostra | proteina, N/A N/A
anél%sis roximal | P SU caracterizacion nutricional. | humedad,
p grasa,
carbohidratos
totales)
Fase 3 -
. El
Prototipado de producto que f.u’era aprobado Anexo 2 (por .
mediante la validacion de ideas en -, La nota minima por obtener en el
productos en base la fase 1 , £ cada sesion ,
4 andlisis  de | @ fase 1 pasard a esta fase de de Anexo 6 - | entregable del Anexo 5 debia de ser 80
. rototipado. En d . (bri i i
tendencias /| P pd 2 (;)nde cada ,gérupo prototipado) Rubrlca' ’ de | puntos, sm'embargo,' del?en de cumphr
estudio de ﬁ en ca al s;smn e Er(l)totlpa 0 se y Anexo 5 (al evaluacion en su totalidad el criterio 3.7 Equipos
enard el formato A 2. . 10 idos. i
mercado Y| Para la presentacion c?e ressl)‘i;)dos finalizar  la piziz?itag;on de rz(igrelrld(‘zs fi LOsd li)mto;[ilpos lc’lue 1110
definicion de tipo del pres . fase de | P p p esta lase deben de teafizar fas
de procesamiento el prototipo se llenard el prototipado) correcciones respectivas.

de hongo ostra

contenido del Anexo 5.
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Rubrica de

Fase Descripcion Entregable evaluacion Criterios aprobacion

En esta fase después de la

aprobacion de prototipos, mediante Anexo 7

su seleccion en base a mejor Contenido Anexo 8
Fase 4 Testeo de desempefio y en base a evaluacion ueba Ribrica de La nota minima por obtener en el
Fototinos ~ | de materia prima y factibilidad Eensorial evaluacion  de entregable del contenido de la encuesta
Prototip . operativa. Los productos que de la prueba sensorial debe de ser 100
analisis sensorial . para encuesta prueba

pasaron esta validacion fueron validacién de | sensorial puntos.

evaluados a través de una prueba .

prototipos

sensorial que debe contener la
informacién del Anexo 7.
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Rubrica de

Fase Descripcion Entregable < Criterios aprobacion
evaluacion
Los productos que obtengan en estos
resultados de prueba sensorial una
puntuacién igual o superior a 7 en todos
. , . los atributos sensoriales evaluados
Los estudiantes debian de realizar | Anexo 9 - o, Y
Fase 4.1 - | un informe de resultados de la | Contenido Anexo 10 - aceptacion general pasaron a a fase de
S . . Rubrica de | validacion. De los cuales los que
Validacion prueba sensorial que contenga la | informe de ., . w .

. . -, . evaluacion  de | obtuvieran una “Alta viabilidad
prototipos y Fase | informacién del Anexo 9. De | presentacion resentacion  de | seneral” se les realizaria un analisis de
5 - Evaluacion de | manera que se pudiera definir si el | de resultados P & .

N . - resultados prueba | oportunidad de venta mensual. Estos
viabilidad prototipo puede pasar a la siguiente | prueba .
fase de evaluacion de viabilidad sensorial sensorial. resultados fueron presentados a Grupo

Enlace, de forma que la reunion fuera
un comienzo para la toma de decisiones
y evalien qué producto pueden
desarrollar a gran escala en la planta.
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ILUSTRACION 27. DIAGRAMA DE FLUJO Y TOMA DE DECISIONES SEGUN FASES DE METODOLOGIA

Inicio

¢Cumple con
criterios minimos
establecidos en Anexo 67
(>=80pts, equipos
requeridos)

Fase 1: Andlisis previo de
tendencias, revisién
bibliografica y andlisis de  [«—
mercado (Anexo 3: Contenido
validacién de ideas)

Definicion de
ideas mediante
contenido
Anexo 3

Fase 3: Prototipado
de productos (Anexo
2: Registro por sesién,
Anexo 5: Resultados)

:Cumple con
criterios minimos
establecidos en Anexo 4?7
(>= 80 pts, empaque,
tecnologia, MP y
precio)

Fase 2:
Caracterizacion del

hongo ostra /
analisis proximal

Fuente: Elaboracion propia.

Fase 4.1 Testeo de
prototipos (prueba
sensorial) (Anexo 7:

Contenido encuesta
sensorial)

¢Cumple conla
evaluacion de Anexo 87

Fase 4.2 Validacién de

prototipos (Anexo 9)

Informe de resultados
prueba sensorial

prototipo cumple
con un puntaje >=7 en
atributos sensoriales y
aceptacion
general?

Fase 4.2 Validacién
de prototipos (Anexo

9) Informe de
resultados prueba
sensorial
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Presentacion de
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Grupo Enlace

Seleccion de
productos final,
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evaluacion de
viabilidad




8. RESULTADOS Y DISCUSION

8.1 Fase 1: Analisis previo de tendencias, revision bibliografica, entrevista y

analisis de mercado

8.1.1 Entrevista a miembro de Grupo Enlace

En la Tabla 3 se presenta un resumen de los principales hallazgos obtenidos durante la

entrevista realizada con un representante de la Asociacién “Grupo Enlace”, correspondiente a lo

descrito en la Fase 1: Andlisis precio de tendencias, revision bibliografica, entrevista y andlisis de

mercado. Este resumen recopila los aspectos mas relevantes relacionados con las actividades,

objetivos, retos y aportes de la asociacion, con el propdsito de comprender su papel dentro del

sector alimentario y su vinculacion con proyectos de innovacion y desarrollo sostenible.

TABLA 3. RESUMEN DE RESULTADOS DE LA ENTREVISTA CON REPRESENTANTE DE LA ASOCIACION

“GRUPO ENLACE”

Categoria

Hallazgos principales

Implicaciones para el
proyecto

Mision y vision

Enfoque en desarrollo
integral de comunidades
vulnerables y articulacion de
esfuerzos colectivos

Coherente con los objetivos
sociales del proyecto de valor
agregado

Cobertura

Presencia en Quetzaltenango,
San Marcos, Solola y otros
departamentos, alrededor de 5
productores activos

Potencial de expansion,
aunque la produccion actual
es limitada

Lineas de trabajo

Soberania alimentaria,
negocios rurales y promocion
econdmica local

Alineadas con la
transformacion y
comercializacion del hongo
ostra
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Implicaciones para el

Categoria Hallazgos principales
5 805 P P proyecto
Equipos disponibles:
marmitas, licuadora
industrial, despulpador de dos
niveles, linea de lavado o ) )
i ., Y Posibilidad de diversificar
Infraestructura desinfeccion, autoclave,
) ) productos con valor agregado
molinos de martillo,
deshidratadores (sin
posibilidad de nuevas
adquisiciones)
Facilita el cumplimiento
_ _ . normativo del producto a
) ) Licencia para “Procesado de
Licencias . . desarrollar, pero no pueden
Alimentos y Envasados ) .
realizarse productos de origen
animal
Tres variedades de Pleurotus
Culti ostreatus, principalmente Produccion artesanal con
ultivo . . . L
color café, cultivo en bolsas potencial de mejora técnica
adaptadas a zonas rurales
55 1b por ciclo (dos al afio), Volumen bajo, requiere
Produccion con 5 productores activos, optimizacién del proceso
estimando 550 1b/afio en total productivo
Han elaborado escabeches y
., hongos en salmuera, Posibilidad de diversificar
Transformacion ) ,
capacidad de 158 frascos/dia, | productos con valor agregado
tres cuartos frios
Venta directa a restaurantes, . )
o, ; ) . Necesidad de ampliar canales
Comercializacion sin presencia en ferias o ; .. )
y mejorar posicionamiento
supermercados
Baja produccion, vida util i
jap , Justifica desarrollar productos
Retos corta (3 dias), recursos

limitados

mas estables y duraderos

57




Categoria

Hallazgos principales

Implicaciones para el
proyecto

Impacto social

Generacion de empleo y
participacion de mujeres y
jovenes rurales

Fortalece la sostenibilidad
social y econdémica del
proyecto

En esta entrevista con un representante de “Grupo Enlace” se comprendié su papel dentro
del sector alimentario y su vinculacidon con proyectos de innovacion y desarrollo sostenible de
mejor manera. Con relacion a su mision y vision, el enfoque en el desarrollo integral de
comunidades vulnerables y la articulacion de esfuerzos colectivos coincide con la tendencia de las
iniciativas de valor agregado que fomentan la economia rural local. El cual refleja los principios
de fortalecimientos de cadenas de valor descritos como lo es la Organizacion Internacional del
Trabajo, quienes resaltan la importancia de integrar a las micro y pequefias empresas rurales en los
sistemas productivos, mejorar sus capacidades técnicas y facilitar su acceso a servicios financieros
y de mercado, con el objetivo de generar empleos y aumentar los ingresos rurales (Organizacion

Internacional del Trabajo, 2014).

En Guatemala, los esfuerzos institucionales para fortalecer la resiliencia de las
comunidades rurales se alinean directamente con la labor de grupos como lo es en este caso, Grupo
Enlace. Un ejemplo claro lo proporciona la Food and Agriculture Organization of the United
Nations (FAO) junto con el Ministerio de Agricultura y Alimentacion (MAGA). Donde mas de
3,000 familiar productoras en departamentos como lo es Alta Verapaz, Chiquimula y Zacapa estan
siendo capacitadas en agricultura resiliente al clima, diversificacion de cultivos y acceso a

mercados a través de proyectos como lo es “RELIVE” y “RESICLIMA” (FAO, 2025).

Con relacion a la produccion de hongo ostra (Pleurotus ostreatus), la informacion obtenida
en esta entrevista muestra que la produccion  actual del hongo se realiza a pequefia escala
(alrededor de 55 1b por ciclo por productor, donde hay 2 ciclos al afio), con un enfoque artesanal
y recursos limitados, lo que restringe su capacidad de expansion y comercializacion. En este
contexto, el estudio de Ortiz (2022) sobre la implementacion de hongo ostra en Zaragoza,
Chimaltenango, respalda la viabilidad técnica y econdémica de fortalecer esta produccion en

entornos rurales, al evidenciar que el hongo puede cultivarse en espacios controlados y con
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sustratos locales de bajo costo. De manera que se reduzca el desperdicio agricola y generando un
producto con alto valor nutricional y comercial. Si se comparan ambos enfoques, representa una
oportunidad para optimizar el rendimiento, prologar la vida util del producto y desarrollar lineas

de valor agregado orientadas a mercados diferenciados.

La comercializacion del hongo ostra para Grupo enlace es limitada, ya que se basa
solamente en venta directa a restaurantes. Esta limitacion es debida a factores como lo es la escala
reducida de produccion, la vida corta util del producto y la falta de infraestructura de refrigeracion,
los cuales reflejan una limitante para acceder a mercados mas amplios. Segin Pérez (2014), en un
estudio de mercado para la produccion y comercializacion de hongo ostra (Pleurotus ostreatus) en
cuatro municipios del departamento de San Marcos, resalta que la comercializacion de este hongo
se concentra en ferias locales y ventas directas, con escasa incorporacion de valor agregado o
diferenciacion de producto. Se evidencia en este caso que el empaque y la presentacion influyen
directamente en la percepcion del consumidor y en el precio de venta, lo que abre oportunidades
para introducir formatos innovadores como hongos deshidratados, en conserva o en polvo; con los
cuales se puede llegar a extender su vida util. Con esto se destaca la necesidad de profesionalizar
la comercializacion del hongo ostra mediante estrategias de diferenciacion, mejora de empaque y

fortalecimiento de la cadena de frio.

En esta entrevista se identifico que la planta cuenta con equipos clave para el procesamiento
de alimentos, entre ellos, marmitas, licuadora industrial, linea de lavado, autoclave, molinos de
martillo y deshidratadores eléctricos, los cuales permiten realizar distintas operaciones. Por lo que
su disponibilidad fue aprovechada para el desarrollo de productos en este proyecto, tomando en
cuenta que no tienen posibilidad de adquirir equipos nuevos. Ademas, otro factor importante a
tomar en cuenta sera la licencia con la que cuentan actualmente, Licencia para “Procesado de
Alimentos y Envasados”, la cual establece los lineamientos y limites sobre el tipo de productos
que pueden elaborarse dentro de las instalaciones. Este tipo de licencia autoriza la elaboracion de
productos sometidos a procesos térmicos, de conservacion o envasado, como encurtidos, salsas,
purés, condimentos, deshidratados o productos en conserva. Sin embargo, no permite la
produccion de alimentos que requieran condiciones de fermentacidn controlada, productos
carnicos, lacteos o bebidas alcoholicas, los cuales exigen licencias especificas y vigilancia sanitaria

diferenciada (Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social, 2020).
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8.1.2 Analisis de mercado

La Tabla 4 presenta los resultados obtenidos en la Fase 1 en la parte de andlisis de mercado, correspondiente al analisis del
mercado nacional e internacional de productos a base de hongos. En esta seccidon se sintetizan las respuestas proporcionadas por el
representante de la Asociacion “Grupo Enlace”, destacando los principales aportes, percepciones y experiencias relacionadas con la
produccion, comercializacion e innovacion en derivados de hongos comestibles. Esta informacion constituye una base clave para

comprender la situacion actual del sector y orientar las fases posteriores del estudio, donde se resaltan los ingredientes y precio al

mercado de cada producto.

TABLA 4. PRODUCTOS A BASE DE HONGOS EN EL MERCADO INTERNACIONAL Y NACIONAL

Fotografia

de semilla  de

girasol

(Vendido en tiendas Clio’s de

Guatemala)

especias

Producto / Precio estimado
Descripcion Ingredientes
nombre Q
Funghi Porcini | Conserva de hongo porcini en o )
Hongo porcini, aceite de
Trifolati en aceite | aceite de semilla de girasol ) ]
semilla de girasol, Q110 (898 g)

Fuente: (Elaboracion propia)
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Producto /

Precio estimado

Descripcion Ingredientes Fotografia
nombre Q)
_ Hongo ostra, garbanzo,
Tortitas de hongo ostra | )
) ) - hierbabuena, chile
Tortitas de hongo | veganas, sin aditivos. | ) )
pimiento, cebolla, ajo, Q50 (6 tortitas)
ostra “Mungus” (Emprendedor con venta en ] o
) comino, sal, pimienta,
redes sociales en Guatemala) ] )
linaza, harina de arroz
Sazonador natural | Mezcla de setas, con hierbas
setas con hierbas | finas y sal. Ideal para pastas, | Setas, hierbas finas, sal Q 52.5 (45g)

finas

salsas, pescados y carnes

- M NETIUL o

SETAS CON
HIERBAS FINAS

.
(Funset, s.f.)
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Producto /

Precio estimado

Descripcion Ingredientes Fotografia
nombre Q)
Existen tres
presentaciones:  Trippin'
Truffle Parm: una
combinaciébn  rica y
Chips crujientes elaborados a | sorprendentemente
partir de hongos shiitake, | vegana de trufa 'y
utilizan un método de coccién | parmesano, Twisted Thai
Popadelics de fritura al vacio, reduciendo | Chili: ofrece un toque Q 52.07 (40g)
la absorcion de aceite, | picante inspirado en la
conservando el color, | cocina tailandesa, Rad
nutrientes, textura y sabor. Rosemary + Salt: una (Popadelics, s.f.)
mezcla equilibrada de
romero y sal para un sabor
clasico y sabroso.
Ingredientes:
Champifiones, zanahorias,
MMM Mighty Es una alternativa vegana, cebolla,  semillas  de
Mushroom Bites — | hecha con vegetales frescos, girasol, garbanzos, arroz
Big Mountain ideal para quienes buscan integral, - pimiento - rojo, Q 60.4(300g)
Foods opciones sin gluten y sin soya. ajo, aceite de oliva, GLUTEN-FREE

vinagre de manzana, sal

marina, especias naturales

SOY-FREE

(Big Mountain Foods, 2022)
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Producto /

Precio estimado

Descripcion Ingredientes Fotografia
nombre Q
Ingredientes: ey L
Champifiones,  tomates s O MO s
asados, chipotle en adobo
FOOD " 8 « MEXICO
(que  contiene  chiles
Platillo vegano y listo para . S\MHKY CH'Pﬂ";E
chipotle, pasta de tomate, “MUSHROOMS #
calentar elaborado con | . , WITH ROASTED TOMATOES, ORIONS  SPICES
Vinagre, azucar Imoreno, PLANT BASED 2 GLUTEN FREE & NON-GNO
champifiones rebanados aceite de cértamo, sal
cocinados en salsa tradicional . 1
SOMOS Smoky marina, almidon  de
) mexicana de chipotle con . .
Chipotle ) tapioca, ajo en polvo, Q38.19 (284 g)
adobo, incluye tomates asados, .
Mushrooms laurel molido, cebolla en

cebolla, ajo y especias
(cartamo y/o girasol), azucar
moreno, ajo en polvo, laurel

molido, extracto de levadura

polvo, tomillo molido,
comino molido, pimienta
negra molida), hojuelas de
cebolla deshidratada,
agua, sal marina, aceite
vegetal no modificado

genéticamente

(SOMOS Foods, 2025)
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Producto /

Precio estimado

Descripcion Ingredientes Fotografia
nombre Q)
Black  Truffle (Trufa
Negra): Elaborados con
hongos shiitake y trufa
negra, sazonados con
albahaca y lima kaffir,
Chips elaborados con hongos
) B ofreciendo  un  sabor
Chips de shiitake sazonados con )
. . o umami  profundo y
champifién — especies inspiradas en la Q45.16 (70g)
sofisticado.
Confetti snacks cocina del sudeste asiatico
Green Curry (Curry ‘GREEN CURRY BLACK TRUFFLE

(horneados).

Verde): Hongos shiitake
sazonados con una mezcla
de curry verde, cebolla,

ajo, chile y sal marina

(Confetti USA, 2025)

Hot chocolate con
hongos funcionales

— Laird Superfood

Chocolate caliente listo para
preparar con 220g de cacao

por porcion.

Ingredientes: polvo de
leche de coco, azlcar de
COCO organico, cacao en
polvo, sal marina,
extractos de  chaga,
melena de ledn, maitake,
cordyceps, extracto de

fruta del monje.

Q 145.69 (227g)

With Rick Cares & Mesbrone Extracts

HOT CHOCOLATE

@ WITH FUNCTIONAL MUSHROON 58
EXTRACTS

(Laird Superfood, 2025)

64




Producto / Precio estimado
Descripcion Ingredientes Fotografia
nombre Q
- 3
Ingredientes: Leche
o pasteurizada de vaca, sal,
| Queso artesanal infusionado ] ] ]
Queen Bee Porcini o cuajo, cultivos lacticos, Q 262.7 (340g)
con hongo porcini. . o
miel, hongos porcini
Secos.
Ofrece 18 gramos de
proteina, 2000 mg de
Suplemento en polvo que )
. hongos funcionales y 10
) combina proteina vegetal con | = .
PlantFusion o de 10 s d vitaminas y minerales TR
una mezcla de 10 especies de
Organic ) P esenciales por porcion. El MUSHROOMS +
hongos  funcionales.  Esta . Q 254.2 (428g) PROTEIN
Mushrooms + | sabor es creamy vanilla o
) disefiado para apoyar Ia o wmusunoom SPECIES
Protein bean (vainilla cremosa) y

energia, claridad mental,

fuerza y recuperacion.

es apto para dietas
veganas, sin gluten y

organicas.

m l‘-‘lul AN

R ey e @.mf:

o _

(Plantfusion, 2025)
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Producto /

nombre

Descripcion

Ingredientes

Precio estimado

Q

Fotografia

Sopa instantanea —
Italian mushroom

soup Knorr

Sopa instantanea italiana de

champifiones

Ingredientes:

Champifiones

deshidratados, almidon de
maiz, harina de trigo,
aceite vegetal, leche en
polvo, sal, azucar,
proteina vegetal
hidrolizada, crema en
polvo, especias, extracto
de levadura, saborizantes
naturales, cebolla en
polvo, ajo en polvo, perejil

deshidratado.

Q 16 (12 paquetes
48g)

Lsiferdfiona

ITALIAN
MUSHROOM
sowe

Belazu Wild

Mushroom Pesto

Pesto gourmet elaborado con
seis tipos de setas silvestres,

queso mascarpone y ricota.

Ingredientes: Aceite de

oliva, champifiones
silvestres (mezcla de seis
tipos), ricota,  queso
mascarpone, queso duro
italiano (tipo parmesano),
anacardos, zumo de
limon, ajo, sal marina,

pimienta negra, albahaca.

Q 61.3 (170g)

I R

‘l‘. .’
i B
oy M U0

WILD

war MUSHROOM %'
PESTO
l WA 51X WILO MUieRCOMS,
FASCARPONAT 0V AICOT Sa CHERSE

e

(Belazu Ingredient Company, 2023)
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Producto / Precio estimado
Descripcion Ingredientes Fotografia
nombre Q)
Ingredientes:
Champifiones, zanahorias,
MMM Mighty Es una alternativa vegana, cebolla,  semillas  de
Mushroom Bites — | hecha con vegetales frescos, girasol, garbanzos, arroz
. . ) ) . - . Q 60.4 (300g)
Big Mountain ideal para quienes buscan | integral, pimiento rojo,
; ; ; ajo, aceite de oliva, FRE
Foods opciones sin gluten y sin soya. | 4 SLSK T
vinagre de manzana, sal L
marina, especias naturales
Ingredientes:
champifiones, harina de
trigo, aceite de soja, agua,
almidon de maiz
modificado, sal, harina de
arroz, dextrosa, azucar, %Wf._‘?u'é%’"@%
Breaded . . .
) . ajo deshidratado, especias,
mushrooms - Champifiones empanizados. ] Q51.2 (481g)
) cebollas  deshidratadas,
FarmRich )
levadura (pirofosfato
acido de sodio,
bicarbonato de sodio, S P
fosfato monocalcico), (Rich Products Corporation, 2024)

leche descremada en

polvo, levadura.
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El anélisis de mercado evidencia una amplia diversificacion de productos a base de hongos
comestibles, que va desde salsas, sazonadores y chips hasta suplementos funcionales y bebidas en
polvo, tanto en el mercado nacional como internacional. Esta tendencia refleja un creciente interés
por los alimentos con propiedades saludables, sostenibles y de origen vegetal, posicionando a los
hongos como ingredientes versatiles y de alto valor agregado. Los precios observados, que oscilan
entre Q16 y mas de Q250 por unidad, muestran que el consumidor esta dispuesto a pagar mas por
productos diferenciados, especialmente aquellos con atributos gourmet, organicos o funcionales.
En este contexto, los emprendimientos guatemaltecos como Grupo Enlace pueden aprovechar la
disponibilidad local de hongo ostra para desarrollar lineas innovadoras (por ejemplo, sazonadores,
conservas o snacks saludables) que respondan a las tendencias globales de conveniencia,
naturalidad y sostenibilidad alimentaria, fortaleciendo asi su competitividad dentro del mercado

nacional y potencialmente en el regional.

Al comparar los resultados obtenidos en el analisis de mercado en la Tabla 4 con las
tendencias internacionales, se observa que tanto los productos a base de hongos comestibles como
los andlogos veganos a quesos comparten un crecimiento sostenido impulsado por la busqueda de
opciones mas saludables, sostenibles y libres de ingredientes de origen animal. Mientras que en el
ambito nacional los derivados de hongo ostra, como salsas, sazonadores o chips, destacan por su
potencial de diversificacion y valor agregado, a nivel global el mercado de quesos veganos ha
alcanzado 2.59 mil millones de dolares en 2023 y se proyecta duplicar su valor para 2029
(Research and Markets, 2024). Esto demuestra que la tendencia hacia proteinas alternativas y
alimentos funcionales no solo est4 transformando los patrones de consumo, sino que también abre
oportunidades para el desarrollo de productos innovadores a base de hongo ostra, capaces de
competir en nichos emergentes como el de los andlogos lacteos veganos, integrando salud,

sostenibilidad y tecnologia alimentaria.
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8.1.3 Pruebas de consumidores — encuesta

Para este andlisis de mercado se realiz6 una encuesta sobre preferencias y habitos de
consumo de hongos comestibles a un grupo de 75 personas, los resultados de esta encuesta son los

siguientes:

ILUSTRACION 28. GRAFICO CIRCULAR DE EDADES DE ENCUESTADOS

EDAD DE ENCUESTADOS

W18-25 m26-35 W36-44 m45-55 W.+56

Fuente: Elaboracion propia.

En la grafica anterior puede observarse que el 55% de los encuestados se encuentra en un

rango de 18-25 aios, seguido del 16% que se encuentra entre 45-55 afios.
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TLUSTRACION 29. GRAFICO CIRCULAR CON REPRESENTACION DE CONSUMO DE HONGOS

COMESTIBLES

CONSUMO DE HONGOS COMESTIBLES

mSi miNo

Fuente: Elaboracion propia.

En la gréfica anterior puede observarse que el 73% de los encuestados consume hongos

comestibles, mientras que solamente el 27% no los consume.

ILUSTRACION 30. CONOCIMIENTO Y CONSUMO DE HONGO OSTRA (PLEUROTUS OSTREATUS)

CONOCIMIENTO Y CONSUMO DE HONGO OSTRA
(PLEUROTUS OSTREATUS)

B 5, lo conozeoy o he consumido M Si, o he visto perono lo he probado B Mo, no ko conozoo

Fuente: Elaboracion propia.
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En la grafica anterior puede observarse que el 32% conoce y consume este tipo de hongo,

mientras que el 367% manifiesta haberlo visto pero no lo ha probado y el 301% no lo conoce.

ILUSTRACION 31. PERCEPCION DE BENEFICIOS ASOCIADOS AL CONSUMO DE HONGOS COMESTIBLES

Percepcion de beneficios asociados
al consumo de hongos comestibles

MO CONOZCO 3US BENEFICIOS
S0N FUENTE DE FIBRA

SON RICOS EN SABOR

SOMN FUENTE DE PROTEINA
SON BAJOS EN GRASA

50N RICOS EN NUTRIENTES

Fuente: Elaboracion propia.

En la grafica anterior se presenta la percepcion de los encuestados sobre los beneficios
asociados al consumo de hongos comestibles. Los resultados muestran que los consideran fuente
de proteina (55) y ricos en nutrientes (53), seguidos por quienes destacan que son bajos en grasa
(44%) y ricos en sabor (34). En menor proporcion, 26 personas los identifican como fuente de

fibra, mientras que un total de 30 personas admite no conocer sus beneficios.
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Los resultados en esta encuesta aplicada a 75 participantes muestran una tendencia positiva
hacia el consumo de hongos comestibles, donde el 73% indic6 consumirlos regularmente,
evidenciando una aceptacion general favorable. Este resultado concuerda con estudios realizados
por la FAO (2021), los cuales destacan que los hongos han ganado popularidad como fuente
alternativa de proteina vegetal, especialmente entre jévenes y adultos menores de 30 afios, quienes
representan el grupo demografico mas consciente del impacto ambiental y de la alimentacion
saludable. En el presente estudio, la mayoria de los encuestados (55 %) se ubico en el rango de
18-25 afios, lo que sugiere que el mercado objetivo para productos derivados del hongo ostra se
encuentra principalmente en este segmento joven con mayor apertura hacia alimentos innovadores

y sostenibles.

Por otro lado, aunque el 73 % consume hongos en general, Uinicamente el 32 % conoce y
consume hongo ostra (Pleurotus ostreatus), lo que indica una oportunidad de mercado basada en
educacion alimentaria y posicionamiento del producto. Esta brecha de conocimiento también ha
sido reportada por Lopez-Ridaura ef al. (2019), quienes sefialan que en Guatemala la produccion
y el consumo de hongos locales ain son limitados por la falta de promocion y difusion de sus
propiedades nutricionales. Asimismo, los encuestados asociaron el consumo de hongos
principalmente con ser fuente de proteina (55 %) y ricos en nutrientes (53 %), lo cual coincide con
reportes cientificos que reconocen al hongo ostra como un alimento funcional por su alto contenido

proteico, fibra dietética, vitaminas B y compuestos bioactivos (Gonzalez et al., 2022).
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Para cada linea de producto se realizd una serie de preguntas, las cuales para cada linea de

producto se resume en las siguientes graficas:
o Linea de producto - salsas y conservas

ILUSTRACION 32.FRECUENCIA DE CONSUMO DE PRODUCTOS COMO SALSAS, DIPS O ADEREZOS

FRECUENCIA DE CONSUMO DE PRODUCTOS (SALSAS, DIPS O
ADEREZOS)

M Todos los dias (7 veces por semana omas) M3 aSwvecesalasemana MWla2wvecesalasemana MWDewezencuands MMunca

Fuente: Elaboracion propia.

En la gréfica anterior se presenta la frecuencia de consumo de productos como lo son salsas,
dips o aderezos seglin los encuestados. Los resultados muestran que el 34% consume este tipo
de productos de 1 a 2 veces a la semana, seguido del 32% que los consumen de vez en cuando,

mientras solamente el 4% los consumen todos los dias (7 veces a la semana 0 mas).
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ILUSTRACION 33. MOMENTOS DE CONSUMO DE SALSAS, ADEREZOS Y DIPS

Momentos de consumo de salsas, aderezos y dipS

MO SUELO COMSUMIRLOS

EN COMIDAS RAPIDAS

EN REUNIONES O EVENTOS

COMO ACOMPANAMIENTO DE SNACKS

EN COMIDAS PRINCIPALES {ALMUERZO/CENA)

Jo

Fuente: Elaboracion propia.

En la grafica anterior se presentan los momentos en los que consumen salsas, aderezos y
dips los encuestados. Donde 65 de los encuestados los consumen en comidas principales
(almuerzo y/o cena), seguido de 52 personas que los consumen como acompafiamiento de

snacks, mientras que solamente 8 personas no consumen este tipo de productos.

ILUSTRACION 34. TIPOS DE SALSAS, ADEREZOS Y DIPS CONSUMIDOS POR LOS ENCUESTADOS

Tipos de salsas, aderezos y dips consumidos por los encuestados

SALSAS DE TOMATE
SALSAS PICANTES
ADEREZOS PARA ENSALADA

DIPS UNTABLES

70 80

Fuente: Elaboracion propia.

En la grafica anterior se presentan los tipos de salsas, aderezos y dips que mas consumen
los encuestados, donde 68 seleccionaron que consumen salsas de tomate, 59 aderezos para

ensalada, 55 salsas picantes y 40 dips untables.
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ILUSTRACION 35. VALOR ATRIBUIDO POR ENCUESTADOS A FACTORES AL MOMENTO DE COMPRAR
UNA SALSA O DIPS

Valor atribuido a factores

FRECIO PORCION ACCESIEILIDAD DE COMFRA EM FUNTOS DE
VENTA

m 1. Pocovalioso m 2, Algo valioso m 3. Indiferente m 4. Valioso m 5. Extremadamente valioso

Fuente: Elaboracion propia.

En la grafica anterior se encuentra el valor atribuido a factores que le dan los encuestados
al momento de comprar un producto como lo son salsas y dips. Donde se encuentra precio,
porcidn y accesibilidad de compra en puntos de venta. Donde 29 de los encuestados encuentra
“extremadamente valioso” la accesibilidad de compra en puntos de venta y “valioso” (30) la

porcion del producto.

ILUSTRACION 36. PREFERENCIA DE PRESENTACION PARA PRODUCTOS ELABORADOS CON HONGO
OSTRA

Preferencia de presentacion producto

OTRO

DIF PARA SNACKS O BOTAMEAR

ADEREZO PARA ENSALADA O SANDWICHES

SALSAPARA ACOMPANAR COMIDAS

70

Fuente: Elaboracion propia.
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En la grafica anterior se encuentra la preferencia de productos por los encuestados en el
caso de que se llegara a hacer un producto elaborado con hongo ostra. Donde 65 encuestados
prefieren una salsa para acompanar comidas, 45 un aderezo para ensalada o sindwiches y 45

un dip para snacks o botanear.

ILUSTRACION 37. RANGO DE PRECIOS QUE LOS CONSUMIDORES ESTAN DISPUESTOS A PAGAR POR

UNA SALSA O DIP CON HONGO OSTRA DE PRESENTACION DE 400 G

RANGO DE PRECIOS QUE LOS CONSUMIDORES ESTAN DISPUESTOS A PAGAR

E025 m030 mO35 mO40omds

Fuente: Elaboracion propia.

En la grafica anterior se encuentra el rango de precios que los consumidores estarian
dispuestos a pagar si se llegara a realizar un producto de salsa, aderezo o dip con hongo ostra.
Donde el 37% pagaria Q35, seguido del 24% (Q30), el 25% pagaria Q40 o mas, mientras que
el 14% pagaria Q35.

Como se menciono, estas graficas que se encuentran anteriormente corresponden a los
resultados de la encuesta realizada para la linea de salsas, dips y aderezos. Los cuales muestran
una alta frecuencia de consumo de estos productos, de 1 a 2 veces a la semana, con un 34% de
respuestas de los encuestados. Donde se encontrd una preferencia por salsas de tomate las
cuales las consumen en tiempos de comida como lo es el almuerzo y cena. Este patron coincide
con estudios de tendencias en Latinoamérica, donde las salsas artesanales han experimentado
un aumento en su tendencia de compra por su practicidad y versatilidad en la cocina moderna

(Euro monitor, 2023).
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Ademas, se encontrd que si se llegara a hacer un producto de esta linea con hongo ostra
preferirian una salsa para acompafiar comidas, lo cual demuestra una oportunidad de
introduccion en el segmento familiar, relaciondndolo con los tiempos de comida en los cuales
consumen este tipo de productos. El rango de precio el cual estdn dispuestos a pagar el cual se
encuentra entre Q35 — Q40, esto sugiere una percepcion de valor medio-alto, coherente con
productos gourmet o con valor agregado, lo cual coincide con el perfil de consumidores

interesados en alimentos sostenibles y de origen local (FAO, 2021).

o Linea de productos - alternativas vegetales como tortas para hamburguesa o

croquetas empanizadas

ILUSTRACION 38. FRECUENCIA CON QUE CONSUMEN TORTITAS DE CARNE O PRODUCTOS COMO

CROQUETAS EMPANIZADAS

FRECUENCIA DE CONSUMO PRODUCTOS DE TORTITAS DE CARNE O CROQUETAS
EMPANIZADAS

W Oc asionalmente B 1a2veces por semana B No consumo

Fuente: Elaboracion propia.

En la grafica anterior se encuentra representada la frecuencia de consumo de productos
como tortitas de carne o croquetas empanizadas. Se observa que el 65% de los encuestados los
consume ocasionalmente (65%), mientras que un 26% lo hace de una a dos veces por semana.

En contraste, solo un 9% indic6 que no consume este tipo de productos.
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ILUSTRACION 39. VALOR ATRIBUIDO A SABOR A PRODUCTOS DE TORTITAS DE CARNE O PRODUCTOS

COMO CROQUETAS EMPANIZADAS

Valor atribuido a sabor

5. EXTREMADAMENTE VALIOSD

A VALIOSO

3. INDIFERENTE

2. ALGO VALIOSD

1.POCO VALIOSD

&0

Fuente: Elaboracion propia.

En la grafica anterior se muestra el valor atribuido al sabor de los productos tipo tortitas de
carne o croquetas empanizadas. Se observa que el 52% de los encuestados considera el sabor
como un aspecto extremadamente valioso, seguido por un 42% que lo califica como valioso.
Solo un pequefio porcentaje manifesté una percepcion indiferente (5%) o algo valiosa (1%),
mientras que ningun participante lo considerd poco valioso. Esto evidencia que el sabor es un

factor clave y altamente apreciado en este tipo de productos.

ILUSTRACION 40. INTERES EN UNA ALTERNATIVA VEGETARIANA CON HONGO OSTRA DE

PRODUCTOS DE TORTITAS DE CARNE O PRODUCTOS COMO CROQUETAS EMPANIZADAS

INTERES EN ALTERNATIVA VEGETARIANA

WS ETalver @ No W

Fuente: Elaboracion propia.
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En la grafica anterior se presenta el interés de los consumidores en una alternativa
vegetariana elaborada con hongo ostra, como sustituto de las tortitas de carne o croquetas
empanizadas. Se observa que la mayoria de los encuestados, un 56%, manifest6 estar interesada
en este tipo de producto, mientras que un 25% respondid tal vez, mostrando apertura hacia la idea.
Solo un 19% indic6 no estar interesado, lo que evidencia una tendencia positiva hacia opciones

vegetarianas.

ILUSTRACION 41. MOTIVACIONES PARA CONSUMIR UNA ALTERNATIVA VEGETARIANA CON HONGO

OSTRA DE PRODUCTOS DE TORTITAS DE CARNE O PRODUCTOS COMO CROQUETAS EMPANIZADAS

MOTIVACIONES PARA CONSUMIR ALTERNATIVA VEGETARIANA

M Salud/ Mutricion ~ ® Sabor W Novedad /Innovacion  ESustentabilidad f Ecologia

Fuente: Elaboracion propia.

En la grafica anterior se muestran las principales motivaciones para consumir una
alternativa vegetariana elaborada con hongo ostra, en sustitucion de productos como tortitas de
carne o croquetas empanizadas. La salud y nutricién representan la motivacion mas importante
con un 39%, seguida del sabor con un 27% y la novedad o innovacién con un 20%. Finalmente,
un 14% de los encuestados sefiald la sustentabilidad o ecologia como su principal razon. Estos
resultados reflejan que el interés por opciones vegetarianas se asocia principalmente con la
busqueda de beneficios saludables y sensoriales, sin dejar de lado el valor innovador y ambiental

del producto.
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ILUSTRACION 42. PRESENTACION PREFERIDA DE PRODUCTO PARA UNA ALTERNATIVA
VEGETARIANA CON HONGO OSTRA DE PRODUCTOS DE TORTITAS DE CARNE O PRODUCTOS COMO

CROQUETAS EMPANIZADAS

Presentacion preferida para producto para alternativa vegetariana

TORTITAS PRECOCIDAS ¥ CONGELADAS [LISTAS PARA CALENTAR)
TORTITAS FRESCAS REFRIGERADAS
MEZCLA SECA PARA PREPARAR (HARINA DE OMNGO OSTRA + INGREDIENTES)

OTRAS

Fuente: Elaboracion propia.

En la gréfica anterior se observa la presentacion preferida para una alternativa vegetariana

elaborada con hongo ostra, en sustitucion de productos como tortitas de carne o croquetas

empanizadas. Un 54% manifestd su preferencia por tortitas precocidas y congeladas listas para

calentar, lo que refleja una inclinacion hacia la comodidad y practicidad en el consumo. Y el 14%

opto por tortitas frescas refrigeradas, mientras que un 5% mostro interés en una mezcla seca para

preparar en casa. Finalmente, solo un 2% indico otras opciones, confirmando que los consumidores

valoran principalmente las presentaciones listas para consumir con minima preparacion.
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ILUSTRACION 43. DISPOSICION DE PAGO PARA UNA ALTERNATIVA VEGETARIANA CON HONGO

OSTRA DE PRODUCTOS DE TORTITAS DE CARNE O PRODUCTOS COMO CROQUETAS EMPANIZADAS

DISPOSICION DE PAGO PARA UNA ALTERNATIVA VEGETARIANA

Q25030 mQ31-035 WO36-040 m<Q4l

Fuente: Elaboracion propia.

En la gréfica anterior se presenta la disposicion de pago por una alternativa vegetariana
elaborada con hongo ostra, en sustitucion de productos como tortitas de carne o croquetas
empanizadas. La mayoria de los encuestados, un 45%, estaria dispuesta a pagar entre Q25 y Q30,
mientras que un 37% pagaria entre Q31 y Q35. Un 10% aceptaria un precio de Q36 a Q40, y solo
un 8% pagaria mas de Q41. Estos resultados reflejan que el rango de precio mas atractivo para los
consumidores se encuentra entre Q25 y Q35, lo que sugiere que la estrategia de precios debe

enfocarse en mantener la accesibilidad dentro de este intervalo.
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ILUSTRACION 44. INGREDIENTES PREFERIDOS PARA UNA ALTERNATIVA VEGETARIANA CON HONGO

OSTRA DE PRODUCTOS DE TORTITAS DE CARNE O PRODUCTOS COMO CROQUETAS EMPANIZADAS

Ingredientes preferidos para producto para alternativa vegetariana

VEGETALES (CEBOLLA, ZANAHORIA, ESPINADA, CHILE PIMIENTO, AJO)
ESPECIAS Y HIERBAS (SAL, PIMIENTA, CILANTRO, ETC.)

QUESO RALLADO

Fuente: Elaboracion propia.

En la gréfica anterior se muestran los ingredientes preferidos para una alternativa
vegetariana elaborada con hongo ostra, en sustitucion de productos como tortitas de carne o
croquetas empanizadas. Se observa que un 46%, prefiere la inclusion de vegetales como cebolla,
zanahoria, espinaca, chile pimiento y ajo. Un 24% opta por especias y hierbas (sal, pimienta,
cilantro, entre otras) para realzar el sabor, mientras que solo un 5% manifestd preferencia por el
queso rallado como ingrediente adicional. Estos resultados indican que los consumidores asocian
este tipo de productos con ingredientes naturales y vegetales frescos que aportan sabor y valor

nutricional.

En el caso de esta linea de productos tipo croquetas o tortitas vegetales elaboradas con
hongo ostra, los resultados de la encuesta evidencian una alta aceptacion potencial, del 56%,
motivada principalmente por la busqueda de alimentos sostenibles y de origen vegetal. Lo cual se
alinea con la tendencia global hacia el consumo de proteinas alternativas, impulsada por la
creciente conciencia sobre la salud, medio ambiente y bienestar animal. Segin una encuesta de
Wakefield Research citada por Bahena (2024), el 68% de los estadounidenses ya ha probado
productos a base de plantas y un 31% ha sustituido parcial o totalmente la carne o los lacteos por
alternativas vegetales. Este comportamiento refleja un cambio estructural en los hébitos
alimentarios que también empieza a replicarse en América Latina, donde el nimero de restaurantes
con opciones vegetarianas o veganas crecid mas del 25% entre 2022 y 2023, con presencia

creciente en paises como México, Brasil, Chile y Colombia (Singular Foods, 2024).
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En el contexto guatemalteco, esta tendencia se ve reforzada por una mayor consciencia
sobre salud, sostenibilidad e intolerancias alimentarias, lo que ha impulsado un crecimiento anual
estimado del 10.2 % en el mercado de lacteos y proteinas vegetales durante el periodo 2024-2029
(Estrategia Helix Inc., 2024). Esto sugiere que los consumidores locales podrian estar cada vez
mas dispuestos a incorporar opciones vegetales en su dieta, especialmente si son accesibles y de
buena calidad sensorial. El hongo ostra (Pleurotus ostreatus) se posiciona como un ingrediente
idoéneo por su textura fibrosa, sabor umami y contenido proteico, cualidades que le permiten imitar
la estructura de productos cérnicos. Estudios recientes, como el de Masnar, Haryati y Akbar
(2024), demostraron la viabilidad del uso de hongo ostra combinado con aislado de soya para
desarrollar salchichas vegetarianas sensorialmente aceptables, seguras y de bajo costo, aunque con
potencial de mejora en el valor proteico. Los cuales respaldan la necesidad de desarrollar croquetas
o tortitas vegetales con base en hongo ostra en Guatemala, aprovechando tanto la aceptacion del
publico joven (identificada en la encuesta) como la tendencia regional e internacional hacia

alimentos de proteinas alternativas.
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o Linea de productos — snacks

ILUSTRACION 45. FRECUENCIA DE CONSUMO DE SNACKS

FRECUENCIA DE CONSUMO DE SNACKS

W Todos los dias {7 veces por semana o mas) W3 a5 veces ala semana W \Varias veces alasemana W Munca

Fuente: Elaboracion propia.

En la grafica anterior se presenta la frecuencia de consumo de snacks entre los encuestados.
Se observa que el 45% consume snacks de tres a cinco veces por semana, mientras que un 34% lo
hace varias veces a la semana. Un 16% indic6 consumirlos todos los dias, y tinicamente un 5%
afirm6 que nunca los consume. Estos resultados reflejan que los snacks forman parte del consumo

habitual de la mayoria de los participantes.

ILUSTRACION 46. FACTORES QUE DESMOTIVARIAN A LOS ENCUESTADOS AL MOMENTO DE

COMPRAR UN SNACK DE HONGO OSTRA

Factores que desmotivarian la compra de un snack de hongo ostra

FRECIO

APARIENCIA AGRADABLE

TAMANO

SABOR

COLOR

30

Fuente: Elaboracion propia.
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En la grafica anterior se muestran los factores que desmotivarian la compra de un snack
elaborado con hongo ostra. El aspecto que mas influiria negativamente es la apariencia del
producto, mencionada por el 28% de los encuestados, seguido del color con un 18% y el sabor
con un 12%. En menor medida, el precio (10%) y el tamafio (7%) también podrian afectar la
decision de compra. Estos resultados evidencian que los consumidores otorgan gran
importancia a los atributos visuales y sensoriales, por lo que un buen disefio y presentacion del

producto serian claves para su aceptacion en el mercado.

ILUSTRACION 47. VALOR ATRIBUIDO POR ENCUESTADOS A FACTORES AL MOMENTO DE COMPRAR

UN SNACK DE HONGO OSTRA

Valor atribuido a factores

QUE SEA SALUDABLE SABOR PRECIO TEXTURA SIM PRESEMNCIA DE ACCESIBILIDAD DE
ADMIVOS COMPRAEN PUNTOS
DE VENTA

m 1. Pocovalioso m 2, Algo valioso m 3. Indiferente m 4. Valioso m 5. Extremadamente valioso

Fuente: Elaboracion propia.

En la gréafica anterior se presenta el valor atribuido por los encuestados a distintos factores
al momento de comprar un snack elaborado con hongo ostra. El sabor destaca como el atributo
mas relevante, considerado extremadamente valioso por el 47% de los participantes. Le siguen la
textura (32%) y el hecho de que el producto sea saludable (21%), ambos percibidos como factores
importantes. En menor medida, se valoran la ausencia de aditivos (20%), la accesibilidad en puntos
de venta (19%) y el precio (8%). Estos resultados evidencian que las caracteristicas sensoriales y
nutricionales son determinantes para la aceptacion del producto, mientras que los aspectos

economicos tienen un impacto comparativamente menor en la decision de compra.
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ILUSTRACION 48. FACTORES A LOS QUE LE ATRIBUIRIAN VALOR A UN SNACK CON HONGO OSTRA

Factores a los que les atribuirian valor para la compra de un snack de
hongo ostra

SIN PRESENCIA DE ADITIVOS

TEXTURA

FRECIO

SABOR POCO ATRACTIVO

QUE SEA SALUDAELE

30

Fuente: Elaboracion propia.

En la grafica anterior se observan los factores a los que los encuestados atribuirian mayor
valor al momento de comprar un snack elaborado con hongo ostra. El sabor atractivo se destaca
como el aspecto mas importante, mencionado por el 28% de los participantes, seguido del precio
(17%) y la textura (16%). En menor medida, un 14% valora que el producto sea saludable, y un

11% considera relevante la ausencia de aditivos.

ILUSTRACION 49. PRECIO QUE ESTAN DISPUESTOS A PAGAR LOS ENCUESTADOS POR UN SNACK CON

HONGO OSTRA

DISPOSICION DE PAGO

WMenosde Q10 WQL0-Q15 WQIE-Q20 m<Q20

Fuente: Elaboracion propia.
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En la gréafica anterior se muestra la disposicion de pago de los encuestados por un snack
elaborado con hongo ostra. Un 55%, indic6 que estaria dispuesta a pagar entre Q10 y Q15, mientras
que un 26% aceptaria un precio entre Q16 y Q20. Ademas, el 19% manifestd disposicion a pagar

menos de Q10, y ninglin encuestado sefial6 un monto superior a Q20.

En la linea 3, enfocada en el desarrollo de un snack con hongo ostra los resultados de
aceptacion obtenidos en la encuesta muestran una predisposicion positiva de los consumidores
hacia productos de panaderia enriquecidos con ingredientes funcionales, siempre que mantengan
una textura crujiente y un sabor agradable. Esta tendencia es respaldada por estudios como el de
Quan (2023), quien demostrd que la incorporacion de harina de hongo ostra en proporciones de 5
% y 10 % en pan integral permiti6 incrementar los valores de proteina y fibra dietética hasta en un
92 %, sin afectar significativamente la aceptabilidad sensorial del producto. Aunque se observo
una ligera disminucion en volumen y salto de horno, las diferencias no fueron determinantes en la
evaluacion hedodnica, lo que evidencia la viabilidad tecnoldgica y sensorial de incluir harina de

hongo en panificacion.

Ademas, la investigacion de Samaniego (2025) sobre el snack de hongos ostra “Micovida”
destaca la estabilidad microbiologica y baja actividad de agua (Aw 0.488 +0.001) de los productos
a base de hongo ostra, lo que sugiere que su inclusion en matrices de panaderia puede contribuir a
una mayor vida util y estabilidad fisicoquimica del producto final. Linea de productos —
condimentos y consomés. Por lo que, ambas investigaciones demuestran que el hongo ostra es un
ingrediente versatil y funcional, capaz de mejorar el valor nutricional de los productos de panaderia

sin comprometer su aceptacion por parte de los consumidores.
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o Linea de productos — condimentos y consomés

ILUSTRACION 50. FRECUENCIA DE CONSUMO DE CONDIMENTOS Y CONSOMES

FRECUENCIA DE CONSUMO DE CONDIMENTOS Y CONSOMES

W Todos los dias (7 veces por semana o mas) M 3aSvecesala semana M 1a2vecesala semana W Nunca

2%

Fuente: Elaboracion propia.

En la grafica anterior se presenta la frecuencia de consumo de condimentos y consomés
entre los encuestados. Se observa que el 61%, los utiliza de una a dos veces por semana,
mientras que un 22% los consume a diario y un 15% de tres a cinco veces por semana. Solo

un 2% indicd no consumirlos.

ILUSTRACION 51. CONSUMO DE SAZONADORES O CONSOMES EN LAS COMIDAS

CONSUMO DE SAZONADORES O CONSOMES EN LAS COMIDAS

WSazonador M Consomé WMo consumo

Fuente: Elaboracion propia.
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La grafica muestra que el 97 % de los encuestados utiliza sazonadores en la preparacion de
sus comidas, mientras que un 2 % emplea consom¢ y unicamente un 1 % indicé no consumir
ninguno de estos productos. Estos resultados evidencian que el uso de sazonadores esta

ampliamente generalizado en los hogares.

ILUSTRACION 52. DISPOSICION DE COMPRA DE CONDIMENTO O CONSOME DE HONGO OSTRA

DISPOSICION DE COMPRA

W5 mhNo mTalver

Fuente: Elaboracion propia.

En la grafica anterior se muestra la disposicion de compra de un condimento o consomé
elaborado con hongo ostra. De los encuestados, un 81%, manifestd que si estaria dispuesta a
adquirirlo, mientras que un 14% respondi6 tal vez y solo un 5% indic6 que no lo compraria. Estos

resultados evidencian una alta aceptacion potencial del producto.
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ILUSTRACION 53. VALOR ATRIBUIDO A FACTORES AL MOMENTO DE COMPRAR UN CONDIMENTO O

CONSOME CON HONGO OSTRA

Valor atribuido a factores

VALOR PRECIO FORCION ACCESIBILIDAD DE COMPRAEN
PUNTOS DEVENTA

m 1. Pocovalioso m 2. Algo valioso m 3. Indiferente m 4. Valioso m 5. Extremadame nte valioso

Fuente: Elaboracion propia.

En la gréfica anterior se muestra el valor que los encuestados atribuyen a distintos factores

al momento de comprar un condimento o consomé elaborado con hongo ostra. Se observa que

la porcion es el aspecto mas relevante, considerada valiosa o extremadamente valiosa por el

54% de los participantes. Le siguen la accesibilidad en puntos de venta (58%) y el precio

(49%), ambos percibidos como factores determinantes en la decision de compra. Finalmente,

el valor general del producto también destaca con una alta valoracion positiva. Estos resultados

reflejan que los consumidores priorizan la cantidad ofrecida, el acceso al producto y su precio

competitivo, lo cual debe tomarse en cuenta para el posicionamiento comercial del condimento

o consomé de hongo ostra.
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ILUSTRACION 54. FACTORES QUE DESMOTIVARIAN A LOS ENCUESTADOS AL MOMENTO DE

COMPRAR UN CONDIMENTO O CONSOME CON HONGO OSTRA

Factores que desm otivarian la compra de un snack de hongo ostra

DISENG POCO ATRACTIVO DE EMPAQUE
SABOR POCO ATRACTIVO

APARIENCIA POCO APETECIBLE
PRESENCIA DE ADITIVOS ARTIFICIALES

ALTO CONTEMIDO DE SODIO O GRASA

50

Fuente: Elaboracion propia.

En la grafica anterior se presentan los factores que desmotivarian la compra de un snack
elaborado con hongo ostra. Los resultados muestran que los aspectos visuales y sensoriales son los
mas determinantes, ya que un 47% de los encuestados sefial6 la apariencia poco apetecible como
la principal causa de rechazo, seguida de un 44% que mencion6 un sabor poco atractivo. Otros
factores relevantes incluyen el alto contenido de sodio o grasa (36%), la presencia de aditivos

artificiales (32%) y un disefio de empaque poco atractivo (25%).

ILUSTRACION 55. DISPOSICION DE PAGO DE ENCUESTADOS POR UN CONDIMENTO O CONSOME CON

HONGO OSTRA PRESENTACION 24G

DISPOSICION DE PAGO

B0E-012 mQ13-017 mQle-22 mQ23-0%7 m>Q28

Fuente: Elaboracion propia.
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En la grafica anterior se muestra la disposicion de pago de los encuestados por un condimento
o consomé elaborado con hongo ostra en presentacion de 24 g. Los resultados indican que el 27%
estaria dispuesto a pagar entre Q18 y Q22, seguido de un 26% que pagaria entre Q13 y Q17. Un
16% de los participantes optaria por precios entre Q8 y Q12, y otro 16% por rangos de Q23 a Q27,
mientras que un 15% estaria dispuesto a pagar mas de Q28. Donde el intervalo que representa el

punto optimo de valor percibido se encuentra entre Q13 y Q22.

Los resultados de la encuesta mostraron que los condimentos y consomés elaborados con
hongo ostra presentan la mayor aceptacion entre los consumidores, con un 81%, siendo valorados
por su sabor, practicidad y precio accesible. Este comportamiento se alinea con la evidencia
cientifica reportada por Farman et al. (2025), quienes demostraron que los caldos sazonadores
elaborados con hongos comestibles presentan una composicion nutricional superior en
comparacion con los productos comerciales tradicionales, gracias a su alto contenido de proteinas,
fibra y minerales, ademas de un perfil umami natural que reduce la necesidad de aditivos sintéticos.
El estudio también destaca que la incorporacion de hongos como base del condimento mejora la
aceptabilidad sensorial y el valor funcional, debido a la presencia de compuestos bioactivos y

antioxidantes que aportan estabilidad y propiedades saludables al producto.

Por lo tanto, el desarrollo de un condimento o consomé con hongo ostra (Pleurotus ostreatus)
no solo responde a la tendencia de sustituir potenciadores de sabor artificiales, sino que también
se posiciona como una alternativa innovadora, nutritiva y sostenible. Esta propuesta podria
contribuir a diversificar el portafolio de productos locales y aprovechar la percepcion positiva del
consumidor hacia alimentos naturales con beneficios funcionales, fortaleciendo la competitividad

en el mercado nacional de sazonadores.
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Como parte de este andlisis de mercado, y a partir de los resultados de la encuesta anterior, se
llegd a la identificacion de diversas lineas de productos gourmet artesanales, basadas en las
tendencias observadas tanto en el mercado nacional como internacional de productos a base de
hongos. Estas categorias reflejan las preferencias del consumidor, el potencial de innovacién y las

oportunidades de diferenciacion en el segmento premium.

En la Tabla 5 se presentan las lineas de productos definidas a partir de dicho analisis, las cuales
sirvieron como punto de partida para el desarrollo conceptual y la seleccion de prototipos en las

fases posteriores del proyecto.

TABLA 5. LINEAS DE PRODUCTOS GOURMET ARTESANALES DEFINIDAS SEGUN ANALISIS DE
MERCADO

Linea de producto Imagen de referencia

Conservas gourmet artesanales — Antipasto de
hongo ostra

Congelados gourmet — Croquetas de hongo
ostra

(Nestl¢é Cocina, s.f.)
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Linea de producto Imagen de referencia

Panaderia gourmet — pan con hongo ostra
(tipo crostini)

Condimentos gourmet — Sazonador con

hongo ostra
WERBAS FINAS

S

(Funset, s.f.)

Posteriormente, se desarrollaron cuatro brief de producto basados en las lineas gourmet
artesanales definidas en la fase de analisis de mercado, correspondientes a la Ilustracion 56, 57, 58
y 59. Estos fueron entregados a los estudiantes encargados del desarrollo de los productos, con el
objetivo de comunicar de forma clara el concepto, publico objetivo y diferenciadores de cada idea.
Cada uno funcion6 como una guia de disefio e innovacion, permitiendo al equipo comprender la
esencia del producto, su posicionamiento y los lineamientos que debian considerarse durante el
proceso de formulacion y prototipado. A partir de esta herramienta, los estudiantes trabajaron de

manera alineada con la vision del proyecto y los hallazgos del anélisis de mercado.
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ILUSTRACION 56. BRIEF PRODUCTO — ANTIPASTO DE HONGO OSTRA

/
/[* Propuesta de valor J

Un producto natural, saludable y artesanal, gue sustituye la
berenjena tradicional por hongo ostra, aportando una
textura delicada, alto valor proteico v un sabor dnico. Ideal
para consumidores que buscan experiencias
gastrondmicas diferentes, con un giro innovador sobre una
receta clasica italiana.

[* Publico objetivo

N

/_ [ * Ingredientes y proceso

Ingredientes 100% naturales: hongo ostra fresco, tomate, pimiento,
apio, cebolla, aceitunas verdes, alcaparras, aceite de oliva extra
virgen, vinagre, azlcar, hierbas frescas, sal marina.

Proceso artesanal en lotes pequefios con técnicas para asegurar
inocuidad y prolongar la vida atil.

[ * Personalidad de la marca ]

« Sofisticada, artesanal, gourmet.
« Evocar tradicion mediterranea con innovacion local.

Edad: 18 - 55 afios
« Estilo de vida: foodies, consumidores de productos

artesanales.
« Motivaciones: buscan productos gourmet auténticos.

» Poder adquisitivo: medio-alto

e

/

/ [ * Competencia y diferenciadores j \

¢ ® e st e L™ Qﬂ
- . - « Competencia: conservas importadas de caponata, antipastos,
L/ H encurtidos gourmet
@paSto de hongo OStra .. « Diferenciador: uso de hongos ostra locales en lugar de berenjena,
LI - elaborado artesanalmente con ingredientes frescos y naturales, sin
®e, . P ' aditivos ni conservadores artificiales.
L B B
Conserva gourmet elaborada artesanalmente a base de
hongos ostra frescos. Cocinados en una mezcla de [* Canales de distribucién y venta j

vegetales y sazonados con hierbas aromaticas naturales.
Se presenta en frascos de widrio, listo para consumir
como acompafiamiento, topping o entrada.

« Tiendas gourment y delicatessen
» Ferias gastrondmicas ¥ food markets locales

[ * Objetivo de comunicacién J

+« Posicionar la caponata como wuna alternativa innovadora ¥y
saludable dentro de las conservas gourmet
+« Transmitir autenticidad artesanal y naturalidad
\-Asociar el consumo con experiencias gastronémicas de alta calrdai/

Fuente: Elaboracion propia.
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ILUSTRACION 57. BRIEF PRODUCTO — CROQUETAS DE HONGO OSTRA

Propuesta de valor

E )

Una alternativa natural, artesanal y gourmet a las tipicas
crogquetas o falafels, con hongos ostra como ingrediente
estrella. Es un producto listo para consumir, practico y
saludable, pensado para quienes buscan conveniencia sin
perder sabor ni calidad.

C

+ Edad:18 - 55 afios

« Estilo de vida: consumidores que buscan opciones

rapidas y saludables, foodies, vegetarianos flexibles

(flexitarianos), personas que compran en congelados
premium

« Motivaciones: quieren productos gourmet listos para

\\usar, con sabores innovadores y nutritivos

I

Publico objetivo

Croquetas de hongo ostra:-

-
-..'l.oocol'.'
Producto gourmet elaborado artesanalmente a base de
hongos ostra frescos, mezclados con ingredientes
naturales y especias. Se forman en bolitas tipo falafel, se
frien/cocinan previamente y se venden congeladas, listas
para calentar y servir.

o

O

©

\
( [ * Ingredientes y proceso ) \

Proceso artesanal: picado y mezclado de ingredientes, formacién de bolitas,
coccién inicial (horneado o fritura ligera), enfriamiento rapido y empaque en
bolsa sellada, sequido de congelacion.

[ * Personalidad de la marca

« Innovadora, natural y artesanal
« Lenguaje cercano y moderno.

/
4 [ 4 Competencia y diferenciadores ] N\

« Competencia: falafels, croquetas o nuggets vegetarianos (muchos
importados o industrializados)

+» Diferenciador: uso de hongos ostra frescos locales, sin conservadores
ni aditivos artificiales, con un sabor dnico y textura innovadora.

[* Canales de distribucién y venta )

+ Estaciones de congelados en supermercados
» Tiendas gourmet y organicas
s+ Restaurantes/cafeterias saludables

)

Posicionar las bolitas de hongo ostra como una opcién gourmet

[ * Objetivo de comunicacién

Asociar la marca a conveniencia + calidad + naturalidad

-

dentro del segmento de congelados.

Fuente: Elaboracion propia.
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ILUSTRACION 58. BRIEF PRODUCTO — PAN CON HONGO OSTRA (TIPO CROSTINI)

)

Una base Unica y versatil para crear experiencias
gastrondmicas premium. El pan con hongo ostra aporta un
sabor y aroma distintive, que lo diferencia de panes
comunes, elevando cualquier aperitive a nivel gourmet.
Combina lo artesanal con lo innovador.

E* Publico objetivo

« Edad: 18 - 55 afios

» Perfil: foodies, amantes del tapeo, consumidores de
productos gourmet y panaderia artesanal

+ Motivaciones: buscan bases listas y de calidad para
aperitivos en casa, o para servir en eventos con un
togue sofisticado

N

[* LUl D DT [ * Ingredientes y proceso

Proceso artesanal: amasado, incorporacién del hongo en la masa,
fermentacion lenta, horneado tradicional, corte en rebanadas y, en caso de
crostini, segunda horneada para textura crujiente.

[ * Personalidad de la marca ]

« Artesanal, sofisticado y versatil
« Comunicacién enfocada en lo mediterrdneo, gourmet y en la

innovacidén con hongos ostra -/

cesveeeeag, o [ *Competenmaydlferenmadores ]
~O s® S, £
. *, « Competencia: panes artesanales de hierbas, baguettes tradicionales,
. ini crostini importados
.Crostinis de hongo ostra - ostini imparta _
= - +» Diferenciador: incorporacion de hongos ostra locales en la masa,
LI - aportando sabor natural, valor nutricional y un cardcter innovador.
. e ®
.......i.'..'
Pan artesanal elaborado con harina de trigo * Canales de distrihuciény\ranta
seleccionada e incorporande hongos ostra frescos
c%entro de la masa. Disefiado para cc_:rt_arse en retbalr-lam:l_ansj « Panaderfas gourmet y delicatessen
finas y hornearse nuevamente, convirtiéndose en crostini « Restaurantes, catering y hoteles boutique
Foumms: s (e R W EEdEies e « Supermercados premium (en secciones de panaderia y congelados)
acompafiamientos.
[ * Objetivo de comunicacién )
» Posicionar este pan como la base gourmet ideal para canapés y
aperitivos.
» Asociar con experiencias sociales y momentos premium (vino,

quesos, tapas).
&Transml‘tir innovacidn sin perder la esencia artesanal del pan //

Fuente: Elaboracion propia.
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ILUSTRACION 59. BRIEF PRODUCTO — SAZONADOR CON HONGO OSTRA

)

Un sazonador natural, artesanal y saludable, con hongos
ostra como ingrediente base que aporta sabor umami y
valor nutricional. Innovador dentro de la categoria de
condimentos, destacando por el uso de un hongo local,
sostenible y poco explotado en este formato.

[* Publico objetivo

» Edad: 18 - 55 afios

« Perfil: consumidores de cocina casera, foodies, veganos,
vegetarianos, flexitariancs, chefs de restaurantes
boutigue

« Motivaciones: buscan condimentos gourmet, naturales
y con ingredientes diferenciados

N

/
/[* Propuesta de valor /_ [ * Ingredientes y proceso

Con ingredientes como lo es hongo ostra deshidratado, sal, hierbas finas,
especias. Proceso artesanal: deshidratacion de hongos, molienda fina,
mezcla homogénea con los demds ingredientes, envasado.

[ 4 Ppersonalidad de la marca J

+ Innovadora, natural y gourmet
« Comunicacién enfocada en la versatilidad y autenticidad del

Kprod ucto /
/ [ * Competencia y diferenciadores ] \

oO".'...""'. O
* *e . & E ) .
o + Competencia: sazonadores de setas importados, mezclas de especiag
." Sazonador de hongo “* gourmet tradicionales g ?
". ostra . + Diferenciador: uso de hongo ostra local deshidratado como ingredientg
] - - principal, sin conservadores ni potenciadores de sabor artificiales (e
N glutamato).

...'Ooo.'ol'.'.
Mezcla gourmet de hongo ostra deshidratado y molido,
combinade con sal rarina, hierbas y especias
seleccionadas. Presentacion en frascos de vidrio o
envases tipo shaker. Producto versatil, libre de aditivos,
disefiado para realzar el sabor de carnes, pastas,
pescados, salsas y ensaladas.

[ Canales de distribucion y venta j

Supermercados premium y tiendas gourmet
Tiendas de productos naturales y organicos
Restaurantes que lo usen como ingrediente y lo ofrezcan como retail

.

.

[ * Objetivo de comunicacién )

Premiun
Mo

Sentaning Bowss « Posicionar el sazonador como un must-have gourmet natural en la

cocina.
» Asociar el producto con versatilidad (pastas, carnes, ensaladas,

pescados, sopas).
k Resaltar el aporte del hongo como fuente natural de sabor umaml‘_//

Fuente: Elaboracion propia.
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8.2 Fase 2: Caracterizacion hongo ostra

Como parte de la Fase 2 “Caracterizacion del hongo ostra (Pleurotus Ostreatus), se realizd
el analisis proximal de la materia prima, con el propoésito de determinar su composicion nutricional
y establecer los pardmetros de referencia para su posterior aplicacion en el desarrollo de productos.
Las determinaciones se llevaron a cabo haciendo uso de las metodologias descritas en la Tabla 1

del presente trabajo.

En la Tabla 6, se presentan los valores promedio obtenidos para humedad, proteina, grasa,
cenizas y carbohidratos por diferencia, junto con su incertidumbre y desviacion estandar, los cuales
permiten comprender las propiedades fundamentales del hongo ostra como ingrediente en las
formulaciones llevadas a cabo. Los resultados para cada repeticion se encuentran en Anexos —
Tabla 31, 32, 33 y 32, los resultados reportados en la Tabla 6 corresponden a los promedios de

dichas repeticiones.

TABLA 6. ANALISIS PROXIMAL MATERIA PRIMA — HONGO OSTRA EN BASE HUMEDA

Analisis Promedio Desviacion estandar
Proteina (%) 3.73 £0.02 0.03
Grasa (%) 0.35 £0.01 0.04
Cenizas (%) 0.85 £0.01 0.0017
Humedad (%) 87.28 £0.01 0.11
T -

Los resultados obtenidos en la caracterizacion proximal del hongo ostra en la Tabla 6,
muestran un contenido promedio de humedad de 87.28 %, valor que concuerda con los reportados
por el U.S. Department of Agriculture (2021), quienes indican un 89.17 % de agua, lo cual refleja
la elevada proporcion de agua tipica de este tipo de hongos frescos. El contenido proteico (3.73

%) también se encuentra dentro del rango mencionado por la literatura (3.31 %), confirmando que
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el hongo ostra es una fuente vegetal moderada de proteina, con todos los aminoacidos esenciales

y bajo contenido de grasa (0.35 %), lo que refuerza su clasificaciéon como alimento hipocalorico y

saludable.

En cuanto a las cenizas (0.85 %), el valor es cercano al 1 % reportado por fuentes
internacionales, evidenciando una buena concentracion mineral, que incluye potasio, fosforo,
cobre y zinc, esenciales para funciones metabolicas y antioxidantes. Asimismo, el contenido de
carbohidratos por diferencia (7.79 %) fue ligeramente superior al valor promedio global (6.09 %),

lo que puede atribuirse a variaciones por condiciones de cultivo o estado de madurez del hongo.

Segun Verywell Fit (2024), el hongo ostra destaca por sus beneficios para la salud, ya que
contiene B-glucanos y antioxidantes que fortalecen el sistema inmunolégico, ayudan a reducir los
niveles de colesterol y contribuyen al control de la presion arterial. Al comparar estos resultados
con la literatura, se confirma que los hongos ostra analizados localmente presentan una
composicion nutricionalmente comparable a los estandares internacionales, reafirmando su
potencial como materia prima funcional y de alto valor agregado para el desarrollo de productos

alimenticios saludables y sostenibles.

A partir de los resultados obtenidos en la Tabla 6, se elabord la tabla nutricional del
producto, conforme a los lineamientos establecidos en el RTCA 67.01.60:10 “Etiquetado
nutricional de productos preenvasados para consumo humano”. Para completar la informacion se
incorporaron datos complementarios de minerales y micronutrientes, como el contenido energético
y de potasio, obtenidos de la base de datos USDA FoodData Central (U.S. Department of
Agriculture).

Los valores fueron calculados con base en los factores de conversion oficiales del RTCA,
y el % Valor Diario se calculd siguiendo los parametros de referencia establecidos por la FDA

“Food and Drug Administration” para una dieta de 2000 kcal.

La TIlustracion 60 resume el perfil nutricional del hongo ostra (Pleurotus Ostreatus)

integrando resultados experimentales y las referencias normativas internacionales aplicables.
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ILUSTRACION 60. TABLA NUTRICIONAL HONGO OSTRA (PLEUROTUS OSTREATUS) SEGUN RTCA
67.01.60:10

Informacion Nutricional

Tamafio por envase 4
Cantidad por porcién 100 g
Energia 92kJ (22kcal)

% Valor Diario*
Total Grasa 05g 0%
Grasa Saturada Og 0%
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 0 mg 0%
Total Carbohidratos Bg 3%
Fibra Dietetica 1lg 43
Azidcares afadidos Og 0%
Proteina dg 7%
Potasio K 320 mg 7%
Calcio 0 mg 0%

“alores diarios de referencia con base en una dieta de 2000 kcal o
2400 k). Sus valores diarios pueden 2er mayores o menores
dependiendo de sus necesidades energéticas. *Fuente: Segln U.5.
Food and Drug Administration (FDA).

Fuente: Elaboracion propia.
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8.3 Fase 3: Prototipado de productos en base a analisis de tendencias /
estudio de mercado y definicion de tipo de procesamiento de hongo ostra
A continuacién, como parte de la Fase 3 “Prototipado de productos”, se presentan los
resultados principales obtenidos durante las sesiones de prototipado de cada uno de los productos
desarrollados. En cada cuadro se describe la viabilidad de la formula, los ajustes necesarios
relacionados a ingredientes y/o proceso, junto con los pardmetros fisicoquimicos y atributos
sensoriales. Ademas, seguido de los resultados de las sesiones de cada producto, se encuentra la
formula final propuesta donde se describe el ingrediente y su porcentaje en la formula para un total
del 100%. De igual forma, se encuentra un diagrama de flujo donde se describe el proceso llevado
a cabo para cada producto, seguido de su etiqueta nutricional correspondiente conforme a los
lineamientos establecidos en el RTCA 67.01.60:10 “Etiquetado nutricional de productos
preenvasados para consumo humano” y su empaque conforme a los lineamientos establecidos en
el RTCA 67.01.07:10 “Etiquetado General de los Alimentos Previamente Envasados

(Preenvasados)”.

Por otro lado, en cuanto a la determinacion de fecha de caducidad o fecha de consumo
preferente colocadas en los empaques. Se utiliz6 como referencia un arbol de decisiones para el
marcado de fechas en los productos alimenticios Anexos — Anexo 13 El cual se encuentra en la
“Guia para la determinacion de la vida util de los alimentos” establecida por Alapont, C., 2020;
con la colaboracion técnica de la Federacion Empresarial de Agroalimentacion de la Comunidad

Valenciana.
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TABLA 7. RESULTADOS PRINCIPALES SESIONES DE PROTOTIPADO — ANTIPASTO DE HONGO OSTRA

No. Viabilidad de . Parametros Resultados
, Ajustes . L. . Imagen
prueba la formula fisicoquimicos sensoriales
Aroma: notas a
Es  necesario orégano con notas
realizar en la a tomate asado
cantidad de L
. Apariencia:
agua, el tiempo }
No es | de coccion, la aceitoso,
L pH: 4.36 semiliquida,
completamente | proporcion de o
. . . coloracion roja
viable, ya que | aceite y el Acidez:
~ con notas
presenta tamafio de los 256.13 mg .
1 - " amarillas,
problemas de | cortes de los | acido acético / . o
. . especias visibles
textura, ingredientes, 100 g muestra
apariencia y | con el fin de b 10.9 Sabor: notas a
estabilidad mejorar la C Y chile pimiento,
emulsion, el tomate, especiado,
color 'y la sabor agradable y
uniformidad del balanceado
producto
Aroma: notas a
orégano con notas
a tomate asado,
especiado y notas
de aroma
balanceadas
Es wviable, ya pH: 4.28 o
Apariencia:
que el producto ]
final presenta Acidez: agradable,
5 buena  textura No requiere 329.03 mg semiliquida,
color }: ajustes acido acético / coloracion roja
. 100 g muestra intensa, con
homogeneidad
trozos de
°brix: 11.3

vegetales visibles

Sabor: notas a
chile pimiento,
tomate, especiado,
sabor agradable y
balanceado
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Después de la segunda prueba de prototipado para este producto se obtuvo un antipasto
con color rojo atractivo, consistencia espesa, coccion uniforme y una presentacion equilibrada,
caracteristicas propias de un producto bien elaborado. Por lo que la férmula final propuesta es la

que se encuentra en la siguiente tabla:

TABLA 8. FORMULA FINAL PROPUESTA PRODUCTO ANTIPASTO DE HONGO OSTRA

Ingrediente % Formulacion
Hongo ostra fresco 39.96
Pasta de tomate 23.98
Chile pimiento rojo 11.99
Cebolla 7.99
Aceite vegetal de girasol 3.20
Apio 2.88
Aceitunas verdes 2.40
Vinagre blanco 2.00
Azucar 2.00
Alcaparras 1.60
Sal 1.20
Orégano seco 0.30
Albahaca en especia 0.30
Perejil deshidratado 0.20
Total 100
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ILUSTRACION 61. DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO — ANTIPASTO DE HONGO OSTRA

Proceso
elaboracién: Antipasto
de hongo ostra

5. Escaldar tomate en
agua a 94°C por 5
minutos y licuar hasta
obtener un material
homogéneo

v

6. Colocar el liquido
obtenido anteriormente en
un sartén caliente, de
manera que se obtenga una
pasta de tomate
(24-28°brix)

1. Lavado de vegetales:
lavar las cebollas,
chiles, apio y tomate a
utiilizar

4. Cortado, picado
vegetales: utilizar el mismo
corte en cuadricula para
todos los vegetales

7. Sofreir cebolla en
sartén caliente con el

[— ™| aceite de la formula

1. Agregar
alcaparras,
aceitunas, albahaca
y perejil. Sal y
azucar.

Y

10. Agregar oregano,
cuando este esté bien
integrado agregar la pasta
de tomate y mezclar bien

I EE—

12. Verificar pH, que
sea menor o igual a
4.8, si es necesario
ajustar con vinagre.

Fuente: Elaboracion propia.

13. Calentar
producto a 90°C en
bafo maria o
marmita por 12
minutos
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2. Desinfeccidn envases:
colocar envases y tapas en
una olla con agua a 94°C por
25 minutos en estufa

,

3. Pesaje ingredientes:
pesar en balanza
ingredientes en base a la
formulacion

8. Adicionar chile pimiento
junto con cebolla, adicionar
también apio previamente
picado

A

9. Agregar el hongo ostra
previamente picado hasta
gue libere el agua junto con
demads ingredientes en sartén
caliente.

caliente a no menos de 75°C en

13. Envasar producto en

frascos previamente
esterilizados. Sumergir dichos
frascos en agua caliente para
lograr vacio boca abajo.




ILUSTRACION 62. TABLA NUTRICIONAL ANTIPASTO DE HONGO OSTRA SEGUN RTCA 67.01.60:10

Informacion Nutricional

Tamario por envase 3

Cantidad por porcion 60 g
Energia 200kJ (45kcal)

% Valor Diario*
Total Grasa 25g 3%
Grasa Saturada 05g 2%
Colesterol 0mg 0%
Sodio 310 mg 14%
Total Carbohidratos Te 3%
Fibra Dietetica lg 4%
Azlcares afadidos <lg 0%
Proteina g 3%
Potasio K 260 mg 53;
Calcio 14 mg 1%

Valores diaries de referencia basados en una dieta de 2,000 kcal (2,400
kJ), seglin recomendaciones FADMOMS. Sus requerimientos pueden
variar segln sus necesidades energéticas. *Fuente: Segln U.5. Food
and Drug Administration (FDA).

Fuente: Elaboracion propia.

ILUSTRACION 63. EMPAQUE ANTIPASTO DE HONGO OSTRA SEGUN RTCA 67.01.07:10

Ingredientes: Hongo ostra (Pleurotus ostreatus 39.96%), pasta
e

de tomate, chile pimiento rojo, cebolla, aceite vegetal de girasol,
oot prn poniiion i | . " -
Energia 200K (45keal apio, aceitunas verdes, vinagre blanco, azicar, alcaparras, sal,
- . sAB“R n[ T'ERRA orégano seco, albahaca deshidratada, perejil deshidratado.

Regi: itario: B-83402
ANTIPASTO DE HONGO OSTRA S

PREPARADO DE HONGO OSTRA EN PASTA DE TOMATE Y oD e EeE T A I

VEGETALES
Instrucciones de conservacién: Refrigerar después de abrir.

Instrucciones de uso: Listo para consumir frio o caliente. Ideal para
acompafiar pan tostado, galletas saladas, pastas o carnes.
Hecho en Guatemala: Fabricado vy PESO NETO 1809 .
distribuido por Grupo Enlace Bva calle 6- ' +502 4072-6192
167 zona 10,  Quetzaltenango, OR@DETIERRA.COM
Quetzaltengango.

Fuente: Elaboracion propia.

106



ILUSTRACION 64. EMPAQUE COMPLETO ANTIPASTO DE HONGO OSTRA

SABOR DE TIERRA

ANTIPASTO DE HONGO 05T

IEPARADO DE HONGO OSTRA EN PASTA DE T
VEGETALES

PESO NETO 1809

Fuente: Elaboracion propia.

TABLA 9. RESULTADOS PRINCIPALES SESIONES DE PROTOTIPADO - CROQUETAS DE HONGO OSTRA

No. Viabilidad de la . Parametros Resultados
, Ajustes . L. . Imagen
prueba férmula fisicoquimicos sensoriales
Apariencia:
ligeramente

irregular, con
textura dorada y
rugosa, color beige-
dorado, interior con

: H relleno: 6.1
Podria p masa humeda y de
. 1 mej9rar§e (11a Color Lab* color crema grisiceo
s viable, ya que e apariencia de 1
roducto claro
producto final presenta manera que P )
1 empanizado y
buena textura, color y todas sean del frito: L* = 56 Aroma: aroma suave
: N refrito: L* = 56,
sabor mismo tamafo P £—5 b*=25 y agradable, notas
a*=5,b* =
y de una forma terrosas
mads esférica Aw: 0.95

Sabor: perfil terroso,
con notas cremosas,

con ligero aftertaste
similar a marisco

debido al aporte del

hongo, notas a pan

107




Después de la primera sesion de prototipado se cumplio el objetivo de desarrollar croquetas
de hongo ostra con un perfil sensorial aceptable y un producto versatil. Definiendo la siguiente

formulacién como la propuesta:

TABLA 10. FORMULA FINAL PROPUESTA PRODUCTO EMPANIZADOR PARA CROQUETAS DE HONGO
OSTRA

Ingrediente Porcentaje (%)
Migas de pan 58
Harina de trigo multiusos 25.5
Queso parmesano 10
Sal 4
Azucar 1.5
Perejil en especia 1
Total 100

Para la elaboracion de este empanizador pesar y mezclar todos los ingredientes de la
formula del empanizado y disminuir tamafio de particula en licuadora hasta obtener un polvo

homogéneo.
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TABLA 11. FORMULA FINAL PROPUESTA PRODUCTO CROQUETAS DE HONGO OSTRA

Ingrediente Porcentaje (%)
Hongo ostra fresco 39
Harina de trigo multiusos 20.28
Leche entera liquida 14.6
Cebolla 9.8
Empanizador 8.79
Huevo liquido entero 4.84
Aceite de soya 2
Sal 0.47
Ajo en polvo 0.15
Pimienta en polvo 0.07
Total 100
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Proceso
elaboracion:
croquetas

ILUSTRACION 65. DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO — CROQUETAS DE HONGO OSTRA

1. Lavar cebolla y
picar en
pequenos
trozos

2. Pesar ingredientes

3. En licuadora incorporar
todos los ingredientes: hongo
ostra, harina de trigo, leche,
cebolla, aceite, sal, ajoy

de acuerdo a
formulacion
propuesta

pimienta de ultimo.

6. Rocear ligeramente
con aceite y precocer
en horno de conveccion
por 7 minutos a 90°C.

5. Elaborar
puré, s

previamente pasteurizado, luego
trasladar al polvo empanizador
hasta cubrir toda la esfera. Repetir
el procedimiento una vez mas para
lograr doble empanizado.

Y

esferas de 15 g con el

umergir en huevo 4. Pasteurizar a 75°C

por 20 minutos para
reducir carga
microbiana

Y

7. Colocar en congelador a -18°C.
Empacar en bolsas de plastico
selladas con termoselladora. Para
después colocar en empaque
secundario en una caja de
cartén.

"

8. Para consumir terminar de
cocinar en sartén con aceite, en
horno de conveccion o freidora de
aire (15 minutos a 225°C) o hasta
obtener el dorado deseado.

Fuente: Elaboracion propia.
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ILUSTRACION 66. TABLA NUTRICIONAL CROQUETAS DE HONGO OSTRA SEGUN RTCA 67.01.60:10

Informacion Nutricional

Tamaifio por envase 1
Cantidad por porcion 120 g
Energia 770kJ (180kcal)
% Valor Diario*
Total Grasa 45¢g 63
Grasa Saturada 1g 6%
Colesterol 25 mg 9%
Sodio 460 mg 20%
Total Carbohidratos Ile 11%
Fibra Dietética 2g 5%
Azlcares afiadidos 0g 0%
Proteina TE 14%
Potasio K 250 mg 5%
Calcio 55 mg 4%

“alores diarios de referencia con base en una dieta de 2000 kcal o 8400
kl. Sus valores diarios pueden ser mayores o menocres dependiendo de
sus necesidades energéticas. *Fuente: Segin .5, Food and Drug
Administration (FOWA).

Fuente: Elaboracion propia.
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ILUSTRACION 67. EMPAQUE CROQUETAS DE HONGO OSTRA SEGUN RTCA 67.01.07:10 — PARTE
FRONTAL

SABOR DE TIERRA

CROQUETAS EMPANIZADAS

.
—
—_—
T
— €
]
_3\
I a0
-—
re—
——

CROQUETAS EMPANIZADAS CON HONGO OSTRA

PESO NETO 1204 (6 UNIDADES)

[ SABOR@DETIERRA.COM

O +502 4072-6192

Fuente: Elaboracion propia.
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ILUSTRACION 68. EMPAQUE CROQUETAS DE HONGO OSTRA SEGUN RTCA 67.01.07:10 — REVERSO

¢

Instrucciones de preparacién

# Ajr Fryer: Precalentar el equipo
un par de minutos antes y
colocar croquetas en un rango de
B-12 minutos a 175%C.

Sartén: Calentar previamente
aceite a una temperatura alta
(160°C), colocar las croquetas y
freir entre 2-4 minutos por
ambos lados hasta obtener un
enlor dorada.

Ingredientes: Hongo ostra (Pleurotus ostreatus 399%), harina de trigo, leche
entera, cebolla, empanizador [miga de pan, harina de ftrigo, queso
parmesana, sal, azicar, perejil en espeda), huevo, aceite de soya, sal, ajo en
polvo, pimienta.
CONTIENE GLUTEN, HUEVO Y LECHE.
Hedhe en Guatemalx Fabricado y
distribuido por Grupo Enlace Bva calle 6
Registro sanitario: B-43923 T R T T —
Lote 171020258 [ Irr—
Fecha de consumo preferente: 18/10/2026

ALMACENAR CONGELADO A -18°C, AL ABRIR, CONGELAR.

Fuente: Elaboracion propia.
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ILUSTRACION 69. EMPAQUE COMPLETO CROQUETAS EMPANIZADAS CON HONGO OSTRA

Fuente: Elaboracion propia.
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TABLA 12. RESULTADOS PRINCIPALES SESIONES DE PROTOTIPADO — PAN CON HONGO OSTRA (TIPO
CROSTINTI)

No. Viabilidad de . Parametros | Resultados
B Ajustes . .. . Imagen
prueba | la formula fisicoquimicos | sensoriales
Textura:
dura, seca 'y
firme
Sabor:
Se envaso agradable a
al vacio lo pan tostado
Es viable, ya | que afecto con notas a
que presenta la % humedad: levadura
sabor y aroma | estructura 3.2
1 agradable, con | y volumen Aw: 0.3 Color: ’
potencial del pan. Y color café
aceptacion Se sugiere opaco
sensorial cambiar Aroma:
de
notas a
empaque levadura,
dulces y a
pan
horneado
fresco

Después de la primera sesion de prototipado se cumpli6 el objetivo de desarrollar un pan
tipo crostini con un perfil sensorial aceptable y un producto versatil para consumo directo o como

acompafamiento de otro alimento. Definiendo la siguiente formulacién como la propuesta:
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TABLA 13. FORMULA FINAL PROPUESTA PRODUCTO PAN CON HONGO OSTRA (TIPO CROSTINI)

Ingrediente Porcentaje (%)
Harina de trigo 514
Agua 37
Hongo ostra salteado 7.7
Miel 2.6
Sal 1
Levadura instantanea 0.3
Total 100

ILUSTRACION 70. DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO — PAN CON HONGO OSTRA (TIPO CROSTINI)

Proceso
elaboracion: pan tipo
crostini

1. Preparacion previa: limpiar y
picar el hongo ostra. Saltearlo
suavemente sin exceso de aceite
para que pierda parte de su
humedad. Dejar enfriar y escurrir
bien.

L

2. Mezclado inicial: en un bowl
grande, mezclar harina, agua,
levadura, sal y miel previamente
pesados. Incorporar los hongos ya
frios. Mezclar hasta obtener una
masa homogénea. Cubrir y dejar
reposar 15 minutos.

5. Formado final: estirar
suavemente cada rectangulo y
enrollar en cilindro sellando las

uniones. Rodas hasta unos 35 cm.
Colocar en bowl, cubrir y dejar
fermentar 30-60 minutos.

p

4. Divisién y formado inicial: retirar la
masa del refrigerador y colocar sobre

cubrir y dejar reposar 45-60 minutos.

superficie enharinada. Dividir en 3 Bam—

orciones iguales. Formar rectangulos,

A\

3. Fermentacion y desarrollo del
gluten: realizar 3 series de estirado y
plegado. Cubrir y llevar al
refrigerador 12-14 horas para
fermentacioén lenta.

6. Horneado: precalentar
el hornor a 260°C,
realizar cortes diagonales
de masa para obtener la
forma deseada. Hornear a
245 °C por 15 minutos.

7. Cocciodn final: girar los
panes en bandeja, reducir
temperatura a 230°C y
hornear 15 minutos mas hata

dorado intenso.

8. Enfriado: dejar enfriar

sobre rejilla, empacar en

bolsas de papel kraft con
ventana de pelicula de
plastico en el interior.

Fuente: Elaboracion propia.
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ILUSTRACION 71. TABLA NUTRICIONAL PAN CON HONGO OSTRA (TIPO CROSTINI) HONGO OSTRA
SEGUN RTCA 67.01.60:10

Informacion Nutricional

Tamaiio por envase 3
Cantidad por porcion 359
Energia 290kJ (70kcal)

% Valor Diario*
Total Grasa Oog 0%
Grasa Saturada Og 0%
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 135 mg 6%
Total Carbohidratos 152 5%
Fibra Dietética <lg %
Azdcares afadidos <lg 0%
Proteina g 4%
Potasio K 30 mg 1%
Calcio 3 mg 0%

“alores diarios de referencia basados en una digta de 2,000 kcal (3,400 k1), segln
recomendaciones FAQIONMS. Sus requerimientos pueden variar segln sus
necesidades energéticas. *Fuente: Segin U.S. Food and Drug Administration
(FDA).

Fuente: Elaboracion propia.

ILUSTRACION 72. EMPAQUE PAN CON HONGO OSTRA (TIPO CROSTINI) SEGUN RTCA 67.01.07:10 —
ETIQUETA FRONTAL

SABOR DE TIERRA

CROSTINI

PAN TOSTADO TIPO CROSTINI CON HONGO
OSTRA

PESO NETO 1059

Fuente: Elaboracion propia.
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ILUSTRACION 73. EMPAQUE PAN CON HONGO OSTRA (TIPO CROSTINI) SEGUN RTCA 67.01.07:10 —
ETIQUETA POSTERIOR

Ingredientes: Harina de trigo,
agua, hongo ostra (Pleurotus
ostreatus 7.7%), miel, sal,
levadura instantanea.
CONTIENE GLUTEN.

Registro sanitario: B-43923
Lote 171020258

Consumir preferentemente antes del 19 de octubre del 2025

Instrucciones de uso: ldeal para acompanar con dips, quesos, cremas 0
salsas.

Instrucciones de conservacion: Mantener en lugar fresco y seco.

Hecho en Guatemala: Fabricado y distribuido por Grupo Enlace Bva calle 6-167 zona
10, Quetzaltenango, Quetzaltenango.

\ +502 4072-6192
22 SABORGDETIERRA COM

546895018784

Fuente: Elaboracion propia.
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ILUSTRACION 74. EMPAQUE PAN CON HONGO OSTRA (TIPO CROSTINI) SEGUN RTCA 67.01.07:10 —
EMPAQUE COMPLETO

levadura instantincs.
i g

SABOR DE TIERRA

CROSTINI

PAN TOSTADO TIPO CROSTINI CON HONGO
OSTRA

Brgyetm aniarie: B-43923

late 171020258

PESO NETO 1089

Conm.: xlwertamunts antes dol 19 de octubire ded 2075

retnacciones de ok idaal para acompafiar con dips, quesTE. T

Imtricriones de conservacidn: Mantener an lugar freeco y seco
= Comtrmta §uwicats y dmtriuso por Coupo Enbace Bus oo § 167 ==

’ m‘-l!—*’-v\mm
Il i
= i \‘ LARCAGCETRAAC

Fuente: Elaboracion propia.
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TABLA 14. RESULTADOS PRINCIPALES SESIONES DE PROTOTIPADO — SAZONADOR DE HONGO OSTRA

No. Viabilidad de la . Parametros Resultados
, Ajustes . L. . Imagen
prueba férmula fisicoquimicos sensoriales
Apariencia: polvo
fino a
semigranular,
color beige-
verdoso, con
particulas mas
oscuras
La formula es Se agregara % humedad: .
. . 43 Aroma: intenso y
viable, confiere | paprika para : .
complejo, con
1 buen sabor, darle un .
, Aw: 0.32 notas umami y
posee aroma sabor mas
) terrosas
agradable intenso % sal: 18.6
Sabor: perfil
salado-umami,
con notas
especiadas, donde
resalta el ajo,
ligeramente
picante
Apariencia:
mezcla en polvo
fino a granulado,
con particulas
Para un visibles de
mejor diferentes
aspecto tamafios,
podria coloracion beige-
La formula pasarse por el | /o humedad: marron con
confiere notas molino con 4.1 matices verdosos
2 especiadas una cuchilla .
P ) Aw: 0.29 Aroma: intenso y
agradables, es mas fina de .
iable manera que complejo, con
via 0, . 3
Nq %o sal: 18.4 notas umami y
el tamafio de
] terrosas,
particula sea .
) ligeramente
mas .
] picante
homogéneo
Sabor: perfil
salado-umami,
con notas
especiadas
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Después de la segunda sesion de prototipado se cumplio el objetivo de desarrollar un
sazonador de hongo ostra con un perfil sensorial aceptable y un producto versatil para agregar a

distintos tipos de comidas. Definiendo la siguiente formulacion como la propuesta:

TABLA 15. FORMULA FINAL PROPUESTA PRODUCTO SAZONADOR DE HONGO OSTRA

Ingrediente Porcentaje (%)

Hongo ostra deshidratado 55

Sal 19

Ajo en polvo 7
Cebolla en polvo 5
Orégano seco 3
Pimienta negra molida 3
Chile cayenne molido 2
Albahaca seca 2

Romero seco 1.5

Tomillo seco 1.5
Paprika en polvo 1

Total 100
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ILUSTRACION 75. DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO — SAZONADOR DE HONGO OSTRA

2. Deshidratacion: colocar en
1. Preparacion del hongo ostra: bandejas de deshidratador,
Proceso utilizar hongos frescos y deshidratar por 10-12 horas a
elaboraci6n: firmes sin humedad 60°C, de manera que se obtenga
Sazonador superficial excesiva. picar en una textura quebradiza y Aw <
trozos delgados para facilitar 0.6. Enfriar a temperatura
deshidratacion ambiente en un sitio seco antes de
moler.

4. Preparacion de hierbas y
especias: medir y pesar las
cantidades segun la formulacién.

< Asegurarse de que todas las
hierbas estén completamente
secas para evitar humedad en el
producto final.

5. Mezclado: en un recipiente
combinar todos los polvos,
mezclar de manera homogénea.
Para un producto de buena
calidad debe de tener una Aw
0.25-0.40, % humedad 4-8%.

3. Molienda: triturar los
hongos secos en molino
de cuchillas hasta obtener
polvo fino homogéneo.

Fuente: Elaboracion propia.

ILUSTRACION 76. TABLA NUTRICIONAL SAZONADOR DE HONGO OSTRA SEGUN RTCA 67.01.60:10

Informacion Nutricional

Tamaiio por envase 12

Cantidad por porcion 2 g (1 cucharadita)

Energia 0kJ (Okcal)

% Valor Diario®

Total Grasa Dg 0%
Grasa Saturada 0g 0%
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 150 meg 6%
Total Carbohidratos <lg 0%
Fibra Dietética <lg 0%
Azicares afiadidos Og 0%
Proteina <lg 0%
Potasio K 10 mg 0%
Calcio 2.6 mg 0%

“falores diarios de referencia bazados en una dieta de 2,000 kcal (8,400 kJ), segln
recomendaciones FAD/OMS. Sus requerimientos pueden variar segln sus
necesidades energéticas. *Fuente: Seglin U.S. Food and Drug Administration
(FDu).

Fuente: Elaboracion propia.
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ILUSTRACION 77. EMPAQUE SAZONADOR CON HONGO OSTRA SEGUN RTCA 67.01.07:10 —
ETIQUETA FRONTAL

SABOR DE TIERRA

SAZONADOR

SAZONADOR CON HONGO OSTRA
MEZCLA OF HIERBAS NATLRIALES

PESO NETO 249

Fuente: Elaboracion propia.

ILUSTRACION 78. EMPAQUE SAZONADOR DE HONGO OSTRA SEGUN RTCA 67.01.07:10 — ETIQUETA
TRASERA

Ingredientes: Hongo

| ostra [Plesrstes osrests
55%) . =al, ajo en polva,
cebolla en polve, ordgano
Gech,  piments  negra
molida, chile cayenne
molids, albhahacs Seca,
| romens seon, tomillo seon,
paprika.

‘Consumir preferentementes antes del 177102026
Instneriones de uso: Para preparar pastas, pollo, came de nes,
dips, aplicr sazonador para realzar ol sabor, no es neocsario
agregar sal Agitese antes de usar.
Instructiones de mnservacitn: Mamtener en lugar fresoo y seoo,
o exponer 2 la luz solar.

Hache en Guatemala: Fabricado v distribulds por Grupo Enlace Bva
Calle =167, zona 10, Quetzaltenanga, Quetraittenango.

L 500 8073y
o SARCHBPLIE NI O
1 11H TR

5468508

Fuente: Elaboracion propia.
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ILUSTRACION 79. EMPAQUE SAZONADOR DE HONGO OSTRA SEGUN RTCA 67.01.07:10 — EMPAQUE
PRODUCTO FINAL COMPLETO

Hongo

ostra (Pleurotus

| ostreatus 55%) , sal
=/ 0 en polvo, cebolla
on polvo, orégano
s8C0, pimienta negr

chile o

Registro sanitario: B-67436
Lote 171020256

Consumir preferentemente antes del 17/1

Instrucciones de uso: f

Fuente: Elaboracion propia.

A continuacion, se presentan las fichas técnicas de los cuatro productos desarrollados a
base de hongo ostra, resultado de las fases de analisis de mercado, caracterizacion de la materia
prima y sesiones de prototipado. Cada ficha contiene la informacion técnica y descriptiva esencial
que permite identificar las principales caracteristicas de cada producto, tanto desde el punto de

vista normativo como tecnologico.

En ellas se incluye la descripcion fisica, el nombre comercial, fotografia del producto final,
y su clasificacion segin la categoria correspondiente del RTCA. Ademas, se detallan los
ingredientes utilizados, proceso para su elaboracidon, informacion nutricional calculada,
especificaciones microbioldgicas y los resultados de los andlisis fisicoquimicos y sensoriales,

obtenidos durante el proceso de validacion.
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TABLA 16. FICHA TECNICA PRODUCTO — ANTIPASTO DE HONGO OSTRA

FICHA TECNICA

Presentacion 180g

Antipasto de hongo ostra

Preparado de hongo ostra en pasta de tomate y vegetales marca “Sabor de Tierra”

Descripcion fisica

Antipasto de hongo ostra con textura espesa y
trozos visibles de vegetales, color rojo naranja
brillante, sabor agridulce con notas umami,
herbales y ligeramente saladas, y aroma con
matices de tomate y orégano

Fecha de elaboracion

17 de octubre de 2025

Tiempo de vida util aproximada

1 afno (en empaque se coloca fecha de
vencimiento)

Nombre del producto

Preparado de hongo ostra en pasta de tomate y
vegetales

Fotografia producto

SABOR DE TIERRA

ANTIPASTO DE HONGO 05T#

BEPARADO DE HONGO OSTRA EN PASTA DE 0
VEGETALES

PESO NETO 1809

Categoria producto segin RTCA
67.04.54:18

04.2.2.6 Pulpas y preparados de hortalizas
(incluidos hongos y setas, raices y tubérculos,
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas
marinas y nueces y semillas (p.ej los postres y
las salsas a base de hortalizas y hortalizas
confitadas) distintos en la categoria de alimentos
04.2.2.5
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Hongo ostra (39.96%), pasta de tomate
(23.98%), chile pimiento rojo (11.99%), cebolla
(7.99%), aceite vegetal de girasol (3.20%), apio
Ingredientes (2.88%), aceitunas verdes (2.40%), azticar (2%),
vinagre blanco (2%), alcaparras (1.6%), sal

(1.2%), orégano seco (0.3%), albahaca en
especia (0.3%), perejil en especia (0.2%)

Tamafio por envase: 180g
Cantidad por porcion: 60g
Porciones por envase: 3
Energia (kcal/kJ): 200kJ/45kcal
Grasa total (g): 2.5
Grasa saturada (g) 0.5
Informacion nutricional
Colesterol (mg): 0
Sodio (mg): 310
Carbohidratos totales (g): 7
Fibra dietética (g): 1
Azucares anadidos (g): <1

Proteina (g): 2

‘ ' ] Requerimiento
Microorganismo segun por RTCA
. b RTCA 67.04.50:1
Condiciones microbiologicas CA 67.04.50:17 67.04.50:17

4.2.3. Subgrupo de alimento:
conservas de vegetales y frutas,
envasados y tratados térmicamente

Aerobios mesoéfilos (previa

. : A o/
incubacion a 35°C por 10 dias) usencia /g

Anaerobios mesofilos (previa Ausencia /
incubacion a 35°C por 10 dias) &

pH: 4.28
Caracteristicas fisicoquimicas Acidez: 329.03 mg 4cido acético / 100 g muestra

°brix; 11.3
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pH 4.0 — 4.4 (importante mantener siempre
menor a 4.6)

Acidez 250 — 400 mg 4cido acético/200 g
muestra

°brix 10 — 13
Rangos (especificacion)
Temperatura de llenado > 75°C

Temperatura pasteurizacion 90 — 95°C por 10-15
minutos

Aspecto a tomar en cuenta para consumidor:
refrigerar después de abrir

Apariencia: mezcla espesa de color rojo
anaranjado, con trozos visibles de hongo ostra,
tomate, cebolla y alcaparras, en una salsa

brillante y homogénea.
. . Aroma: intenso y fresco, con notas a tomate
Caracteristicas sensoriales . . .,
cocido, hierbas mediterraneas y un toque

especiado donde resalta el orégano.

Sabor: equilibrado entre dulce, acido y salado,
con matices herbales, umami y ligeramente
amargos de las alcaparras y aceitunas

Especificaciones empaque Frasco de vidrio con tapa 9oz

Proceso de elaboracion

Lavado de vegetales: se lavan cuidadosamente las cebollas, chiles, apio y tomates
para eliminar impurezas y residuos de tierra.

Desinfeccion de envases: los frascos y tapas se colocan en una olla con agua a 94 °C
durante 25 minutos para garantizar la inocuidad del material de envasado.

Pesaje de ingredientes: se pesan los ingredientes de acuerdo con la formulacion
establecida, asegurando proporciones correctas.

Corte y picado: los vegetales se cortan en forma de cuadricula, procurando
uniformidad para favorecer una coccion homogénea.

Escaldado del tomate: se escaldan los tomates en agua a 94 °C por 5 minutos, luego
se licuan y se concentran hasta obtener una pasta de tomate de 24-28 °Brix.
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6. Preparacion de la base: se coloca la pasta de tomate en un sartén caliente hasta lograr
la consistencia deseada.

7. Softito de cebolla: se softrie la cebolla el aceite de la formula, hasta que adquiera un
tono transparente.

8. Incorporacion de vegetales: se agregan el chile pimiento y el apio picado al sofrito y
se mezclan hasta integrar bien.

9. Adicion del hongo ostra: se incorpora el hongo previamente picado, permitiendo que
libere parte de su agua natural durante la coccion.

10. Sazonado: se afiade el orégano, y cuando la mezcla esté bien integrada, se incorpora
la pasta de tomate, mezclando constantemente.

11. Condimentacioén final: se agregan las alcaparras, aceitunas, albahaca, perejil, sal y
azucar, ajustando la sazon.

12. Verificacion del pH: se mide el pH del producto, que debe ser < 4.6; si es superior,
se ajusta con vinagre para garantizar la seguridad microbioldgica.

13. Pasteurizacion: el producto se calienta a 90 °C durante 12 minutos en bafio maria o
marmita.

14. Envasado en caliente: se llena el producto en los frascos esterilizados a una
temperatura no menor de 75 °C, se sellan y se sumergen en agua caliente
colocandolos boca abajo para generar vacio.

El producto “Preparado de hongo ostra en pasta de tomate y vegetales” se clasifica, segiin
el Reglamento Técnico Centroamericano 67.04.50:17, dentro de la categoria 04.2.2.6 “Pulpas y
preparados de hortalizas (incluidos hongos y setas)”, correspondiente al subgrupo de conservas
vegetales tratadas térmicamente (RTCA, 2017). Esta clasificacion implica que el producto ha sido
sometido a un tratamiento térmico suficiente para asegurar la destruccion de microorganismos
patdgenos y la inactivacion enzimatica, garantizando su estabilidad durante el almacenamiento.
Desde el punto de vista microbioldgico, la caponata presenta un pH de 4.28, valor inferior al limite
de 4.6 establecido para alimentos de baja acidez, lo que asegura la inhibicion del crecimiento de
Clostridium botulinum (RTCA, 2017). Ademas, el reglamento establece que los productos
pasteurizados deben mostrar ausencia de microorganismos aerobios y anaerobios mesofilos tras
incubacion a 35 °C durante 10 dias, requisito que cumple el producto, confirmando su seguridad

e inocuidad microbiologica.

En cuanto al marcado de la fecha, el producto debe indicar una “fecha de vencimiento” y

no una “fecha de consumo preferente”, conforme al arbol de decisiones propuesto por Alapont
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(2020) (Anexo 13). Segun dicho modelo, los alimentos no estables a temperatura ambiente, no
congelados y listos para consumo que puedan deteriorarse microbioldégicamente o permitir el
crecimiento de Listeria monocytogenes o C. botulinum deben llevar fecha de caducidad. Dado que
la caponata es un producto acido pasteurizado, susceptible a alteraciones en caso de ruptura del
vacio o almacenamiento inadecuado, se justifica una vida 1til de 1 afio bajo condiciones normales.
El cumplimiento de los parametros criticos de proceso, pH (4.0—4.4), acidez (250-400 mg acido
acético/100 g), °Brix (10—13), temperatura de llenado > 75 °C y pasteurizacioén a 90-95 °C durante
10-15 min, resulta esencial para garantizar la estabilidad microbioldgica y sensorial del producto
(RTCA, 2017). Estos valores aseguran una conservacion adecuada sin alteraciones fisicas ni

quimicas.

Con relacion al perfil nutricional, presenta un aporte energético moderado de 45 kcal por
porcion de 60 g, lo que la convierte en una opcion ligera y saludable. Su contenido de grasa total
(2.5 g) y grasa saturada (0.5 g) proviene principalmente del aceite vegetal de girasol, aportando un
perfil favorable de acidos grasos insaturados. El nivel de sodio (310 mg) es moderado y adecuado
para mantener el sabor sin exceder las recomendaciones diarias. Asimismo, aporta 6 g de
carbohidratos, 1 g de fibra dietética y menos de 1 g de azicares afiadidos, reflejando que el dulzor
proviene de los ingredientes naturales como la pasta de tomate y el chile pimiento. Con 2 g de
proteina por porcion, derivada principalmente del hongo ostra, el producto se posiciona como una
alternativa vegetal nutritiva, apta para consumidores que buscan opciones saludables, y naturales,

sin limitarse Unicamente a dietas vegetarianas o veganas.

Finalmente, el uso de frascos de vidrio es una eleccion estratégica que aporta tanto en
inocuidad como en percepcion de calidad. Segiin The Food Tech (2022), el vidrio es un material
quimicamente inerte, es decir, no mantiene ninguna interaccion quimica con su contenido y por
ello, no altera el color ni el sabor del contenido del envase. Esta caracteristica es especialmente
relevante para productos acidificados como la caponata, donde la matriz de tomate-hongo presenta
baja acidez y posible liberacion de acidos organicos: el vidrio evita migraciones que podrian
comprometer el sabor o provocar reacciones de corrosion. Ademas, el envase de vidrio ofrece
hermeticidad, impermeabilidad al oxigeno y gases, lo que ayuda a extender la vida til del producto

manteniendo su estabilidad microbioldgica y sensorial.
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Por otro lado, al permitir tratamiento térmico (llenado en caliente) y resistencia al calor,
facilita el proceso de esterilizacion o pasteurizacion, clave para asegurar la inocuidad de esta
conserva vegetal. Este se fundamenta en la aplicacion de un tratamiento térmico tipo
pasteurizacion rapida, que permite eliminar microorganismos patégenos sin comprometer las
propiedades sensoriales del producto. Durante este proceso, la mezcla se envasa a temperaturas
entre 85 y 95 °C, garantizando que el contenido y las paredes del envase alcancen una temperatura
suficiente para la desinfecciéon y el sellado hermético. Segun Ibarz y Barbosa (2005), la
pasteurizacion busca la destruccion de microorganismos especificos, aunque el alimento resultante
requiere mantenerse en condiciones controladas o complementarse con otras barreras de
conservacion, como la acidificacion, lo cual aplica en este caso debido al pH < 4.6 del antipasto.
Por su parte, Deak (2014) sefala que las pasteurizaciones rapidas (88—100 °C por segundos o pocos
minutos) son idoneas para alimentos envasados, ya que reducen el tiempo de exposicion al calor
y mantienen la estabilidad del color, textura y sabor. En conjunto, este tratamiento, combinado con
el envase de vidrio resistente al calor, garantiza un producto inocuo, estable y con caracteristicas

organolépticas preservadas.
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TABLA 17. FICHA TECNICA PRODUCTO — CROQUETAS DE HONGO OSTRA

FICHA TECNICA

Presentacion 120g

Croquetas empanizadas

Croquetas empanizadas a base de hongo ostra marca “Sabor de Tierra”

“Fuente de proteina”

Descripcion fisica

Croquetas de hongo ostra prefritas,
semiovaladas. Superficie dorada, ligeramente
rugosa y crujiente debido a empanizado. Interior
compacto, himedo con coloracion grisacea.

Fecha de elaboracion

17 de octubre de 2025

Tiempo de vida util aproximada

1 afio (en empaque se coloca fecha de consumo
preferente)

Nombre del producto

Croquetas empanizadas a base de hongo ostra

Fotografia producto

Categoria producto segun RTCA
67.04.54:18

16.0 Alimentos preparados

Ingredientes

Hongo ostra (39%), harina de trigo (20.28%),
leche entera (14.60%), cebolla (9.80%),
empanizador (8.79%) (miga de pan (58%),
harina de trigo (26%), queso parmesano (10%),
sal (4%), azucar (2%), perejil en especia (1%)),
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huevo (4.84%), aceite de soya (2%), sal (0.47%),
ajo en polvo (0.15%), pimienta en polvo (0.07%)

Informacion nutricional

Tamafo por envase: 120g
Cantidad por porcion: 120g
Porciones por envase: 1
Energia (kcal/k]J): 770kJ/180kcal
Grasa total (g): 4.5
Grasa saturada (g): 1
Colesterol (mg): 25
Sodio (mg): 460
Carbohidratos totales (g): 31
Fibra dietética (g): 2
Azucares anadidos (g): 0

Proteina (g): 7

Condiciones microbioldgicas

17.1 Subgrupo de alimento: comidas
preparadas refrigeradas o
congeladas: son una mezcla de
maultiples componentes que se venden
refrigerados o congelados al
consumidor

M ganismo segiin Requerimiento
1Croor u
por RTCA
RTCA 67.04.50:17
67.04.50:17
Staphylococcus aureus >10 UFC/g
Listeria monocytogenes Ausencia/25 g
Salmonella spp. Ausencia/25 g

Caracteristicas fisicoquimicas

pH relleno: 6.1

Color Lab* producto empanizado y prefrito: L*
=56,a* =5,b* =25

Actividad de agua (Aw): 0.95

Rangos (especificacion)

pH relleno 5.8 — 6.3

Actividad de agua (Aw) 0.93 — 0.97
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Color (producto empanizado y prefrito) L* = 55-
60, a* =4 — 6, b* =23-27

Temperatura pasteurizacion 75 + 2°C por 20 min
Temperatura de precoccion 85 — 95°C por 7 min

Temperatura de congelacion < -18°C

Apariencia: ligeramente irregular, con textura
dorada y rugosa, color beige-dorado, interior con
masa hiimeda y de color crema grisaceo claro

;. . Aroma: aroma suave y agradable, notas terrosas
Caracteristicas sensoriales

Sabor: perfil terroso, con notas cremosas, con
ligero aftertaste similar a marisco debido al
aporte del hongo, notas a pan debido al
empanizado

Empaque primario: bolsa de plastico sellada con

termoselladora
Especificaciones empaque
Empaque secundario: caja de carton 14.5 cm

ancho x 14.5 cm alto x 4 cm grosor

Proceso de elaboracion

Lavado y preparacion de vegetales: se lava la cebolla cuidadosamente y se pica en
pequefios trozos para su incorporacion en la mezcla.

Pesaje de ingredientes: se pesan todos los ingredientes de acuerdo con la formulacion
establecida, incluyendo hongo ostra, harina de trigo, leche, cebolla, aceite, sal, ajo 'y
pimienta.

Mezclado: en licuadora o procesador se incorporan los ingredientes en el siguiente
orden: hongo ostra, harina de trigo, leche, cebolla y aceite; se afiade sal, ajo y
pimienta al final para obtener una mezcla homogénea.

Pasteurizacion: la mezcla se calienta a 75 °C durante 20 minutos, con ¢l fin de reducir
la carga microbiana antes de la conformacion.

Formado y empanizado: se elaboran esferas de aproximadamente 15 g, las cuales se
sumergen en huevo pasteurizado y se cubren con polvo empanizador; el
procedimiento se repite una vez mas para obtener un doble empanizado uniforme.
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6. Precoccion: las croquetas se rocian ligeramente con aceite y se precocinan en un
horno de conveccion a 90 °C durante 7 minutos, logrando una ligera fijacion del
empanizado y mejor textura.

7. Congelacion y empaque: se colocan las croquetas en un congelador a —18 °C, y una
vez congeladas, se empacan en bolsas de plastico selladas con termoselladora;
posteriormente, se colocan en empaque secundario de carton para su almacenamiento
y transporte.

8. Preparacion final para consumo: al momento de consumir, se recomienda cocinar las
croquetas en sartén con aceite, horno de conveccion o freidora de aire a 225 °C
durante 15 minutos, hasta obtener el dorado deseado y una temperatura interna
segura.

El producto “Croquetas empanizadas a base de hongo ostra” se clasifica, de acuerdo con
el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:17, dentro de la categoria 16.0
“Alimentos preparados”, especificamente en el subgrupo “comidas preparadas refrigeradas o
congeladas”, que incluye mezclas alimenticias listas para calentar o cocinar antes de su consumo
(RTCA, 2017). Esta clasificacion implica el cumplimiento de los pardmetros microbioldgicos y

fisicoquimicos establecidos para garantizar inocuidad durante su vida util.

Como puede observarse, las croquetas de hongo ostra presentan un aporte energético de
180 kcal por porcion de 120 g. Su contenido de proteina (7 g por porcion) destaca dentro de su
composicion, ya que combina el aporte del hongo ostra, la leche entera, el huevo y el queso
parmesano, lo que contribuye a un perfil de aminoacidos de buena calidad. De acuerdo con el
RTCA 67.01.60:10 “Etiquetado nutricional de productos alimenticios preenvasados”, un alimento
puede declararse “fuente de proteina” cuando contiene no menos del 10 % del Valor de Referencia
de Nutriente (VRN) por porciodn, o el equivalente a 5 g o mas de proteina por 100 g de producto,
criterio que las croquetas cumplen ya que contienen 11.67% del VRN por 100g. En cuanto a los
macronutrientes, presentan 4.5 g de grasa total, de las cuales solo 1 g son saturadas, procedentes
principalmente de ingredientes naturales como la leche y el queso. Ademas, contienen 29 g de
carbohidratos y 2 g de fibra dietética. Con un contenido de sodio de 460 mg y 25 mg de colesterol,

las croquetas de hongo ostra se posicionan como una opcioén nutritiva y equilibrada, rica en
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proteinas de origen mixto y adecuada tanto para consumidores que buscan alternativas con valor

agregado como para quienes desean incluir opciones saludables y funcionales en su dieta.

Desde el punto de vista microbiologico, el producto debe cumplir con los limites
establecidos en el reglamento: ausencia de Listeria monocytogenes 'y Salmonella spp. en 25 g,y
conteo de Staphylococcus aureus menor a 10 UFC/g, lo que confirma un control adecuado de las
etapas de pasteurizacion y congelacion. La pasteurizacion a 75 + 2 °C por 20 minutos, seguida de
la congelacion a —18 °C, permite reducir significativamente la carga microbiana y conservar el

producto en condiciones seguras hasta su consumo.

En relacion con los parametros criticos de proceso, los valores de pH (6.1) y actividad de
agua (0.95) se mantienen dentro de los rangos aceptables (pH 5.8-6.3; Aw 0.93-0.97) segun el
RTCA. Estas condiciones garantizan que el alimento permanezca estable a congelacion, evitando
la proliferacion microbiana y la pérdida de textura durante el almacenamiento. El control del color
mediante la colorimetria Lab, L* = 56, a* = 5, b* = 25, y de la precoccion a 85-95 °C durante 7
min contribuye a mantener una apariencia dorada y una textura crujiente homogénea, atributos

esenciales para la aceptacion sensorial.

En cuanto al etiquetado de la fecha, las croquetas llevan “fecha de consumo preferente”,
en lugar de “fecha de vencimiento”, debido a que son productos congelados y estables a bajas
temperaturas, que no representan riesgo microbioldgico inmediato mientras se mantenga la cadena
de frio. Segun el arbol de decisiones para el marcado de fechas alimentarias (Alapont, 2020)
(Anexo 13), este tipo de producto entra en la categoria de alimentos no listos para consumo
inmediato y microbiologicamente estables bajo congelacion, por lo que corresponde la mencion
de consumo preferente, indicando hasta cuando conserva sus caracteristicas Optimas de calidad y

textura.

El empaque empleado para las croquetas empanizadas, una bolsa pléstica sellada con
termoselladora colocada dentro de una caja de cartbn como empaque secundario, cumple
adecuadamente con los requisitos basicos de proteccion fisica y logistica durante el
almacenamiento y transporte, ya que evita daflos mecanicos y permite una presentacion ordenada.
Sin embargo, de acuerdo con Core (s. f.), en productos congelados la proteccion frente a la

migracion de humedad y gases es determinante para mantener la calidad sensorial y prevenir el
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desarrollo de defectos como la quemadura por congelacion o la pérdida de textura. En este sentido,
se recomienda sustituir o complementar el envase primario por una bolsa multilaminada coextruida
(por ejemplo, PET/PE o PA/PE) con propiedades de alta barrera al vapor de agua y oxigeno, lo
que permitiria mejorar la estabilidad fisicoquimica del producto durante su vida util a—18 °C. Esta
mejora no solo reduciria pérdidas de humedad y cambios en la superficie del empanizado, sino
que también aportaria mayor inocuidad y durabilidad, garantizando que el producto conserve su

textura crujiente y sus caracteristicas sensoriales originales hasta el momento de consumo.

En conjunto con todo lo anteriormente mencionado, la formulacion, control de pardmetros
criticos y condiciones de empaque permiten asegurar que las croquetas de hongo ostra cumplen

con los criterios establecidos por el RTCA.
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TABLA 18. FICHA TECNICA PRODUCTO — PAN CON HONGO OSTRA (TIPO CROSTINI)

FICHA TECNICA

Presentacion 105g

Crostini

Pan tostado tipo crostini con hongo ostra marca “Sabor de Tierra”

Descripcion fisica

Pan tipo crostini de forma alargada e irregular,
superficie dorada y ligeramente rugosa, con
bordes tostados y textura seca y crujiente.
Interior poroso y compacto con alveolado visible

Fecha de elaboracion

17 de octubre de 2025

Tiempo de vida util aproximada

3 dias (se coloca en empaque fecha de consumo
preferente)

Nombre del producto

Pan tostado tipo crostini con hongo ostra

Fotografia producto

[\

AN TOSTADO TIPO CROSTIN COM HONGO.
osTRA

PESO NETO 1059

Categoria producto segiin RTCA

07.1.4 Productos similares al pan, incluidos los

67.04.54:18 rellenos a base de pan y el pan rallado
Harina de trigo (51.4%), agua (37%), hongo
Ingredientes ostra (7.7%), miel (2.6%), sal (1%), levadura

(0.3%)

Informacion nutricional

Tamafio por envase: 105g

Cantidad por porcion: 35g
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Porciones por envase: 3
Energia (kcal/kJ): 290kJ/70kcal
Grasa total (g): 0
Grasa saturada (g): 0
Sodio (mg): 135
Carbohidratos totales (g): 15
Azucares (g): <1

Proteina (g): 2

Condiciones microbioldgicas

7.1 Subgrupo del alimento: pan,
productos de panaderia ordinaria y
mezclas en polvo. Frescos o
congelados

Microorganismo segin Requerimiento
por RTCA
RTCA 67.04.50:1
CA 07043017 67.04.50:17
Escherichia coli
<10 UFC/g

Caracteristicas fisicoquimicas

% humedad: 3.2

Actividad de agua (Aw): 0.3

Rangos (especificacion)

% humedad 2.5 — 4.0%
Actividad de agua (Aw) 0.25 — 0.35

Temperatura de horneado 240 — 260°C por 25 —
35 min

Temperatura almacenamiento < 25°C y HR <
60% (lugar fresco y seco)

Caracteristicas sensoriales

Textura: dura, seca y firme

Sabor: agradable a pan tostado con notas a
levadura

Color: color café opaco

Aroma: notas a levadura, dulces y a pan
horneado fresco
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Bolsa trilaminada (externa PET impreso en
blanco mate, intermedia de aluminio, interna
Especificaciones empaque Polietileno de baja densidad), tipo stand-up
pouch con ventana de plastico, capacidad 100 —

150 g

Proceso de elaboracion

1. Preparacion previa: limpiar y picar finamente el hongo ostra. Saltearlo suavemente
con un poco de aceite para eliminar el exceso de humedad y concentrar su sabor.
Dejar enfriar y escurrir bien antes de incorporarlo a la masa.

2. Mezclado inicial: en un bowl grande, mezclar harina, agua, levadura, sal y miel
previamente pesados. Incorporar el hongo ostra frio y amasar hasta obtener una
mezcla homogénea. Cubrir y dejar reposar 15 minutos para permitir la hidratacion de
la masa.

3. Fermentacién y desarrollo del gluten: realizar tres series de estirado y plegado,
dejando reposar la masa entre cada ciclo. Cubrir y dejar fermentar en refrigeracion
durante 12 a 14 horas para una fermentacion lenta que favorece la estructura y sabor
del pan.

4. Division y formado inicial: retirar la masa del refrigerador, colocar sobre superficie
enharinada y dividir en tres porciones iguales. Formar rectangulos, cubrir y dejar
reposar 45 a 60 minutos antes del formado final.

5. Formado final: estirar cada rectangulo y enrollar en cilindro sellando las uniones.
Formar piezas de aproximadamente 35 cm de largo, colocar en bowl, cubrir y dejar
fermentar nuevamente de 30 a 60 minutos.

6. Horneado inicial: precalentar el horno a 260 °C, realizar cortes diagonales en la masa
y hornear a 245 °C durante 15 minutos, reduciendo la temperatura progresivamente
a 230 °C para completar la coccion interna y desarrollar color.

7. Coccion final: mantener la coccidon por 15 minutos adicionales a 230 °C hasta lograr
un dorado intenso y textura crocante caracteristica del crostini.

8. Enfriado y empaque: dejar enfriar sobre rejilla a temperatura ambiente. Empacar en
bolsas de papel kraft con ventana de pelicula plastica interna, asegurando la
proteccion frente a la humedad y conservando la textura crujiente del producto.

El producto “Pan tostado tipo crostini con hongo ostra” se clasifica segiin el Reglamento
Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:17 en la categoria 07.1.4 “Productos similares al pan,

incluidos los rellenos a base de pan y el pan rallado” (RTCA, 2017). Esta categoria agrupa los
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productos de panaderia sometidos a tratamientos térmicos de horneado que garantizan su

inocuidad y estabilidad microbiologica sin necesidad de refrigeracion.

El pan tipo crostini elaborado con hongo ostra presenta un perfil nutricional con un aporte
energético de 70 kcal por porcion de 35 g, destacando por su bajo contenido de grasa total (0 g) y
ausencia de grasas saturadas y colesterol. Su composicion, basada principalmente en harina de
trigo (51.4%) y hongo ostra (7.7%), le confiere un aporte proteico de 2 g por porcion, lo cual
representa alrededor de 5.7 g/100 g. Ademas, el producto aporta 15 g de carbohidratos por porcion,
derivados de la harina y la miel, con menos de 1 g de azucares anadidos, y un nivel de sodio de
135 mg. En conjunto, este pan representa una opcion adecuada para acompafar preparaciones
saladas o dulces, y atractiva para consumidores que buscan opciones naturales dentro de la

categoria de panificados.

El contenido de humedad (3.2 %) y la actividad de agua (Aw = 0.30) se encuentran dentro
de los rangos criticos establecidos (2.5-4.0 % y 0.25-0.35, respectivamente), lo que asegura que
el producto sea microbioldgicamente estable, evitando el crecimiento de Escherichia coli,
Staphylococcus aureus y hongos filamentosos. De acuerdo con el RTCA, este tipo de productos

debe presentar conteos microbianos menores a 10 UFC/g, lo cual se cumple para esta formulacion.

En cuanto al etiquetado, el pan lleva “fecha de consumo preferente” en lugar de “fecha de
vencimiento”, dado que se trata de un producto bajo en humedad y no perecedero, en el que la
alteracion estd relacionada con pérdida de textura o calidad sensorial, mas no con riesgo
microbiologico (Alapont, 2020) (Anexo 13). Por ello, el uso de esta fecha indica el periodo durante
el cual el producto mantiene sus caracteristicas Optimas, sin representar peligro sanitario después
de dicha fecha si se conserva en condiciones adecuadas (<25 °C y HR <60 %). El pan tipo crostini
con hongo ostra, al ser un producto de baja humedad, puede volverse excesivamente seco y
quebradizo durante el almacenamiento, lo que afecta su textura y aceptabilidad sensorial, el cual
comienza a deteriorarse a los 2 — 3 dias desde su elaboracion. Una estrategia efectiva para
contrarrestar este efecto es la adicion de humectantes o agentes de retencion de agua, como la
glicerina o el sorbitol, los cuales ayudan a mantener la suavidad interna y reducen la pérdida de

humedad durante el almacenamiento.
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Segun Kamel y Stauffer (1993), los polioles como el glicerol actian como humectantes al
retener el agua disponible, reduciendo la tasa de endurecimiento y manteniendo la frescura del
pan. De manera similar, la investigacion sobre panes con formulaciones reducidas en grasa o con
ingredientes vegetales indica que la incorporacion de humectantes “permite mejorar la textura y
prolongar la vida 1til sin afectar significativamente el sabor o la apariencia”. Por tanto, para el pan
crostini elaborado con hongo ostra, la inclusion controlada de un humectante (0.5—1 % glicerina o
sorbitol) podria reducir la pérdida de agua, preservar la sensacidon crujiente exterior y evitar un
resecamiento excesivo, optimizando su vida util y calidad sensorial (Torbica, Belovi¢, & Tomic,

2016).

Desde el punto de vista tecnoldgico, los parametros de horneado (240-260 °C)2 por 25—
35 min) y el almacenamiento en lugar fresco y seco son determinantes para conservar la textura
crocante y el color dorado caracteristico. El pan tipo crostini de hongo ostra fue empacado en una
bolsa trilaminada stand-up pouch compuesta por una capa externa de PET impreso en blanco mate,
una capa intermedia de aluminio y una capa interna de polietileno (LDPE), con una ventana de
plastico y capacidad de 100-150 g. Esta estructura multilaminada ofrece una barrera de alta
proteccion frente a la humedad, al oxigeno y a la luz, elementos que pueden comprometer la textura
crocante del pan y la estabilidad de sus ingredientes. Por ejemplo, segun la explicacion técnica,
una estructura PET/AL/PE “tipicamente compuesta de tres capas, proporciona un mecanismo de
alta barrera, mayor resistencia y buena capacidad de impresion” (Carepac, s. f.). Este tipo de
empaque es especialmente adecuado para productos secos de panaderia que buscan mantener
crocancia y calidad sensorial durante un periodo de almacenamiento. Asimismo, la forma “stand-
up pouch” facilita la presentacion comercial, facilidad de transporte y exhibicion en gondola,
mientras que la ventana permite al consumidor ver el contenido, lo que puede incrementar la

percepcion de frescura.

No obstante, para alcanzar una vida 1til O0ptima se recomienda verificar que el proceso de
sellado y la incorporacidn de barreras cumplan con los valores de transmisividad de vapor de agua
(WVTR) y oxigeno (OTR) adecuados al pan seco para garantizar la integridad del producto hasta
el momento de consumo. En conjunto, el pan tipo crostini con hongo ostra cumple con los
requerimientos técnicos y microbioldgicos del RTCA 67.04.50:17, ademas de mantener la

seguridad alimentaria y estabilidad fisicoquimica propias de los productos de panaderia seca.
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TABLA 19. FICHA TECNICA PRODUCTO — SAZONADOR DE HONGO OSTRA

FICHA TECNICA

Presentacion 24g

Sazonador

Sazonador con hongo ostra “Mezcla con vegetales naturales” marca “Sabor de Tierra”

Descripcion fisica

Mezcla en polvo seco de textura fina, ligeramente
granulada. Coloracién beige-marrén con matices
verdosos y rojizos. Aspecto mate y seco, con
particulas visibles de diferentes tamafios
correspondientes a los ingredientes vegetales molidos

Fecha de elaboracion

17 de octubre de 2025

Tiempo de vida util aproximada

1 afio (en empaque se coloca fecha de consumo
preferente)

Nombre del producto

Sazonador con hongo ostra “Mezcla con vegetales
naturales”

Fotografia producto

Categoria producto segin RTCA
67.04.50:17

12.2.2 Aderezos y condimentos

Ingredientes

Hongo ostra deshidratado (55%), sal (19%), ajo en
polvo (7%), cebolla en polvo (5%), orégano seco
(3%), pimienta negra (3%), chile cayenne (2%),
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albahaca seca (2%), romero seco (1.5%), tomillo seco
(1.5%), paprika (1%)

Informacion nutricional

Tamafio por envase: 24g
Cantidad por porcion: 2g (1 cucharadita)
Porciones por envase: 12
Energia (kcal/kJ): OkJ/Okcal
Grasa total (g): 0
Grasa saturada (g): 0
Colesterol (mg): 0
Sodio (mg): 150
Carbohidratos totales (g): <1
Fibra dietética (g): <1
Azucares anadidos (g): 0

Proteina (g): <1

Condiciones microbioldgicas

12.2. Subgrupo del alimento:
especias, hierbas deshidratadas y
condimentos

Microorganismo segiin RTCA | Requerimiento por
67.04.50:17 RTCA 67.04.50:17

Salmonella spp. Ausencia / 25

Caracteristicas fisicoquimicas

% humedad: 4.1
Actividad de agua (Aw): 0.29

% Sal: 18.4

Rangos (especificacion)

% humedad 4.0 — 5.0%
Actividad de agua (Aw) 0.25 — 0.35
% Sal 17.5—-19.5

Temperatura deshidratacion hongo 55 — 60 °C por 8-
12 horas
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Condiciones de almacenamiento: ambiente seco,
temperatura < 25°C, HR <60%

Apariencia: mezcla en polvo fino a granulado, con
particulas visibles de diferentes tamafios, coloracion
beige-marron con matices verdosos

Caracteristicas sensoriales Aroma: intenso y complejo, con notas umami y
terrosas, ligeramente picante

Sabor: perfil salado-umami, con notas especiadas,
donde resalta el ajo, ligeramente picante

Especificaciones empaque Bolsa trilaminada

Proceso elaboracion

Preparacion del hongo ostra: se seleccionan hongos frescos, firmes y sin exceso de
humedad superficial. Se pican en trozos delgados para facilitar la deshidratacion y
obtener un secado uniforme.

Deshidratacion: los trozos de hongo se colocan en bandejas del deshidratador y se secan
a 60 °C durante 10—12 horas, hasta obtener una textura quebradiza con actividad de agua
(Aw) menor de 0.6. Posteriormente, se dejan enfriar a temperatura ambiente en un sitio
seco antes de la molienda.

Molienda: una vez secos, los hongos se trituran en un molino de cuchillas hasta formar
un polvo fino y homogéneo.

Preparacion de hierbas y especias: se pesan las cantidades segun la formulacion,
asegurandose de que todas las hierbas estén completamente secas para evitar que aporten
humedad al producto final.

Mezclado: en un recipiente limpio y seco se combinan el polvo de hongo y los
condimentos (sal, especias, hierbas aromaticas, etc.), mezclando de forma homogénea.
Para un producto de buena calidad, el sazonador debe presentar una Aw entre 0.25 y
0.40 y una humedad entre 4 % y 8 %.

El producto “Sazonador a base de hongo ostra” se clasifica, de acuerdo con el Reglamento

Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:17, dentro de la categoria “Aderezos y condimentos”,

correspondiente a productos solidos o en polvo con bajo contenido de humedad y sin requerimiento

de refrigeracion, los cuales no funcidon tnicamente no es aromatica, sino condimentar o sazonar el

alimento (RTCA, 2017). Esta categoria abarca sazonadores que, gracias a su baja actividad de agua
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(Aw < 0.6) y a un contenido de humedad inferior al 5 %, se consideran microbiolégicamente
estables, siempre que el proceso de secado, molienda y envasado se realice en condiciones

higiénicas controladas.

El sazonador elaborado a base de hongo ostra deshidratado presenta un contenido
nutricional caracteristico de productos sazonadores naturales, con un aporte energético nulo (0
kcal por porcion de 2 g) y sin presencia significativa de macronutrientes como grasas,
carbohidratos o proteinas. Esto se debe a que las porciones utilizadas son muy pequeias y los
ingredientes principales como las especias, hierbas y sal, aportan principalmente compuestos
aromaticos y minerales mas que energia. Su contenido de sodio (150 mg por porcion) es el
nutriente de mayor relevancia, derivado del 19 % de sal presente en la formulacion; este nivel
permite realzar el sabor de los alimentos sin exceder las recomendaciones diarias si se usa con
moderacion. Los demdas componentes, como el ajo, cebolla, orégano, pimienta y paprika, aportan
pequeinias cantidades de fitoquimicos antioxidantes y minerales traza, ademas de mejorar el perfil

sensorial del producto (Shan, ef al, 2005).

Desde el punto de vista microbioldgico, el producto debe cumplir con los limites
establecidos para alimentos secos: ausencia de Salmonella spp. en 25 g, garantizando asi la
inocuidad del sazonador durante su vida util. Estos pardmetros se controlan principalmente
mediante el secado completo del hongo ostra, lo que reduce su Aw a valores en los que no se
desarrolla flora patdgena. De acuerdo con el arbol de decisiones de Alapont (2020 (Anexo 13),
productos con Aw menor a 0.60 y pH estable no requieren Puntos Criticos de Control (PCC), sino
medidas preventivas de almacenamiento y envasado para evitar la absorcion de humedad que

pueda alterar la textura o la seguridad microbiologica.

En cuanto a los parametros criticos del proceso, la etapa mas relevante es el secado del
hongo, en el que se debe mantener una temperatura de 55—60 °C hasta lograr la pérdida de peso
deseada, garantizando una humedad final del 5 % o menor. El control de esta variable asegura la
conservacion del color natural, la concentracion de sabor y la formacion de particulas finas y
homogéneas tras la molienda. La actividad de agua del producto final (Aw = 0.29) confirma que
el sazonador se mantiene fuera del rango de crecimiento microbiano, por lo que su estabilidad

depende principalmente de la integridad del envase y las condiciones ambientales.
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El empaque empleado para el sazonador consiste en una bolsa trilaminada (PET/AL/PE)
sellada térmicamente, que combina resistencia mecanica, capacidad de impresion y una barrera
total frente a la humedad, el oxigeno y la luz. La capa intermedia de aluminio evita la absorcion
de agua del ambiente y la pérdida de compuestos aromaticos volatiles, manteniendo asi la fluidez
del polvo y la estabilidad sensorial del producto. De acuerdo con Kanpairo (2024), los empaques
metalicos o con lamina de aluminio ofrecen la mejor proteccion frente a la humedad y reacciones
de Maillard, preservando la calidad durante el almacenamiento. Este tipo de estructura resulta ideal
para condimentos y sazonadores naturales, donde la preservacion del aroma y la proteccion frente

a la humedad son esenciales para garantizar su calidad a largo plazo.

En relacion con la fecha de marcado, el producto lleva la leyenda “fecha de vencimiento”,
ya que, segun el arbol de decisiones de Alapont (2020), los alimentos listos para consumo directo,
aun cuando sean estables, deben indicar la fecha hasta la cual el fabricante garantiza la inocuidad
del producto. Aunque el sazonador tiene baja Aw, una exposicion prolongada a humedad o calor
podria afectar sus propiedades sensoriales y microbiologicas, justificando el uso de esta mencion
en lugar de “fecha de consumo preferente”. En conjunto, los pardmetros fisicoquimicos, la
estabilidad microbioldgica y el uso de un envase de alta barrera (PET/AL/PE) permiten asegurar

que el sazonador a base de hongo ostra cumple con los requisitos del RTCA.

Finalmente, se recomienda realizar un estudio de vida util especifico para cada uno de los
productos desarrollados, caponata, croquetas, pan tipo crostini y sazonador a base de hongo ostra,
con el objetivo de validar cientificamente el tiempo durante el cual mantienen su inocuidad,
estabilidad fisicoquimica y calidad sensorial. De acuerdo con la Guia para la determinacion de la
vida util de los alimentos (Alapont, 2020), este tipo de estudios es indispensable cuando se
formulan nuevos productos o se utilizan diferentes materiales de empaque o procesos térmicos, ya
que permiten establecer la duracién real de conservacion bajo condiciones normales de
distribucion y almacenamiento. Asimismo, la guia destaca que la vida 1util debe determinarse
considerando factores intrinsecos (pH, actividad de agua, composicién) y extrinsecos
(temperatura, humedad relativa y tipo de envase), mediante la aplicacion de andlisis
microbioldgicos, ensayos de durabilidad o modelos predictivos. Implementar estos estudios
garantizaria que cada producto conserve su seguridad, calidad y caracteristicas sensoriales con el

tiempo.
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8.4 [Fase 4: Testeo de prototipos — analisis sensorial

A continuacidn, en la Tabla 20 y 21, como parte de la Fase 4 “Testeo de prototipos —
analisis sensorial y definicion de producto final”, se presentan los resultados principales obtenidos
durante el panel sensorial de cada uno de los productos desarrollados. Donde se llevé a cabo un
promedio para cada atributo evaluado, incluyendo aceptacion general, segun la escala hedonica de

9 puntos. Y para la pregunta de probabilidad de compra se realizdé un conteo por cada tipo de

respuesta segiin cada producto.

TABLA 20. RESUMEN DE RESULTADOS PRUEBA SENSORIAL DE PRODUCTOS — PROMEDIOS

Producto evaluado (promedio)

: Croquetas
Atributo evaluado Antipasto de **Queso crema
empanizadas de Pan tipo crostini
hongo ostra con sazonador
hongo ostra
(Cuanto le gusta la
apariencia del 8.4 6.8 - 6.3
producto?
(Cuanto le gusta el
aroma de la muestra 8.5 6.9 7.6 7.0
en general?
(Cuanto le gusta el
sabor de la muestra 8.5 6.7 7.8 6.9
en general?
(Cuanto le gusta la
textura de la 8.3 6.5 - 5.2
muestra?
(Cuanto le gusta la
8.4 6.5 8.2 6.4
muestra en general?
Promedio general 8.4 6.7 7.9 6.4
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** Tomar en cuenta que para el sazonador Unicamente se tomd en cuenta el aroma, sabor y
aceptacion general en la muestra, debido a que no se estaba evaluando la base utilizada, la cual fue

en este caso un queso crema.

ILUSTRACION 80. GRAFICA RESUMEN DE RESULTADOS PRUEBA SENSORIAL — PROMEDIOS (SEGUN
ESCALA HEDONICA)

Resumen resultados prueba sensorial - promedios (segun
escala hedodnica)

AMNTIFASTO DE HONGO OSTRA CROQUETAS EMPANIZADAS DE  QUESO CREMA CON SAZONADOR PAN TIPO CROSTINI
HONGD O5TRA

m Apariencia mAmma o Sabor mTextura ® Aceptaciongeneral

Fuente: Elaboracion propia.

En la grafica anterior se presenta el resumen de los resultados promedio de la prueba
sensorial aplicada a los distintos productos elaborados con hongo ostra, evaluados mediante una
escala hedonica de aceptacion. Se observa que el antipasto obtuvo las calificaciones mas altas en
todos los atributos, destacando en aroma (8.5), sabor (8.5) y apariencia (8.4), lo que evidencia una

excelente aceptacion general (8.3).

El sazonador que se encontraba en una base neutra de queso crema también presentd una
valoracién positiva, con una puntuacion de 8.2 en aceptacion general. Por otro lado, las croquetas
empanizadas y el pan tipo crostini obtuvieron puntuaciones mas bajas, especialmente este ultimo,

que mostré menor preferencia en textura (5.2) y apariencia (6.3).
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En general, los resultados indican que los productos con mejor balance sensorial son el
antipasto y el sazonador, mientras que los demds presentan oportunidades de mejora en textura y

presentacion, como lo son las croquetas.

TABLA 21. RECUENTO DE RESPUESTAS PARA PREGUNTA RELACIONADA A PROBABILIDAD DE

COMPRA DE PRODUCTOS
Conteo de respuestas por producto
Croquetas
Respuesta Antipasto de (.1u Queso crema con . .
empanizadas de Pan tipo crostini
hongo ostra sazonador
hongo ostra
Definitivamente no 4 8 2 2
Probablemente no 12 10 10 16
Quizas 12 12 12 26
Probablemente si 30 30 20 16
Definitivamente si 17 15 31 15

ILUSTRACION 81. RESUMEN PARA PROBABILIDAD DE COMPRA DE PRODUCTOS

Probabilidad de compra

ANTIPASTO DE HONGO OSTRA CROQUETAS EMPAMIZADAS DE QUESO CREMA COM SAZONADOR PAN TIPO CROSTINI
HONGO OSTRA

m Definitivamente no = Probablemente no m Quizas ® Probablemente si  m Definitivaments si

Fuente: Elaboracion propia.
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En la grafica anterior se muestra el recuento de respuestas sobre la probabilidad de compra
de los diferentes productos elaborados con hongo ostra. Se observa que el queso crema con
sazonador presenta la mayor intencion de compra, con 31 personas que respondieron
“definitivamente si” y 20 que indicaron “probablemente si”’, reflejando una alta aceptacion
comercial. El antipasto y las croquetas empanizadas también muestran buena disposicion de
compra, con 30 respuestas “probablemente si” cada una, aunque un nimero menor de participantes

eligio la opcion “definitivamente si”.

En el caso del pan tipo crostini, aunque 26 personas respondieron “probablemente si”,
también se registraron mas respuestas negativas en comparacion con los otros productos, lo que
sugiere mayor indecision o necesidad de mejora en la propuesta. En general, los resultados
evidencian que el queso crema con sazonador es el producto con mayor potencial de aceptacion y

compra, seguido por el antipasto y las croquetas empanizadas.

Los resultados obtenidos en el andlisis sensorial de los productos desarrollados con hongo
ostra pueden compararse con investigaciones previas que evaluaron formulaciones similares a base
de hongos comestibles, las cuales muestran tendencias consistentes en la aceptacion general y en

los atributos mas influyentes sobre la percepcion del consumidor.

En el caso del antipasto de hongo ostra, que alcanz6 una aceptacion general promedio de
8.5+ 0.3, los resultados son comparables con los reportados por Rahman et al. (2018) en un estudio
sobre una salsa de tomate fortificada con hongo ostra, que obtuvo puntuaciones de 8.1 £ 0.5 en
sabor y 8.3 = 0.4 en apariencia en una escala hedonica de 9 puntos, confirmando que el hongo
aporta notas umami y dulces que mejoran la aceptacion de preparaciones vegetales. Asimismo,
Alves et al. (2020) evaluaron una pasta vegetal tipo ragli con Pleurotus spp., obteniendo 8.4 + 0.6
en sabor y 8.2 £ 0.5 en aceptacion global, valores muy proximos a los del presente estudio, lo que

refuerza la viabilidad sensorial de productos tipo conserva con hongos como ingrediente principal.

En el caso de las croquetas empanizadas, con promedios de 6.7 = 0.4 en sabor y 6.5 + 0.5
en textura, los valores se ubican ligeramente por debajo de los observados en productos similares
desarrollados por Masnar, ef al, (2024), quienes elaboraron salchichas vegetarianas de hongo ostra
y aislado de soya con aceptabilidad de 7.2 + 0.6 en sabor y 7.1 + 0.4 en textura, destacando que la

incorporacion de agentes humectantes y proteinas vegetales complementarias mejora la jugosidad
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y cohesion interna del producto. Esto sugiere que un ajuste en la formulacioén o fritura podria

incrementar la puntuacion sensorial de las croquetas desarrolladas.

Respecto al pan tipo crostini con hongo ostra, que obtuvo una puntuacion de 6.9 + 0.3 en
sabor, pero solo 5.2 + 0.4 en textura, el resultado coincide con lo encontrado por Quén (2021),
quien desarrollé un pan enriquecido con harina de hongo ostra y registrd una aceptacion general
de 6.5 £ 0.5, sehalando que el aumento del contenido de fibra del hongo puede endurecer la miga
y afectar la percepcion de crocancia. Sin embargo, investigaciones recientes sobre snacks extruidos
de arroz y hongo ostra también demuestran que la aceptacién puede aumentar hasta 7.5 £ 0.6

cuando se optimizan las condiciones de horneado o extrusion (Pham et al., 2020).

Por ultimo, el queso crema con sazonador de hongo ostra obtuvo puntuaciones de 8.2 + 0.3
en sabor y 7.8 + 0.4 en condimentacion, resultados comparables con los de Kanpairo (2024), quien
desarrolld un condimento sazonado con polvo de hongo ostra frito y reportd 8.0 = 0.5 en sabor y
8.1 £ 0.4 en aroma, evidenciando que el hongo potencia el perfil umami sin alterar el equilibrio

gustativo del alimento base.

Por lo que, la comparacidon con la literatura demuestra que los valores de aceptacion
sensorial del antipasto y el sazonador son equivalentes o superiores a los obtenidos en estudios
similares, mientras que los productos secos y empanizados presentan margenes de mejora técnica

en textura y humedad, variables que influyen directamente en la percepcion del consumidor.
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8.5 Fase 5: Evaluacion de viabilidad

Como parte de la como parte de la Fase 5 “Evaluacion de viabilidad”, se llevo a cabo un
analisis de costos y andlisis de oportunidad de venta mensual. De manera que las personas de
Grupo Enlace puedan tener mas informacion de cada producto y analizaran cudl es més factible

para su produccion.

Para este andlisis de costos se llevo a cabo un analisis de punto de equilibrio, donde se
tomo el dato obtenido de la entrevista con el representante de Grupo Enlace, en el cual se toma en
cuenta que se tiene acceso a 55 1b de materia prima, hongo ostra; al igual que el porcentaje de
hongo que necesita cada formulacion, de manera que se pudiera definir un limitante de batch por
producto. Tomar en cuenta que para el costo variable unitario se incluy6 el costo de materia prima,
empaque y mano de obra. Ademas, un costo fijo total el cual se estim6 mediante los tiempos de

cada etapa seguin los procesos.

Se incluy6 un markup del 55% y 100% ya que este representa una estrategia equilibrada
que permite recuperar costos, el cual es el porcentaje adicional que se agrega a un costo de un
producto para determinar su precio de venta y obtener una ganancia. Y para el precio de venta al
consumidor considerando margen del punto de venta para tiendas organicas y mercados locales
del 15% si estos se llegasen a vender en estos puntos de venta donde generalmente se venden
productos de este tipo “gourmet” donde se tiene productos para un segmento premium. El resumen

de todos estos indicadores se encuentra a continuacion en las tablas 22 y 23.

152



TABLA 22. INDICADORES PARA EVALUACION DE VIABILIDAD ECONOMICA

Pan tipo Croquetas
Antipasto Sazonador
Indicador crostini empanizadas
(180g/frasco) | (24g/bolsa)
(105¢g/bolsa) (120g/caja)
Batch definido si se tiene
acceso a 55 1b de hongo ostra 347 99 2221 533
en un dia (unidades producto)
Dias para producir el batch 1 2 4 3
Costo fijo para batch total
. Q25.54 Q45.15 Q38.80 Q39.09
(energia eléctrica, gas)
Mano de obra directa Q189.24 Q90.30 Q582.41 Q431.16
Costo unitario
(MP + empaque + MO + fijos Q16.81 Q28.26 Q6.65 Q9.84
diluidos en batch) (Q/unidad)
Costo operativo (transporte)
' Q2.52 Q4.24 Q1.00 Q1.48
(margen 15% CU) (Q/unidad)
Costo unitario (variables +
_ Q19.33 Q32.50 Q7.65 Q11.32
fijos + transporte)
Markup (%) 100.00% 55.00% 100.00% 100.00%
Precio venta al consumidor 038.65 050.38 015.30 022,65
(P) (Q/unidad) ' ' ' '
Precio de venta en canal de
tiendas y mercados (tiendas
_ Q44.45 Q57.94 Q17.60 Q26.05
organicas/mercados locales)
(15%)
Ingreso aproximado por batch
‘ Q6,708 Q2,743 Q16,991 Q6,034
(ganancia) (Q)
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ILUSTRACION 82. DIAGRAMA DE CALCULO DE INDICADORES DE VIABILIDAD ECONOMICA PARA ANTIPASTO DE HONGO OSTRA

dia

Se tiene acceso a
55Ib hongo ostra al

ol Se pueden
as para realizar 347

producir el unidades

batch: 1 dia (180g/unidad)

Fuente: Elaboracion propia.

L

Costo
Total materia variable
~——=| prima por batch: unitario:

Q2951.91 Q16.72

Total empaques

por batch Total costos
Costos (envase, variables
variables etiquetas, caja por batch: ]
para transporte): 5802.41

Q2661.26

Total costo
Total mano batch:
Q5827.95
de obra: o

Q189.24

Costo unitario (CU):

Energia al dividirlo en la
>| Costos fijos eléctrica + Total costos J cantidad de
gas: Q25.54 fijos: Q25.54 unidades del batch
(347 unidades):
Q16.80

Costo operativo
(CO) (transporte)
(margen del 15%)
de CU: Q2.52

Costo
unitario final
(CUF) (CF +

CV + CO):

Q19.33

Ingreso Si se desea una

ganancia del 100%

batch (tomando sobre el CUF, precio de

100% ganancia): venta al consumidor:
Q670751 Q38.65

aproximado por
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Si se llegase a vender en

tiendas

organicas/mercados
locales, precio de venta
considernado margen del

punto de venta 15%:

Q44.45




El diagrama de la Ilustracion 82 muestra un ejemplo del procedimiento seguido para
calcular los indicadores de viabilidad econémica del Antipasto de hongo ostra, metodologia que
también se aplico para los demas productos desarrollados dentro del proyecto. A partir de la
disponibilidad diaria de 55 1b de hongo ostra, se estimo la elaboracion de 347 unidades de 180 g
por batch. Para definir la duracion del proceso (1 dia), se consideraron los tiempos de cada etapa
de produccion y las capacidades reales de los equipos y del personal. En el analisis se incluyen los
costos variables, materia prima, empaques, mano de obra y energia, que dieron como resultado un
costo variable unitario de Q16.72, ademéas de los costos fijos (Q25.54 por batch) y el costo
operativo de transporte (15%), obteniéndose un costo unitario final (CUF) de Q19.33. Con base
en este valor, se plantearon dos escenarios de venta: uno con una ganancia del 100 %, con un
precio al consumidor de Q38.65, y otro considerando un margen adicional del 15 % para la
comercializacion en tiendas organicas o mercados locales, alcanzando un precio final de Q44.45.
Este ejemplo muestra el método utilizado para calcular los indicadores econdomicos de todos los

productos del proyecto, permitiendo comparar su viabilidad y rentabilidad potencial.
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TABLA 23. INDICADORES PARA EVALUACION DE VIABILIDAD DEL PRODUCTO Y VIABILIDAD

OPERATIVA
Antipasto de Pan tipo Croquetas
Sazonador
Indicador hongo ostra crostini empanizadas
(24g/bolsa)
(180g/frasco) (105g/bolsa) (120g/caja)
Batch definido si se
tiene acceso a 55 1b de
347 99 2221 533
hongo ostra en un dia
(unidades producto)
Dias para producir el
parp 1 2 4 3
batch
Hongo utilizado segiin
. 39.96% 55% 8% 39%
formulacion (%)
Rendimiento
94% 5.2% 72% 88%
formulacion (%)
Vida util aproximada 1 afio 1 afio 3 dias 1 afio
Aceptacion sensorial
_ 8.4 7.9 6.4 6.7
promedio (escala 1-9)
Intencion de compra
63% 68% 41% 60%
(%)
Linea de
lavado y
desinfeccion,
Linea de lavado
_ _ Deshidratadores licuadora
y desinfeccion, ' Cuarto frio, ' '
‘ eléctricos, industrial,
. ‘ estufa, marmita, ‘ horno de ‘
Equipos necesarios molino de ) marmita,
balanza, conveccion,
martillo, estufa,
licuadora balanza
balanza congelador,
industrial
balanza,
termoselladora
manual
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La Tabla 23 muestra los indicadores utilizados para la evaluacion de la viabilidad del
producto y la viabilidad operativa de las cuatro formulaciones desarrolladas: antipasto de hongo
ostra, sazonador, pan tipo crostini y croquetas empanizadas. Estos indicadores permiten analizar
tanto la eficiencia del proceso productivo como la aceptaciéon del producto por parte del
consumidor. El batch definido corresponde al nimero de unidades que pueden elaborarse a partir

del acceso diario a 55 Ib de hongo ostra, considerando las proporciones de uso de cada formulacion.

Los dias para producir el batch fueron determinados con base en los tiempos de proceso y
las capacidades reales de los equipos disponibles, lo que refleja la factibilidad operativa de cada
producto. El porcentaje de hongo utilizado segun formulacion indica la proporcion de hongo ostra
empleada en la mezcla total, mientras que el rendimiento de formulacion (%) muestra la eficiencia
del proceso productivo al comparar el peso total del producto final con el peso de los insumos
empleados. La vida util aproximada se estim6 segun el tipo de procesamiento y las condiciones de

conservacion de cada producto.

En cuanto a los resultados del analisis sensorial, la aceptacion sensorial promedio se obtuvo
calculando el promedio de las calificaciones dadas por los consumidores a los atributos de sabor,
aroma, textura, apariencia y aceptacion general, en una escala hedonica de 1 a 9. La intencion de
compra (%), también derivada del analisis sensorial, representa el porcentaje de panelistas que
manifestaron disposicidon a adquirir el producto. Finalmente, el apartado de equipos necesarios
detalla el conjunto de equipos requeridos para la elaboracion de cada producto, considerando las
operaciones unitarias involucradas en su proceso (lavado, desinfeccion, mezcla, coccion,
deshidratacion, horneado, entre otros). Estos indicadores permiten comparar la viabilidad técnica,

sensorial y operativa de los diferentes productos desarrollados a partir del hongo ostra.
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Se realizd un andlisis comparativo para todos estos indicadores, esta comparacion
considera multiples variables relevantes, entre ellas: el costo de produccion unitario, dias
necesarios para producir el batch, los resultados de analisis sensorial, el aprovechamiento real del
hongo ostra en la formulacion, el rendimiento obtenido durante la elaboracion, asi como la
disponibilidad de equipos requeridos frente a los equipos realmente existente en la planta de Grupo

Enlace.

Para la evaluacion de cada criterio, se utilizaron los siguientes criterios para la asignacion

de colores, estos se describen en la Tabla 24.

TABLA 24. CRITERIOS PARA EVALUACION DE INDICADORES

Color asignado
Indicador
Verde Naranja Rojo o
Dias para producir el
<2 dias 3-4 dias >4 dias
batch
. > 30% (alto
Hongo utilizado en )
aprovechamiento de 15-29% <15%
formulacion
materia prima)
Rendimiento
‘ > 85% 84-69% <68%
formulacion
Vida 1til aproximada > 6 meses 3-5 meses <3 meses
Aceptacion sensorial >7 - <6.99
Intencion de compra > 60% 45-59% <44%
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Se dispone de todos

Faltan 3 o mas

Disponibilidad de ' ' ' '
. los equipos Faltan 1-2 equipos | equipos que requieren
equipos ' ' '
requeridos inversion alta
Costo unitario de . . '
‘ Bajo < Q10/unidad Medio Q11 — Q30 Alto > Q31
produccion
Costo fijo total <Q30 Q31-Q50 > Q51
Ingresos por batch > Q2,000 (alta
_ . Q1,000-Q1,999 <Q999
(ganancia) rentabilidad)

Para la viabilidad general, se obtuvo a partir del promedio ponderado de los criterios de
evaluacion mostrados en la tabla principal, interpretados segun las escalas de colores y puntajes
descritas en la Tabla 25 y 26. En la Tabla 25, cada color representa un nivel de cumplimiento:
verde (cumple completamente), naranja (cumple parcialmente o requiere mejoras), y rojo (no
cumple o presenta limitaciones significativas), asignandose puntajes de 5, 2.5 y 0 respectivamente.
Luego, segtin la Tabla 26, los rangos de puntaje obtenidos se transformaron en porcentajes que
determinan la viabilidad general: de 85-100 % (alta viabilidad, color verde), 70—84 % (media,

color naranja) y <70 % (baja, color rojo).
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TABLA 25. ESCALA DE COLORES Y PUNTAJES DE VIABILIDAD GENERAL

Color Significado Puntaje Interpretacion
Cumple e
P Alta viabilidad /
Verde completamente el 5 puntos Y.
o desempefio Optimo
criterio
Cumple parcialmente Viabilidad media /
Naranja P .p ) 2.5 puntos )
0 requiere mejoras aceptable con ajustes
No cumple o presenta Baja viabilidad / no
Rojo o limitaciones 0 puntos recomendable en
significativas condiciones actuales

TABLA 26. RANGOS DE PUNTAJE Y NIVELES DE VIABILIDAD

Rango de puntaje Porcentaje Viabilidad general Color final
42.5-50 > 85-100% Alta viabilidad Verde
30 — 42 84-60% Media / condicionada | Naranja
0-29.5 <59% Baja viabilidad

Rojo °

A continuacion, en la Ilustracion 82, se presentan los resultados del anélisis comparativo

entre los cuatro productos desarrollados a base de hongo ostra, con el proposito de identificar cual

representa la alternativa mas rentable y viable para su futura implementacion.
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ILUSTRACION 83. RESUMEN DE EVALUACION COMPARATIVA DE INDICADORES PARA VIABILIDAD

CROQUETAS
: ANTIPASTO (180 | SAZONADOR (24G |PAN TIPO CROSTINI| _ GiELly
INDICADOR e ) ) _ EMPANIZADAS (120
G/FRASCO) /BOLSA) {105 G/BOLSA) e
GICAJA)

UNIDADES A PRODUCIR 347 99 2,221 533

DIAS PARA PRODUCIR EL BATCH (] o
HONGO UTILIZADO EN P

FORMULACION

RENDIMIENTO PROCESO (] (]
VIDA UTIL (v

ACEPTACION SENSORIAL o ]
INTENCION DE COMPRA (]

DISPONIBILIDAD EQUIPOS (]

COSTO UNITARIO DE
PRODUCCION o & o
COSTO FIJO TOTAL () (/] (]
INGRESOS POR BATCH
(GANANCIA)
VIABILIDAD GENERAL NOTA 95% 75% @ % @ 70% @

Fuente: Elaboracion propia.

Los resultados obtenidos en la evaluacion de viabilidad muestran que el antipasto a base
de hongo ostra es el producto con mayor viabilidad técnica, sensorial y econdmica, destacando
sobre las demas lineas desarrolladas (croquetas, pan tipo crostini y sazonador). Su costo unitario
de Q19.33 y precio de venta al consumidor de Q38.65 (Q44.45 con margen de punto de venta del
15%, si se llegase a vender en tiendas organicas/mercados locales) permiten posicionarlo dentro
del segmento gourmet, sin superar el valor promedio de productos comparables. De acuerdo con
los datos obtenidos, el precio por 100 g (Q21.47) se encuentra dentro del rango competitivo frente
a referencias comerciales como Flora Foods Eggplant Caponata Sicilian Style (280 g), cuyo valor
en plataformas de comercio electronico internacionales se encuentra aproximadamente Q35.67 por
100g por frasco. Esto evidencia que, pese a ser una propuesta artesanal e innovadora elaborada

con hongo ostra, el producto desarrollado presenta un precio accesible dentro del mercado
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gourmet, manteniendo competitividad frente a alternativas importadas y posicionandose

favorablemente en términos de valor percibido por el consumidor.

Este comportamiento se alinea con el estudio de Luan et al. (2022), quienes destacan que
el mercado de productos derivados de hongos en Yunnan, China, mantiene una alta rotacion de
ventas (300-500 toneladas diarias en temporada pico), confirmando la solidez econdmica de este
tipo de productos. Asimismo, Larson ef al. (2023) sefialan que el mercado de hongos de
especialidad en Estados Unidos crece a una tasa anual de entre 10 % y 15 %, impulsado por la
demanda de productos procesados listos para consumo. Estas tendencias coinciden con la
proyeccion de la caponata, cuyo formato en conserva, sabor equilibrado y larga vida 1til favorecen
su potencial comercial y justifican la realizacion de un analisis de oportunidad de venta mensual,

que considere la frecuencia de compra y los canales de distribucion del segmento meta.

Por otro lado, el sazonador de hongo ostra mostré un precio de Q50.38 por 24 g
(Q209.92/100 g), valor que supera el rango de disposicion de pago declarado por los consumidores
(Q13—Q22 por 24 g). Aunque el producto obtuvo alta aceptacion sensorial (8.2 en sabor y 7.8 en
condimentacion), el diferencial de precio representa un desafio para su posicionamiento, tomando
en cuenta que un sazonador natural con setas y hierbas finas marca “Funset” el cual ya se encuentra
en el mercado tiene un precio de venta de Q52.5/45g. El pan tipo crostini, con Q15.30 por 105 g
(Q14.57/100 g), se ubica muy por debajo del precio de snacks comerciales de hongo como Confetti
(Q64.5/100 g) o Popadelics (Q130.2/100 g), lo que refleja una oportunidad de reposicionamiento
en el mercado de snacks si se mejora la textura, su atributo mas débil (5.2 en textura, 6.9 en sabor),

y se refuerza la barrera del empaque para conservar la crocancia.

Las croquetas empanizadas presentaron una aceptacion general de 6.5 y un precio
competitivo de Q22.65 (Q18.88/100 g), alineado con el rango de productos vegetarianos en el
mercado. De los cuales se encuentran opciones como MMM Mighty Mushroom Bites — Big
Mountain Foods, elaboradas con vegetales frescos y sin gluten, con un precio aproximado de
Q60.40 por 300 g, y Breaded Mushrooms — FarmRich, a base de champifiones empanizados, con
un costo de Q51.20 por 481 g. En comparacion con estas referencias comerciales, las croquetas de

hongo ostra destacan por su precio mas accesible, su formulacion natural sin aditivos artificiales,
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y su potencial de posicionamiento como una alternativa vegetal local. Lo que refleja una
oportunidad de reposicionamiento en el mercado de alternativas a proteinas vegetales si se mejora
la apariencia (6.3) y textura (5.2), sus atributos mas débiles. Masnar, et al, (2024) observaron
resultados similares al desarrollar salchichas vegetarianas con hongo ostra, con puntuaciones de
7.2 £ 0.6 en sabor y 7.1 + 0.4 en textura, confirmando que la jugosidad y cohesion interna del

producto son determinantes en la aceptacion del consumidor.

Con el proposito de analizar el posicionamiento y la competitividad de los productos
desarrollados a base de hongo ostra, se realizd un resumen de la comparaciéon con productos
similares disponibles en el mercado. En la Tabla 27 se presentan aspectos generales como el
nombre comercial, tipo de producto, origen, presentacion, precio aproximado, ingredientes
principales y informacion nutricional relevante. Este analisis permite identificar las diferencias en
formulacion, propuesta de valor y segmento de mercado, asi como resaltar las ventajas

competitivas de los productos desarrollados en relacion con las alternativas comerciales existentes.
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TABLA 27. CUADRO COMPARATIVO DE PRODUCTOS A BASE DE HONGO OSTRA Y REFERENCIAS COMERCIALES DEL MERCADO

Tipo de . Precio ) Informacion
Producto / Origen / .. . Ingredientes .
producto o i Presentacion | aproximado . nutricional Imagen
Marca , Pais principales
categoria por 100g relevante
Porcién 60g,
Energia 200kJ
Antipasto Hongo ostra, (45kcal),
de h ta d Total G
€ longo Antipasto G 1 180 off 147 pasta E'l ) (5) 4 Sre:ls.a SABOR DE TIERRA
) ostra vegetal uatemala g/trasco Q21. ton.lat.e, chile .5 g, Sodio ANTIPASTO DE HONGO 0STR
Sabor de pimiento, 310mg, Total Pna400 06 owG OTA B4 ASTA 5
Tierra” cebolla, apio | Carbohidratos A
7g, Proteina S0 (TR s
2g
Porcion 60g,
Energia 502kJ
120kcal SR /), N
Flora Fine ) ( cal), “/ = 18
Food c . Berenjena, Total Grasa 3 U9
oods — aponata 4
) p : EE.UU. 280 g/frasco Q35.67 tomate, apio, g, Sodio ”'""AF_T CAPONATA
Eggplant siciliana ] ) Sicilian Style
C ‘ aceite de oliva | 462mg, Total :
aponata
P Carbohidratos
6.6g, Proteina Net Wit 10 02 2800)
1.2g
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Tipo de . Precio . Informacion
Producto / Origen / ., . Ingredientes .
Marca producto o Pais Presentacion | aproximado principales nutricional Imagen
categoria por 100g relevante
Porcién 120g,
Energia 770kJ
180kcal),
Croquetas Hongo ostra, EF t lca)G
ota rasa
de hongo | Croquetas de harina de trigo, 45 Sodio
ostra hongo ostra | Guatemala 120 g/caja Q18.88 leche entera, 4.6 Og,m Total
“Sabor de | empanizadas cebolla, g’
C . carbohidratos
Tierra empanizador .
31g, Proteina
7g (Fuente de
proteina)
Champifones,
zanahorias, Porcion 120g, . .
cebolla, Energia 3&«5 E%ﬂ ?‘9@ “"“C/E\; \
MMM semillas  de | 1088kJ Q’_‘;,/
Mighty Croquetas girasol, (260kcal), -
Mushroom | empanizadas garbanzos, Total Grasa 10
u z . . .
bites - Bi al‘z)ase de Canada 300 g/caja Q20.13 arroz integral, | g, Sodio
- Bi
Mountair? champifién pimiento rojo, | 280mg, Total
ajo, aceite de | Carbohidratos GLUTEN-FREE
Foods SOY-FREE

oliva, vinagre
de manzana,
sal marina,

especias

28g, Proteina
8g (Fuente de
proteina)

10 s | 5 soms | 25
NETWT. 10.58

(Big Mountain Foods, 2022)
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Tipo de

Precio

Informacion

Producto / Origen / ., . Ingredientes .
producto o , Presentacion | aproximado . nutricional Imagen
Marca , Pais principales
categoria por 100g relevante
H tra, .
(l)ngo . ostra Porcion  2g,
sal, ajo en ]
Sazonador olvo Jcebolla Energia ~ OkJ
Z Vo,
Sazonador h P ) (Okcal), Total
con ongo en olvo
de hongo ) 8 ) POVO Grasa 0 g,
ostra orégano, ,
ostra B Guatemala | 24 g/bolsa Q209.92 . g . Sodio 150mg,
mezcla de pimienta, chile,
“Sabor de hierbas albahaca Total
Tierra” , ’ Carbohidratos
naturales” romero, ,
. <lg, Proteina
tomillo,
. <lg
paprika
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Tipo de . Precio ) Informacion
Producto / Origen / ., . Ingredientes .
producto o i Presentacion | aproximado . nutricional Imagen
Marca , Pais principales
categoria por 100g relevante
Un clésico imprecindible en
nuestra cocina
Porcion  2g,
Seta , g , Y
. Energla Usalo en carne A
deshidratada, lataplanchao €
h. k 1464kJ en guisos) “—
inojo,
Sazonador | Sazonador J (3.52kcal), .
albahaca, i
natural con | natural con . Total Grasa 0 ik
México 45 g/frasco Q116.67 goma guar, i Parasalsasio
setas setas y ; | g, Sodio ensaladas f—
. mejorana, sa
“Funset” | hierbas finas ! 75mg, Total Rarzipestados
de mar, sal .
Carbohidratos
refinada, ]
<lg, Proteina N
realsador ~——

<1g

Los usos de las hierbas finas
json casi infinitas!

(Funset, s.1.)
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Tipo de . Precio ) Informacion
Producto / Origen / ., . Ingredientes .
Marca producto o Pais Presentacion | aproximado principales nutricional Imagen
categoria por 100g relevante
Porcién  35g,
Energia 290kJ
Pan tipo Harina  de | (70kcal), SABOR DE TIERRA
crostini Pan tostado trigo, agua, | Total Grasa 0 CROSTIN
“Sabor de | O™ hongo | Guatemala | 105 g/bolsa Q14.57 hongo  ostra, | g, Sodio o
Tierra” ostra miel, sal, | 135mg, Total
ierra
levadura Carbohidratos
15g, Proteina
2g
D1st1nttas . Porcion 35g,
fresen ac1onles, Energia 661kJ
Chips 0? tcua 1 (158kcal),
elaborados a 50 a}men © i Total  Grasa
Popadelics | partir de | EE.UU. 40 g/bolsa Q130.2 vara “179 g, Sodio
sazonador
hongos lizado 210mg, Total
shiitake u'1 | ’ Carbohidratos
ejemplo: 18.4¢,

vegana de trufa
y parmesano

Proteina 2.6g

(Popadelics, s.f.)
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Los resultados del cuadro comparativo evidencian que los productos desarrollados a base
de hongo ostra “Sabor de Tierra” presentan caracteristicas competitivas frente a las referencias
comerciales internacionales. En general, destacan por su contenido equilibrado de nutrientes, uso
de materia prima local y precio mas accesible dentro del segmento gourmet y saludable. Al
compararlos con productos importados como Flora Fine Foods, Big Mountain Foods, Funset y
Popadelics, se observa que los productos desarrollados ofrecen alternativas naturales y sin aditivos,
manteniendo perfiles nutricionales similares. Esto refleja el potencial del hongo ostra como
ingrediente funcional y versatil, capaz de competir en calidad y valor nutricional con productos

establecidos en el mercado internacional.

En conjunto, los datos indican que la caponata es el producto con mayor equilibrio entre
viabilidad econdmica, aceptabilidad sensorial y competitividad de precio, lo que la convierte en la
candidata ideal para su proyeccion de oportunidad de venta mensual. Este hallazgo coincide con
la tendencia internacional hacia el consumo de alimentos de origen vegetal, sostenibles y gourmet,
donde los productos derivados del hongo ostra destacan por su valor nutritivo, versatilidad y

aceptacion creciente.
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Como parte de este analisis se realizo un andlisis de oportunidad de venta mensual para el

producto con una “Alta viabilidad”, el antipasto de hongo ostra.

El estudio se enfocd en los segmentos socioeconémicos A, B y C+, que representan a los
consumidores con mayor poder adquisitivo y afinidad a productos innovadores, artesanales o de
valor agregado. A partir de esta base poblacional, se estimo6 el potencial de compra y el consumo
proyectado para el producto, tomando en cuenta la frecuencia de consumo reportada y el nivel de

interés expresado por los encuestados.

Esta piramide de oportunidad de venta refleja el tamafio de mercado estimado, el porcentaje
de consumidores interesados y la proyeccion mensual de ventas segliin el precio unitario y la

disposicion de compra identificada por las encuestas.

ILUSTRACION 84. OPORTUNIDAD DE VENTA MENSUAL — ANTIPASTO DE HONGO OSTRA

SI CADA CLIENTE

COMPRA AL Q28,215 PRECIO Q38.65
MENOS 1 730 PERSONAS
ANTIPASTO AL La mitad de estas personas en verdad lo
MES 1 comparian
**SE NECESITARIAN 52.54 ’ o
KG DE HONGO OSTRA PARA 15 M'_‘l' PERSONAS
CUBRIR ESTA DEMANDA Personas que estan dispuestas a pagar Q40 o mas

por el producto (25%)
6 MIL PERSONAS

Consumidores que compran en tiendas gourmet /
artesanales (16%)

Fuente: Elaboracion propia.
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Para los datos presentados en la piramide anterior se utilizaron los resultados obtenidos en
las encuestas de analisis de mercado realizadas al inicio del proyecto, los datos poblacionales
proporcionados por el Instituto Nacional de Estadistica (INE) de Guatemala para el afio 2025 y
estimaciones de nivel socioecondmico de ProDatos — Asociacion de Investigadores de mercado de

Guatemala (AIMG).

La oportunidad de venta mensual calculada para el antipasto de hongo ostra (Ilustracion
83) muestra un potencial economico de Q28,215 mensuales, con un precio unitario de Q38.65,
proyectando una demanda de 730 unidades mensuales si cada cliente compra al menos un frasco.
Este valor refleja la existencia de un mercado objetivo de 91 mil personas en la Ciudad de
Guatemala, de las cuales 63 % (39 mil personas) manifestaron interés en adquirir el producto,
especialmente en el segmento A—C+, donde predominan los consumidores de alimentos
saludables, salsas y conservas vegetales. De este grupo, se estima que 15 % compra en tiendas
gourmet o artesanales, lo que equivale a 6 mil clientes potenciales, mientras que 25 % esta

dispuesto a pagar mas de Q40 por frasco, lo cual valida el precio planteado en el estudio de

viabilidad.

La estructura de la pirdmide evidencia una correspondencia positiva entre nivel
socioeconomico, habito de consumo y disposicion a pagar, lo cual coincide con estudios recientes
sobre tendencias del consumo de alimentos funcionales y gourmet en América Latina. De acuerdo
con Singular Foods (2024), el numero de restaurantes y tiendas con oferta vegetariana y vegana
en la region aumentd mas del 25 % entre 2022 y 2023, reflejando una expansion sostenida del
mercado de alimentos saludables y de origen vegetal. En Guatemala, esta tendencia se ve reforzada
por el crecimiento del mercado de lacteos y conservas de origen vegetal, que registra una tasa
anual compuesta (CAGR) estimada del 10.2 % entre 2024 y 2029 (Estrategia Helix Inc., 2024), lo

que demuestra un entorno favorable para la comercializacion de productos como la caponata.

Desde una perspectiva técnica, la proyeccion de venta mensual también permite estimar la
demanda de materia prima, que asciende a 52.54 kg de hongo ostra por mes para cubrir la
produccion estimada. Esta cifra resulta factible considerando la capacidad productiva reportada
por la Asociacion Grupo Enlace, que alcanza hasta 550 lb/afio (249.5 kg) y podria ampliarse

mediante la integracion de nuevos productores o ciclos adicionales de cultivo.
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En términos de posicionamiento, el antipasto de hongo ostra se beneficia de su caracter
artesanal, su envasado en vidrio, que refuerza la percepcion de calidad, y su larga vida util de 12
meses, atributos clave en la decision de compra de consumidores que buscan productos naturales,
locales y sostenibles. De esta forma, la oportunidad de venta mensual no solo refleja el potencial
economico inmediato, sino también la viabilidad de escalamiento comercial de un producto con
alto valor agregado y coherente con las tendencias actuales de consumo consciente y sostenibilidad

alimentaria.

172



9. CONCLUSIONES

Se desarrolld una linea de productos a partir del aprovechamiento de hongo ostra
(Pleurotus ostreatus), en los cuales se garantiz6 su calidad sensorial para su aceptacion y
viabilidad como alternativa sostenible en la industria alimentaria, contribuyendo al
fortalecimiento de la oferta de proteinas alternativas en la industria alimentaria
guatemalteca.

Se definieron lineas de desarrollo de productos a partir de entrevistas, encuestas, analisis
de mercado y la caracterizacion del hongo ostra, orientando el proyecto hacia propuestas
viables y con alto potencial de aceptacion.

Se desarrollaron cuatro prototipos de productos: antipasto, croquetas empanizadas, pan tipo
crostini y sazonador, que incorporaron hongo ostra como ingrediente principal. Para los
cuales se evaluo su aceptacion sensorial, perfil nutricional y viabilidad operativa, donde el
antipasto y sazonador resultaron ser la mejor alternativa, destacando por su alta aceptacion
y por la factibilidad de elaborarse con los equipos disponibles en la planta de Grupo Enlace.
Se estableci6 que el producto mas viable econdmica y técnicamente es el antipasto de
hongo ostra, al cumplir con los criterios de inocuidad, aceptacion sensorial y costos
competitivos, demostrando su potencial para integrarse exitosamente al mercado

guatemalteco.
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10.RECOMENDACIONES

Realizar estudios de vida util complementado con pruebas comparativas de empaques, para
cada producto desarrollado (antipasto, sazonador, croquetas y pan tipo crostini), siguiendo
la “Guia de Determinacion de Vida Util en Alimentos” (2020), evaluando parametros
microbiologicos, fisicoquimicos (pH, Aw, color, textura) y sensoriales durante el
almacenamiento bajo condiciones reales y aceleradas.

Optimizar la formulacion del pan tipo crostini, incorporando agentes humectantes o
emulsionantes naturales como la glicerina vegetal, lecitina de soya o fibras solubles
(inulina, pectina) para mejorar la retencion de humedad y extender su vida util sin
comprometer su textura crujiente.

Evaluar el uso de aditivos naturales conservantes, como extractos antioxidantes (romero,
té verde o tocoferoles), para reducir el riesgo de oxidacion y crecimiento microbiano en los
productos de alta humedad como el antipasto.

Al aplicar un pretratamiento térmico al hongo, modular la formulaciéon con ingredientes
umami y aromaticos, y equilibrar la proporcion de hongo en la mezcla, se espera reducir
significativamente el aftertaste caracteristico y mejorar la percepcion sensorial de las
croquetas empanizadas, aumentando su aceptacion y potencial comercial.

Explorar nuevas lineas de desarrollo a partir del hongo ostra, tales como snacks
deshidratados, mezclas para sopas o analogos carnicos, aprovechando sus propiedades
nutricionales y su perfil proteico versatil para diversificar la oferta.

Para futuras formulaciones incorporen un enfoque orientado a la reduccion del contenido
de sodio, en respuesta a la creciente demanda de alimentos saludables y alineados con las
tendencias de reformulacion nutricional promovidas por la OMS vy las guias alimentarias
regionales.

Para Grupo Enlace se recomienda promover el aprovechamiento del hongo ostra mediante
técnicas de procesamiento, deshidratacion y conservacion que reduzcan pérdidas
postcosecha, e implementar acciones de difusion tales como talleres, degustaciones o
campanas informativas, para dar a conocer sus beneficios y fomentar su consumo en el

mercado local.
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12. ANEXOS

ANEXO 1. PREGUNTAS Y RESPUESTAS OBTENIDAS ENTREVISTA A REPRESENTANTE DE GRUPO
ENLACE

Nombre encuestado: Gustavo Orozco

1. Informacion general sobre la organizacion

. ,Cual es la mision y vision de Grupo Enlace?
Mision: Desarrollar y viabilizar un modelo de desarrollo integral e integrador que contribuya a
superar las  deficiencias sociales y econdmicas en poblaciones vulnerables.
Vision: Ser un ente articulador y coordinador de participaciones individuales y colectivas, que

presenta resultados concretos a favor de las poblaciones atendidas.

e ;Qué lineas de trabajo o proyectos productivos desarrollan actualmente?

Desarrollan lineas estratégicas como:
e Soberania alimentaria y salud.
e Negocios rurales.
o Capacidades laborales territoriales.
e Promocion econdomica local.

e /Desde cuando trabajan con el cultivo o comercializacion del hongo ostra?
Desde 2019 y 2020 iniciaron con actividades relacionadas al hongo ostra, aunque fue en 2023

cuando se consolido el trabajo en este rubro.

. ,Qué comunidades 0 regiones atienden con este proyecto?
Principalmente en los departamentos de Quetzaltenango, San Marcos y Solol4d. También tienen

cobertura en Totonicapan, Huehuetenango y El Quiché, entre otros.
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2. Aspectos técnicos y productivos

* ;Con qué equipos cuentan actualmente en la planta? ;Estan dispuestos a comprar otros
equipos para adaptarse a la produccion del producto que se escoja al final?

Cuentan con:
e Licuadora industrial
e Dos marmitas
e Despulpador de dos niveles
o Pasteurizador
e Autoclave
e Linea de lavado y desinfeccion (tina con bandas transportadoras)
e Mesas de trabajo
e Dos molinos de martillo
e Deshidratadores eléctricos

e Cocina tradicional del emprendimiento (ollas, etc.)

No estan en posibilidad de comprar nuevo equipo por limitaciones econdmicas.

. .Con qué licencias cuentan en la planta?
Licencia para "Procesado de Alimentos y Envasados", que permite transformacion de vegetales,

pero no de productos derivados de animales.

e :Qué tipo de acompanamiento brindan a los productores de hongo ostra?
Brindan acompafiamiento técnico en la produccion y transformacion. La comercializacion y temas

mas especializados en cultivo los atiende otra compaiera del equipo.
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e ;Cuiles son las principales variedades de hongo ostra que promueven?
Manejan tres variedades, siendo la de color café la principal; las otras dos se manejan en

laboratorio.

* ;Cual es el volumen promedio de produccion mensual de los productores que apoyan?
Un productor logr6 55 libras en una siembra (dos cosechas al afio). Esto sugiere volimenes aun

bajos, probablemente por falta de infraestructura o experiencia consolidada.

e ;Qué sistemas de cultivo recomiendan (troncos, bolsas, camaras de cultivo)?
Debido al enfoque rural, se utilizan bolsas o métodos tradicionales adaptables a comunidades

rurales.

3. Apoyo y comercializacion

* ;Tienen alianzas con empresas, cooperativas o mercados locales para la venta del hongo?

Se mencionan alianzas con restaurantes como canal actual de comercializacion.

* (Qué canales de comercializacion usan actualmente (ferias, supermercados, ventas
locales)?

Principalmente restaurantes. No se menciona participacion en ferias o supermercados.

* ;Han desarrollado productos derivados (como deshidratados, en escabeche, etc.)?
Si, han elaborado productos en escabeche y en salmuera. Han llegado a procesar 158 frascos en un

dia, utilizando 28 libras de hongo ostra.
* ;Qué retos enfrentan en la cadena de valor del hongo ostra?
e Baja produccion: si se transforma, ya no se puede vender fresco.
e Corta vida 1til del hongo fresco (3 dias a temperatura ambiente).
o Limitaciones de equipo y recursos econdmicos para escalar la transformacion.

Cuentan con tres cuartos frios para conservacion, lo que ayuda a extender la vida 1til del producto.
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4. Datos estadisticos y de impacto

* En cuanto a cantidades, ;cuanto de hongo ostra se produce al afo?
Un productor logro 55 libras por siembra, con dos siembras anuales. Suponiendo un total de 5

productores, podria rondar las 550 libras al afio.

e (Cuantos productores estin actualmente involucrados en el cultivo?
Aproximadamente 5 productores, aunque se menciona que podria haber més si se retoma la

coordinacion.

e Cuial e el rendimiento promedio por ciclo de produccion?

Por lo menos 55 libras por ciclo, basado en la experiencia de un productor.

* ;Qué impacto ha tenido este proyecto en la seguridad alimentaria o generacion de empleo?
El hongo es visto como una fuente importante de proteina. Ademas, las actividades de
transformacion y comercializaciéon generan oportunidades de empleo y emprendimiento local,

especialmente para mujeres y jovenes, en linea con los objetivos de la asociacion
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ANEXO 2. FORMATO DE PRESENTACION DE RESULTADOS DE SESIONES DE FORMULACION

FORMATO DE RESULTADOS — SESIONES DE FORMULACION
DE PRODUCTOS

1. Informacion General
Codizo de Formulacion:

Fecha:

Meombre del Producta:

2. Materias Primas e Ingredientes

Ingredients Descnpeion % en formula

3, Procedimiento

Pazo Dezcnipoion del Tiempao / Equpos utilizados
proceso Temperatara /
Condiciones

4. Objetivo de la prueba

Descrba el proposito de esta formulacion (g). mejorar textura, reducir costos, aumentar vida anl

ate):
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5. Resultados Fisicogquimicos

Parametro

Eemltado

Ilatode / Observacionas

pH

A

Humedzd

6. Evaluacion Sensorial (si aplica)

Atribarte

Femultado / Obzarvacionaes

Teeturz

Sabor

Colar

er

7. Observaciones generales
Eenmman da rasultados:

Metas (Como mejorar los resultados):
Crficas / dacizsiones técmcas:

- ;Ez wiakle confinuar con esta formmla?
- ;Bemquiers ajustes”? ;Donde”
- ;32 cumpho el objetiva?

8. Documentacion adicional
Fotoz dal producto: Adjumtar

Winsstras guardadas: Especificar ubicacion v fecha de almacenamiento

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 3. CONTENIDO FASE VALIDACION DE IDEAS

Anexn 3. Contenldo validacion de Ideas

1. Tendenclas

1.1. Investigacion bibllografica

Descripcién. Estadisticas de la= tendencias
encontradas

Descripelén. Qué tandencias encantraron segin
informacian en intemet, valor de Ly categona en
ol mercada

2 Clientes

2.1, Mercado objetive

Descripchon. Comesponde 3 un prupa amplio de
persanas gue companen cieftas caractensticas y
a quiéines va dirigido un products {ejemplo.
Musjeres de 25-40 ahos que viven en zonas
urbanas de Gustemals, con ingreso medio,
interesadas &n alimentacion saludable).

22, Perfil del cliente

2.3. Analisls de mercado [encuesta)

2.2.1. Biografia [guién es el usuario ideal del
producto, edad, ocupacicn, nivel educativa, estl
de wida. Debde aywdar a visualizar al consumidar

COMO Wna persona reall

2.2.2. Datos demapraficas (edad, penero, nivel
socioeconamicn)

23 3. Motivaciones [gué impulsa 2 ecta pesona
@ cansumir produscios como of gue se esta
desamllando, incluyends desecs persanales
coma mejorr sy salud, shomrar tiempa, disfnstar
nusevos sabores, o factones sociales como seguir
una tendencia)

224, Frustraciones / puntos de dolor (identificar
los problemas o imitadiones que enfrenta esta
persana con los productos actuales del mercado)

2.2.5. Mecesidades [describir que esta buscando
realmenite esta persona, ks necesidades pueden
sar por nut

n, comveniencia, precio,
satisfaccidn, etc).

2.2 6. Comportamientos [mencionar los habitos
o patrones de consuma del usuardo ideal, con
qué frecuencia consume productos smilares,

dande los compra, gué tipa de informacian
consulta antes de decidr, eto)

232.7. Expectathas jexplicar qué espera esta
persona de un producta como el gue se esta
desamollando, puede incluir calidad, sabor,
Beneficios para ba saled, presentacion,
sostenibilidad, etc.}

Descripcion. Aealizar una encuests de al menos
75 pemanas en b cual se incluyan s spuiertes
items. Encantrar insights importantes para la
categoria. Inciur al menos 3 prototipos difemntes
die la categoria de produscio.

2.3.1. Frecuencia de consumo
2.3.2. Lugars

2.3.3. Precio gue estan dispuesios
a pagar

234 Personas

235 Ocasiones.

2.3.6. Presentacion f prototipo de
producto [pustds s=runa imagen
penerada con A o dibujo [boceta)
2.3.7. Factores a los gue le atribuye
valor

2.3.8. Ingredientes espesadas
2.3.0. Factores que los desmiotiva
2.3.10. Cual es ks marca del
producto favarita

2.4, Analisis de mercada [Benchmarking]

2.4.1. Listado de productos en el

Mescats Marca 1 Marca 2 Marca 3 Marca 4 Marca 5
A7 P Mota. Tamar en cuenta
2.4.3. Inpredientes . nue1§:ua —_— .
e infarmacicn s seginbo|
Descripctan., | distintas — = gueseveenel
. 24.5. Infommacidn nutricional .
marcas les en el mencad i 5) etiquetada del

B Claims nutricionales
ada

2ALE. Valor aprepado (s aplica, par
ejemplo, es bajo en grasa, caloras,
sin azicar anadido, etc.)

o segin lo encomrado
enintemet de las
distintas marncas
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Descripein. Definir el producto a realizar,
describir una necesidad, insatisfaccion que
3.1. Problema identificado enfrentan los consumidores, puede estar
relacionado con aspectos como salud, sabor,
accesibilidad, conveniencia, etc).
3. Problema
Descripeion. Explicar como ese problema pusde
convertirse en una posibildad de innovacian,
3.2. Oportunidades identificadas majora o diferenciacién en el mercado. Enfocado
en cémo el nuavo producte puede cubriruna
necesidad, atender una tendencia craciente o
mejorar una solucion actual.
4.1.Descripcion de producto (colocar una
pequeiia descripcién del preducto)
4.2. Caracteristicas (sabor Ingredientes,
presentaciones)
4. Producto 4.3. Diferenciacién (comparacisn con loya
existente en el mercado)
4.4. Canales de venta {por ejemplo, lendas de
barrig, supermercado, venta en linea, etc)
4.5. Precio (rangos)
Deseripcion. Descripcien de ingredientes
principales, incluyendo nombre y funcian (por
§:1. Materia prima fecesaria ajemplo, dar sabor, aportar textura, conservar,
etc.)
Deseripeion. Explicar que tipo de empague se
5.2, EmMpague utilizara para el producto y por qué es apropiade
5. i para este producto y costo.
Descripeion. Indigue los procesos y equipes
neccesarios para la elaboracicn, inc luyendo
5.3. Tecnelogia . .
como métodos de conservacian {pasteurizacion),
técnicas de procesamiento (como mezclado,
lofilizado, hormeado, extrusian).

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 4. RUBRICA DE EVALUACION — VALIDACION DE IDEAS

Anexo 4. Rubrica de Evaluacian - Validacion de ideas

1. Tendencias {10 pts)

Subcriterio

Excelante (3pis)

Bueno {4pts)

Satisfactorio (2.5 pts)

Insuficiente {0)

1.1. Investigacian bibliografica (Spts)

Fuentes al menos 3 actualizadas,
relevantas. Presentacion clara y bien
citada

Pregenta de 3 a 4 fuentes
relevantas

Presenta 3 a 4 fuentes
relevantes, informacion
ncompleta

Mo se presentan fuentas

1.2. Tendencias encontradas /
oportunidades {Spts)

Identifica al menos 3 tendencias
relevantzs. Muestra oporunidades
claras

Identificade3ad
tendencias relavanas

PreSentade 1a2
tendencias, oportunidades
poco desarrolladas

No se identifican
tendencias relevantes ni
oportunidades

2. Clientes (20 pts)

Subcriterio

Excelante (4pis)

Bueno {3pts)

Satisfactorio {2 pts)

Insuficiente {0)

2.1. Mercado objetivo

Definido claraments con criterios
demogrificos, geograficosy
pslcograficos

Definido con buena
claridad, aungue falta algan
criterio

Definido parcialmente

Poco claro o ausente

2.2, Perfil dal clienta

Biografia detallada coherente con datos
demograficos, motivaciones,
frustraciones, necesidades,
compaortamientos y expectativas

Infarmacion completa pero
con poca profundidad o
coherencla entre variables

Informacian superficial o
ncompleta

Informacian ausente o
muy confusa

producto al segmento

2.2.8. Explicacion de adecuacicn del

Relacion clara y justificada del producto
con el cllente

Relacion aceptable pero
poco argumentada

Relacion debil o sin
sustento

No hay relacion entre
producto y clients

2.3. Analisis de mercado (encussta)

Datos bien presentados, analizados. La
encuesta incluye todos los puntos
presentados (frecusncia de consuma,
lugares, precio que estan dispuestos a
pagar, lgares, personas, ocasionas,
presentacian, factores a los gue l=
atribuyye valor, ingredientas esperados,
factores gque los desmotiva, cusl es la
marca de producto favorito).

Datos atiles pero falta algan
elemeanto de la encuesta,
con analisis basico.

Datos poco claros, ala
encuesta le falta la mayoria
de los puntos sin analisis

Mo se realiza la encuesta

2.4, Anallsls de benchmarking

Identifica al menos 5 productos
relevantes, analiznado precio,
Ingredisntas, claims, tecnologia yvalor
agregado.

Lista aceptable, con
analisls parcial, incluye de
4 a3 productos relevantes

Lista incompleta, incluys
solamentede1a2

productos relevantes

Lista ausents, no incluye
ningun producto

Fuente: Elaboracion propia.
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3. Problema {15 pts)

Subcriterio Excelenta (7.5 pis) Bueno (& pts) Satisfactorio (4pis) Insuficiente [0}
Claramente formulado, relevante y Claramente formulado, Problama muy general o Problema confuso,
3.1. Problema identificado
respaldado por datos o contexto. pers poco sustantado poco claro irrelevante o ausente
Claras, realistas y alineadas con

3.2. Oportunidades identificadas

tendencias y necesidades del
cOnEumigor

Claras, pero poco

Innovadoras

argumentadas o no tan

relacian clara con el
problema

Oportunidades vagas o sin

Mo se identifican
oportunidades o son
Irmelevantas

Subcriterio

4. Producto (25 pts)

Excelents (5 pts)

Bueno (4 pts)

Satisfactorio (2.5 pts)

4.1. Descripcién de producto

Clara, completa, coherente con el
mercado wabla

Clara, pero con algun
aspectos poco
desarrollados

03

Poco clara o incompleta

Insuficients (0}

Ausents

4.2, Caracteristicas

Blen definidas y alineadas con el clisnta
y problema identificado

Definidas pero falta
conexdan con el mefcado

Definician débil o poco esp

No estan definidas

4.3. Diferenciacion

Claramente diferenciador frente a la
compatencia

Tiene elemeantos

desarrollados

diferenciadores pero poco

Escasa diferenclacion o p

Mo hay diferenciacion

clara
L=

4.4. Canales de venta

Canales definidos yadecuados para el
clisnta objetivo

Canales definidos para
Justificados

no
Canales poco adecuados

Canales no definidos

4.5. Precio {rango)

Rango de precio coherenta con el
mefcadd. Presanta un bajo costo de
produccion.

Rango de precio cofiers|

Justificado

con el mercado y algo

fite Precio estimado sin

sustento, es demasiado
card de producir

Precio ausente

5. Tecnologia

Subcriterio

Excelante (10 pts)

BU=NO (8 pis)

Satisfactorio {5 pts)

5.1. Materia prima necesaria

Lista clara, justificada y adecuada para
eltipo de producto. Presenta materia
prima accesible y facil de consaguir.

Lista clara pero sin justf

de conseguir.

del todo, tiene mas de algan
neredients que no =5 facil

car
Lista parcial o poco
Irrelavante

Insuficlents (0}

La mayoria de
ngredientss no son
faciles de conSeguir, con
un costo demasiado

5.2. Empague

Tipo de empagque adecuado, funcional,
el costo del empaque no es muy alto

embargo es algo costoso
cuanto a costo

Empaque adecuado sin

an] Empague poco adecuado

elevado

Mo 52 menciona o el costo
a5 demasiado elevado

5.3. Tecnologia

Procesos y equipos bien definidos.
Todos los equipos a utilizar son los
dispenibles en planta de Grupo Enlace

definidos. Presenta la
mayoria de equipos

Grupo Enlace

Procesos ¥ equipos bien

disponibles en planta de

equipos bien definidos, la
mayoria de equipos
presantados no s
eNcuantran =n la planta de
Grupe Enlace

Mo presenta los procesos y

Mo menciona la
tecnologia a utilizar o
todos los equipos
presentados no se
enNcuesntran en la planta da
Grupo Enlace

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 5. CONTENIDO PRESENTACION PROTOTIPOS

Anexob. & on de pi P
Drescripcicn. Explicar por que S= ha elegido desarrollar este praducta,
1. Justificacion ¥ mercado objetivo | basandose en neoesidades del consumidod, tendencias de mefcada,
Inclisyendo mefcado objetvo.
2 Descripcion 2.1, Descripcicn del producta Descripcion. Presentar un conceplo gemeral, inchiyenda
Mo, sabai, textura, colod, parclones, brnalo de venta,
principales benedicios, alineado a mercado objetina.
Descripcion. Lists detallada de ingredientes y aditivos,
S lingredienles y aditivos Indicando funcicn lecholagica, y & son permitidas por
RTCA & Codex s=20n la calegotia de producta
Descripcion. Tabla con cantidades de ingredientes, con
3.2 Fasmutacian final porcentajes. La formulacion debe de cumplic con =L RTCA Yy
Codex
3.3, Porcentaje de hongo ostra. Descripcion. Indicar el % de hongo ostra ulilizada,
Descripchon. [ndicar la clasificacion en b gue Se encuedlra
3A. Categonia sesin RTCA y Codex el alimento sesin =l KTCA y Codex.
Descripcion. Explicar =l método o combinscidn de
35, Proceso de presefvacion yvids alil [smpague) metodios de conservacian utilizados [lemperatura, acides,
aplicacian de conserantes), estimar vida olil esperada.
3. Procesa R R Descripcion. Lista de operaciones unitaria involucradas
= Kl KX N A A e la elaboracian del produto, acompanade de un
diaprama de Nujo claro y ordenado.
Descripcion. Lista del =quipe necesario. Incluyendo
mombee, funcion principal y especiicacionss (capacidad,
37K id .
Lkl tipo condiclones de operacion). Debe de estar basada en la
lista de equipos disponibles en la planta de Grupo Enlace.
Descripcion. Identificacion de los pumes crilices de
A Puntos de comtol conbrol. Indicands como se conbrols y cuiles son los
Limites criticos aceptables.
Descripcion. Presentacicn de la tabla nutrichonal caloulads
3.9, Tabla nutrlcional iecifca [nollcalnnrﬂe (=T ulnue_l I_hIC.RP. D_eb-euecnlnphl i Ll
establecida previamenle (ef. Se tenia previsbo que fuera
Bajir efi prasa, & partif de esto, sl lo es7).
Descripoian. Listads de parametros FQ estimados para ol producto
4, Analisis F Minal, como pH, humedad, scidez, "brix, densidad, Aw. Incluyenda La
importancis de cads une.
Descripidn. Descripoian visual y téonica del prototipo [color, forma,
5. Presentacién de prototipoantes | empaque, stiqueta), scompanado de foloprafia. Pam esto pustde
de scnsorial, resultado principal realizrse UNa encuesta & Un peguens Erupo de persanas [e]. 10
personas) para cvaluar la sceplacion geferal.

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 6. RUBRICA DE EVALUACION — PRESENTACION DE PROTOTIPOS

Anexo 6. Rubrica de evaluacion - presentacion de prototipos

1. Justificacion y mercado objetive (5 pts)

Subcriterio

Excelenta Spts)

Bueno (4pts)

Satisfactorio {2.5 pts)

Insuficiente (0}

1Justificaciony mercado objetivo | pts)

Cumple complztamenta con necesidades
del congumidor y tendencias del

Farcialmente claro, cubre
necesidades y tendancias

Mencicn general, pero sin

vinculacionclara a

Mo ge justifica o nose
preganta esta pane

mercado, clara justificacion [Spis). [4pts) mercalo (2.5pts). (opts)
2. Descripeisn del prouueto{-s pts)
Subcriterio Excelente (5pts) Bueno (4pts) Satistactorio (2 pts) Insuficiente (D)

2. Descripcian del producto |5 prs)

Incluye tipo, sabor, textura, formato,
beneficios, y alineacian al mercado (5pts)

Faltan 1-2 aspectog, paro
concepto comprensible
[4pts)

Presenta descripcion
incompleta (2pts)

Mo presenta descripcion
clara (Opts)

3. Proceso [70 pts)

Subcriterio

Excelente

Bueno

Satisfactorio

Insuficiente

3.1 Ingradientas y aditivos (Sp1s)

Lista completa, incluye funciones
tecnologicas. Todos los aditivas son
parmitidos Segon las regulacionas
tomando en cuenta la categoria del RTCA

Lista complata, pero no
incluye funcionas
tecnoldgicas. Todos los
aditivos son permitidos
SegEon las regulacionas
tomando en cuenta la

Lista incomplata, no
incluye funciones con
pocodetalle técnico.
Todos o5 aditives son
parmitidos s=gan lag
regulaciones tomando en

y Codex (5pts) atesofia el ATCAY Cod cuenta la categoria ala '8
categol : ¥ = que pertenece del RTCAY pts)
(4pts). Codox {3pts).

No pragenta lista de
ngredisntes y aditivos.
Existe al menos un aditivol
el cualno esta permitido
dentro de la categoria. (0

3.2. Formulacisn final (Spts)

Presenta tabla con porcentajes, cumple
normativas (5pts).

Tabla clara con algun error
(4 pts)

Falta especificar
porcentajes o detalles (2

pts).

No se presenta la tabla
cofn pofcentajes de
ingredientes y aditivos
utilizados (0pts).

3.3, Porcentaje de hongo ostra utilizado (10 pts)

Indica al% de hongo utilizado {10 pts)

Mo indica 1% de hongo
utilizado [Dpts)

3.4, Categoria RTCA Y Codex (Spts)

5

Clasificacian clara y correcta, explica el
por queé peftenece a la colocada (Spts)

Clasificacion claray
cofrecta, no explica el por
que perenece a la colocada
[apts)

Mo presenta el sulicients
sopofte regulatorio (3pts)

Presenta el producto en
la categoria incomecta
(Opts)

3.5. Praservacion y vida atil | Spts)

Meatodos bien explicados, con estimacion
de vida il valida (Spts).

Matodos explicadas sin
estimacion de vida Gtilclara

(4pts)

Poco detalle o sin
estimacian de vida otil (3
pts}.

No presenta método de
presenacion ni vida atil
ectimada (Opts).

3.6. Operaciones y diagrama de flujo {Spts)

Frasenta diagrama y lista de oparaciones
unitarias clara (Spte)

Falta alguna operacién
unitaria o diagrama
incomplato (4pts)

Faltan pasos clave o
diagrama confuso ({Opts)

No presenta lista de
operacionas unitarias n
diagrama de flujo (0pts)

3.7, EQuipos requeridos (20ps)

Lista completa de equipos requeridos,
con funciony especificacionas
adecuadas. Todos los equipos requeridos
se encuentran dentro del listado de
equipos que poses Grupo Enlace en su
planta {20pts).

Lista completa de equipos
requeridos, con funciény
especificaciones
adecuadas. Prasenta 1.2
equipos que No Se
enfcuentran dentro del
listado de equipos que
posea Grupo Enlace an su
planta {10pts).

Lista incompleta de
equipos requeridos, con
funcian y especificaciones
adecuadas. Presenta 1-2

equipos que no se

encuantran dentro del

listado de equipos que
pogas Grupo Enlace en su

planta {Spts).

Mo presenta lista de

equipos requeridos y
tuncian, todos los

2quipos que se presantan|

no se encuentran dentro
dellistado de equipos

que posee Grupd Enlace

en su planta (opts).

3.8. Puntos de control (HACCP) [5pts)

ldentifica puntos criticos, limites y
controles (Spts)

Menciona puntos criticos
2in todos os detalles (4pts)

Faltan controles o limites
(2 pts).

Mo identifica PCC (0pts)

3.9, Tabla nutricional tedrica (10 pts)

Presenta tabla, con cumplimianto de Lo
establecido previamente (10 pts)

Tabla adecuada con 1-2
efrores (Spts)

Informacien basica o
desalineada con objetivos
(2.5 pis)

Mo pragentatabla
nutricional tearica (Opts)

4. Analisis FQ {10

pts)

Subcriterio

Excelente (10 pts)

Buend [7 pts)

Satistactorio (3 pts)

Insuficiente [0}

4. Analisis FQ (10 pts)

Incluye todos los parametros relevantes
[pH, Aw, etc. ) incluyendo laimportancia
de cada uno. (10pts)

Incluye paramatros clave,
pero faltan algunos. {7pts)

Infarmacian limitada o sin
anlisis claro (5pts)

No presenta analisis FQ
nila importancia de cada
uno (0pts).

5. Presentacion de prototipo [visual y tecnica) | 10pts)

Subcriterio

Excelente (10 pts)

Bueno (8 pis)

Satistactorio (3 pts)

Insuficiente (0}

5. Presentacion de prototipo (wvisual y técnica) { 10pts)

Descripcicn detallada, con foto y
resultados de evaluacion sensorial (max
10 personas) {10pts)

Falta uno de los 3 elameantos
[8pts)

Presentacion visual sin
evaluacian sensorial
{5pts)

Sin evidencia de
presentacian [Opts)

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO0 7. CONTENIDO PRUEBA SENSORIAL PARA VALIDACION DE PROTOTIPOS

Anexo 7. Contenido prueb rial para validacion de prototipos
1.1.1. Edad
1.1.2. Sexo
1.1Datos de persona evaluadora

1.1.3. Frecuencia de consumo del producto

1.1.4. Nomero de personas. La prueba sensorial
e§ pasada a almenos 70 personas dentro del
£upo consumidor

1.2.1. Aspecto visual (color, brillo, forma/tamano,
homogeneidad)

1.2.2. Aroma (intensidad aromatica, calidad del
olor (agradable, artificial))

1.2.3. Textura. En boca (crocante, suave, VIscoso,
arenoso, cremoso, etc.) o altacto (rugoso, graso,

seco)
1. Evaluacion sensorial. Esta 12 FalaBelios Sefsoriaies 3 eVt 1.2.4. Sabor. Dutzor, salado, amargo, acido,
prueba debe de contener umami, intensidad delsabor, persistencia en
minimo Lo siguiente: boca.
1.2.5. Sonido (sl aplica) como crujido al masticar
en snacks.

1.2.6. Sensacion global: aceptabilidad general,
preferencia a otras muestras, dese0 de consumo
futuro

1.3. Escalas de evaluacion mediante escala
hedanica de S puntos (de "me disgusta
extremadamente® a "me gusta exremadamente®)
para evaluacion de atributos y aceptacion general

1.4Intencion de compra del producto:
Consumiria este producto si estuviera disponible
en el mercado? (escala: definitivamente no /
probablemente no/ quizas / probablemente si/
definitivamente si}

1.5. Comentarios ablertos (qué le gusto
mas/menos del producto?, qué mejoraria?)

Fuente: Elaboracion propia.

199



ANEXO 8. RUBRICA DE EVALUACION — ENCUESTA PRUEBA SENSORIAL

Anexo 8. Rabrica de evaluacién - encuesta prueba sensorial

1.1. Datos de persona evaluadora (10 pis)

Subcriterio Excelente [2.5p15) Bueno |1.25) Insuficiente ()
Se ancuentrala pregunta pero podria

1.1.1. Edad Se encuentra la pregunta mejorar Mo se encuentra la pregunta
Se afcuentra la pregunta pero podria

1.1.2. Sexn Se encuentrala pregunta mejorar Mo e encuentra la pregunta
Se ancuentrala pregunta pero podria

1.1.3.Frecuencia de consumo Se encuentrala pregunta mejorar No Se encuentra la pregunta
. Muestra minima represantativa de al menos Se ancuentrala pregunta pero podria Mo presenta la cantidad minima de 70
1.1.4. Nomero de personas 20 personas Mejorar personas
1.2, Parametros sensorialas (50 pts)
Subcriterio Excelente (10p1s) Buend [Spis) Insuficiente (0pLs)

1.2.1. Aspecto visual

Presenta preguntas con relacidn ala
evaluacion del color, brillo, forma,
homogeneidad

Se encuentrala pregunta pero podria
mejorar

Mo e encusntra la pregunta

Presenta preguntas con relacidn ala

Se ancuentrala pregunta pero podria

Mo se encuentra la pregunta

1.2.2. Aroma ntensidad y calidad de aroma mejorar
Presefnta preguntas con relacion ala Se encuentra la pregunta pero podria
ap ? - eenE p_ sunta pero p Mo se encuentrala pregunta
1.2.3. Textura evaluacion tactil y/o en boca mejorar

1.2.4. Sabor

Presenta preguntas con relacion ala
evaluacion de sabores Dasicos e intensidad

Se encuentrala pregunta pero podria
mejorar

Mo e encusntra la pregunta

1.2.5. Sonido (s aplica)

Presenta preguntas con relacidn ala
presenciay calidad de sonido (crujido, etc.)

Se ancuentrala pregunta pero podria
mejorar

Mo se encuentra la pregunta

1.2.6. Sensacian global

Presenta preguntas con relacion ala
aceptabilidad, preferencia, deseo de

Se ancuentrala pregunta pero podria

Mo se encuentra la pregunta

mejorar
CONSuMo.
o Sise sncuentra la pregunta con la escala S ancuentrala pregunta pero podria Mo se encuentra la pregunta o la escala
1.2.7. Intencion de compra .
cOmecta mejorar no =& la establecida

1.3. Escalas de evaluacion (20 pts)

Subcritario

Excelenta [20pts)

Bueno (10 pis)

Insuficienta [Opts)

1.3.1. U50 de escala hedonica

Aplicacion corractay coheranta de la escala
de 9 puntos en evaluacion de atributos y
aceplacian general

Se encuentrala pregunta pero podria
mejorar

Mo utiliza la escala hedanica
coffectaments o no la aplica en uno de
los atributos o aceptacian genaral.

1.4. Comentarios abisrtos (10 pts)

Subcriterio

Excelents (10 pis)

Bueano (Spis)

Insuficients [0}

1.4.1. Retroalimentacién cualitativa

Inclusion de comentarnios sobre o que
LSS, MO FUSto ¥ Mejoras

Se encuentra la pregunta pero podria
mejorar

No presenta preguntas con relacion ala
retroalimentacion

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEX0 9. CONTENIDO INFORME DE PRESENTACION DE RESULTADOS PRUEBA SENSORIAL

Anexo 2. Contenide inferme de presentacian de resultados prusha sensordal
L.1.1. Mombre del prodiucto evaluads
1.1.2. Hombre responsables de informe

1.1. Poraca
113, Fecha
114, Hombre de universidad
1.2.1. Tipo de prssba {aceptacion]
132, Homem de evaluadores, detallar cuantas personas
1.7, Metodologia

participann | minima 75}

1.2 Prodocodo de evaluacion (nomene de muestras, codizos
uElizados, nstru cionss dadas a los evaluadores).

Incluir: aspecta visual [color, forma, brilka, homaoze neidsd),

arema [intensidad, calidad del aroma), textura [=n bocao sl

L.Z Farametros sensodales svalusdos Excta, sabor [duttor, salado, amarpn, Scido, umami), sonido (=i

aplic a), s=nsackon global |aceplabiidad penesal, preferencia,
deseo de consumay.

1. Informe resultados prucba
sensorial Este Inferme debe
de contener minimo lo
sisulente:

Incluir 13 escals kesdonica de 9 puntos, indicar si == usanan
1.4, Instrumenta d= svaluacion escalas de imensidad, y 5i hubo espacio para comentarios
abierins jousiles fueran?)

1.5, Resultades 151, Cuantifativos. Presentar tablas o graficas de resullados.

1.5.2, Cuslitativers., Resumen de comentaros abierios,
cateporicscon de loque gusto, i Fusti y mejoras sueeridas.

interpretac ion de resultados obtenidos, oue skenifican =n

1.6, Discusion termines de aceptacion del producto?, compacion con
productas similares [5i aplica), posibles limitaciones de [a
pruebs

Regumen beeve de los hallazpos principsles, == cbituvo una
1.7. Conclusiones puntuacion mayer a 7 en todes los atribuotos. y en aceptacion
perezal? jsiono)

Link de formulado utillzado para evaluacion, Tetoprahias, dalos
cnsdos, codipns de musstra

L& Anexos

==t ota: a partir de los resultados de esta prueba sensorlal, se escogeran bos productos gue pasen a la sigulente fase de evaluaclon de prototipes junto con persenas de Grupo Enlace.
Elfactor clawe para esta parte sera que todos los productos que ebtengan una puntuaclon mayer o lgual a 7 en todos los atrbutes ¥ en aceplacion general, pasan a la esta fase de
evaluacion. Tomandoen cuenta gue sl ningun products pasa esta prueba, se realizaran mejoras en las formulacienes de prototipos.

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO0 10. RUBRICA DE EVALUACION — PRESENTACION DE RESULTADOS PRUEBA SENSORIAL

Anexo 10. Rabrica de evaluacion - presentacion de resultados prueba sensorial

1. Justificacién y mercado objetivo (5 pts)

Subcriterio

Excelante (Spts)

Buano [4pts)

Satisfactorio (2.5 pts)

Insuficients (0)

1. Introducciony proposito de la prueba

Explica claramenta el objetivo, contextoy
relevancia del anslisis sensorial

Presenta el objetivo de
manara comprensiola

Menciona el objetivo sin
profundizar

No se identifica
claramentes el propasite

2, Evaluacion de parametros sensonales (1.2.)

Analiza todos los parametros sensorialas
con claridad y profundidad

Analiza la mayoria con
suficlente claridad

Anilisis superficial o
Incompleto

Analisis ausenta 0 poco
claro

3. Uz0 de escalas de evaluacian (1.3)

Aplica correctaments la escala hedanicay
la interprata estadisticamente

Uso adecuado pero
nterpretacién lmitada

Uso parcial o sim analisis
estadistico

Mo se utiliza la escala
comactaments

4. Presentacion de resultados (graficas/cuadros)

Graficos claros, relevantes y bien
nterpretados

Graficos comprensibles pero|
c0on algunas deficienclas

con deficlencias visuales o

Presenta resultados pero

de interpratacian

Presentacion confusa o
sim soporte visual

5. Comentarios cualitativos {1.4.)

Se incluyen, analizan y discuten
comentarios abiertos de forma
significativa

Se mencionan o interpretan
adecuadamnte

Se mencionan pera sin
analisis

NO se incluyen o no se
Interpratan

5. Interpretacian y conclusiones

Caonclusiones claras, cohefentes con los
resultados y aportan valor al producto

Conclusiones adecuadas
pero algo generales

Conclusiones Vagas o
poco conectadas con los
rasultados

Concluglones erréneas o
ausantes

Fuente: Elaboracion propia.

ANEXO0 11. LISTADO DE PREGUNTAS ENCUESTA A CONSUMIDORES PARA ANALISIS DE MERCADO

Linea de producto — Salsas, aderezos y dips

1. (Con qué frecuencia consume productos como salsas, dips o aderezos?

Todos los dias (7 veces a la semana o mas)

3 a 5 veces por semana
1 a 2 veces por semana
De vez en cuando

Nunca

2. (En qué momentos del dia suele consumir salsas, dips o aderezos?

(Marque todas las que apliquen)

e En desayunos

En comidas principales (almuerzo y/o cena)

Como acompafiamiento de snacks

No consumo este tipo de productos
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3. (Qué tipo de salsas, aderezos o dips consume con mayor frecuencia?
(Marque todas las que apliquen)

o Salsas de tomate

o Salsas picantes

e Aderezos para ensalada
e Dips untables

e Otros

4. ;Qué valor le atribuye a los siguientes factores al momento de comprar una salsa o dip?
(Escala: 1 =Poco valioso, 2 = Algo valioso, 3 = Indiferente, 4 = Valioso, 5 = Extremadamente
valioso)

e Precio
e Porcion del producto
e Accesibilidad de compra en puntos de venta
5. Si se elaborara un producto con hongo ostra, ;qué tipo de presentacion preferiria?
o Salsa para acompanar comidas
e Aderezo para ensaladas o sandwiches
e Dip para snacks o botanear
e Otro (especifique)

6. ;Cuanto estaria dispuesto(a) a pagar por una salsa o dip elaborado con hongo ostra
(presentacion de 400 g)?

e Q25
e Q30
e Q35
e Q40 o mas

e Linea de producto — Alternativas vegetales (tortitas o croquetas empanizadas)

1. ;Con qué frecuencia consume productos como tortitas de carne o croquetas
empanizadas?

e Todos los dias
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e 3 a5 veces por semana

e 1a2veces por semana

e Ocasionalmente

e No consumo este tipo de productos

2. ;Qué valor le atribuye al sabor de productos como tortitas de carne o croquetas
empanizadas?

(Escala: 1 =Poco valioso, 2 = Algo valioso, 3 = Indiferente, 4 = Valioso, 5 = Extremadamente
valioso)

3. (Estaria interesado(a) en una alternativa vegetariana elaborada con hongo ostra?

e Si
o Tal vez
e No

4. ;Cual seria su principal motivacion para consumir una alternativa vegetariana con
hongo ostra?

e Salud y nutricién
e Sabor
e Innovacion o novedad
o Sustentabilidad o ecologia
5. ¢(Qué tipo de presentacion preferiria para una alternativa vegetariana con hongo ostra?
o Tortitas precocidas y congeladas listas para calentar
o Tortitas frescas refrigeradas
e Mezcla seca para preparar en casa
e Otfra
6. ;Cuanto estaria dispuesto(a) a pagar por una alternativa vegetariana con hongo ostra?
e Menos de Q25
e Entre Q25y Q30
e Entre Q31 y Q35
e Entre Q36 y Q40
e Mas de Q41
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7. (Qué ingredientes preferiria que tuviera una alternativa vegetariana elaborada con
hongo ostra?
(Marque todas las que apliquen)

e Vegetales (cebolla, zanahoria, espinaca, chile pimiento, ajo)
e Especias y hierbas (sal, pimienta, cilantro, etc.)
e Queso rallado

e Otros

Linea de producto — Snacks
1. ;Con qué frecuencia consume snacks?
e Todos los dias
e 3 a5 veces por semana
e 1 a?2veces por semana
e Varias veces al mes
e Nunca

2. (Qué factores le desmotivarian a comprar un snack elaborado con hongo ostra?
(Marque todas las que apliquen)

e Apariencia del producto
e Color del producto

e Sabor

e Precio

e Tamafio de la porcion

e Otro (especifique)

3. (Qué valor le atribuye a los siguientes factores al momento de comprar un snack con
hongo ostra?

(Escala: 1 =Poco valioso, 2 = Algo valioso, 3 = Indiferente, 4 = Valioso, 5 = Extremadamente
valioso)

e Sabor
e Textura

e Que sea saludable
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e Que no tenga aditivos
e Accesibilidad en puntos de venta
e Precio
4. ;A qué factores les atribuiria mayor valor en un snack con hongo ostra?
e Sabor atractivo
e Precio
o Textura
e Que sea saludable
e Ausencia de aditivos
5. (Cuanto estaria dispuesto(a) a pagar por un snack elaborado con hongo ostra?
e Menos de Q10
e Entre Q10y QIS5
e Entre Q16 y Q20
e Mas de Q20

e Linea de producto — Condimentos y consomés
1. ;Con qué frecuencia consume condimentos y consomés?
e Todos los dias
e 3 a5 veces por semana
e 1a2veces por semana
e De vez en cuando
e Nunca
2. ;En qué forma suele consumir sazonadores o consomés en sus comidas?
e Sazonadores
o Consomes
e No consumo ninguno de estos productos

3. (Estaria dispuesto(a) a comprar un condimento o consomé elaborado con hongo ostra?
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e Si
e Talvez
e No

4. ;Qué valor le atribuye a los siguientes factores al momento de comprar un condimento o
consomé con hongo ostra?

(Escala: 1 =Poco valioso, 2 = Algo valioso, 3 = Indiferente, 4 = Valioso, 5 = Extremadamente
valioso)

e Porcion

e Accesibilidad en puntos de venta
e Precio

e Valor general del producto

5. ¢ Qué factores le desmotivarian a comprar un condimento o consomé con hongo ostra?
(Marque todas las que apliquen)

e Apariencia poco apetecible

e Sabor poco atractivo

e Alto contenido de sodio o grasa

e Presencia de aditivos artificiales

» Diseno de empaque poco atractivo

6. ;Cuanto estaria dispuesto(a) a pagar por un condimento o consomé con hongo ostra
(presentacion 24 g)?

Entre Q8 y Q12
e Entre Q13 y Q17
e Entre Q18 y Q22
e Entre Q23 y Q27
e Mas de Q28
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ANEX0 12. LISTADO DE PREGUNTAS PARA CADA MUESTRA EVALUADA PRUEBA SENSORIAL

e Marque en la escala cuanto le gusta la apariencia del producto

e Marque en la escala cuanto le gusta el aroma del producto

e Marque en la escala cuanto le gusta el sabor del producto

e Marque en la escala cuanto le gusta la textura del producto

e Marque en la escala cudnto le gusta la muestra en general

e Marque en la escala cudnto le gusta la condimentacién de la muestra (solamente para el
sazonador)

e ;Consumiria este producto si estuviera disponible en el mercado? Definitivamente no /

Probablemente no / Quizas / Probablemente si / Definitivamente si
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ANEX0 13. ARBOL DE DECISIONES PARA EL MARCADO DE FECHAS EN LOS PRODUCTOS

PASO 1: ;Es un producto estable a
temperatura ambiente?

PASO 3: ; Es un alimento listo para el
consumo que puede permitir el
crecimiento de Listeria
monocytogenes, dando lugar a un
alimento nocivo?

FECHA DE

CONSUMO
PASO 4: ; Puede permitir la formacién PREFERENTE

de histamina o el crecimiento de C. {escenario C)
botulinum no proteolitico hasta
niveles inaceptables, dando lugar a un
alimento nocivo?

PASO 5: ; Puede deteriorarse
quimica, fisica o microbiolégicamente
el alimento, dando lugar, a corto
plazo, aun producto no apto para el
consumo (deteriorado o
descompuesto)?

Fuente: Alapont, 2020.
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ANEXO 14. EXCEL UTILIZADO PARA ANALISIS DE COSTOS

Analisis de costos - Producto

Parametro Walor Descripcicn
Dezs habiles dal mes 22 Usar 27 =i ms LV: 26 5 1-5
Por batch tomando &n cuenta 55 b que
Unidades 5 producir entran en un diz
Contenido neto frason L
Peso total de producto 2 producr =

Predo electriddad [0/kWh] 151 Tarifa promedio [sjustar a factus)

Hongo disponible 35 by'dia

Hongo por frasco kg

Cantidad frascos que se pusden produadr sl
Costos variables dia frascos/dia

MATERIAS PRINMIAS

Materia prima Porcentnje (%) Unidad Cantidad en kg Costo [0,'kg) Costo segun formutscian [0)kg) s=min
batch definido

kg

ke

kg

ke

ke

ke

ke

kg

kg

ke

kg

kg

ke

ke

Totsl DL00RE 000

EMIPAQIUES |por unidad)
Empaigue {por unidsd) Unidad Cantidsd por unidad Costo por wnidad de insumao (0} Total mensual |
unid 1]
urid o
unidad o
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Lines de proceso segin diagrama de Sujo con tiempas

TOTAL Enes

TOTAL COSD jo)

DO LRI AR I";I'I.rllh:'

Fuente: Elaboracion propia.
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12.1 Datos originales

TABLA 28. PESOS - DATOS CRUDOS DETERMINACION DE CENIZA MATERIA PRIMA

. Peso muestra inicial | Peso crisol vacio (= | Peso muestra final +
Repeticion . .
+ crisol (= 0.0001g) 0.0001g) crisol (£ 0.0001¢g)
1 35.9349 33.8022 33.8203
2 40.1479 38.0704 38.0881
3 40.9217 38.8532 38.8708

Para los pesos se utiliz6 una balanza analitica Ohaus 210 g (£ 0.0001g)

TABLA 29. DATOS CRUDOS DETERMINACION DE PROTEINA MATERIA PRIMA

. Volumen NaOH 0.1N
.., Peso muestra inicial (£ . .,
Repeticion gastados en titulacion final
0.0001g)
(£ 0.05ml)
1 0.2574 8.70
2 0.2530 8.40
3 0.2534 8.50

La bureta utilizada para la titulacion fue marca Pyrex 50 = 0.05ml y para los pesos una

balanza analitica Ohaus 210 g (= 0.0001g).

212




TABLA 30. PESOS - DATOS CRUDOS DETERMINACION DE HUMEDAD MATERIA PRIMA

. Peso muestra inicial | Peso crisol vacio (= | Peso muestra final +
Repeticion . .
+ crisol (= 0.0001g) 0.0001g) crisol (£ 0.0001g)
1 45.8734 43.8488 44.1067
2 44.9537 42.9049 43.1674
3 43.1986 41.1991 41.4511

Para los pesos se utiliz6 una balanza analitica Ohaus 210 g (+ 0.0001g)

TABLA 31. PESOS - DATOS CRUDOS DETERMINACION DE GRASA MATERIA PRIMA

Peso muestra inicial

Peso vaso vacio (+

Peso muestra final +

Repeticion (+ 0.0001g) 0.0001g) crisol (= 0.0001g)
1 1.0028 75.2019 752328
2 1.0003 75.1270 75.1511
3 1.0015 75.8430 75.8506

Para los pesos se utilizo una balanza analitica Ohaus 210 g (+ 0.0001g)
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12.2 Calculos de muestra

CALCULO 1. DETERMINACION DE CENIZAS EN MATERIA PRIMA
P, — P,

) 2
% Cenizas =(
1~ 1o

) * 100 (Ecuacion 1)

(33.8203 + 0.0001g) — (33.8022 + 0.0001g)
(35.9349 + 0.0001g) — (33.8022 + 0.00019)

% Cenizas (base himeda) = ( ) * 100

= 0.85+0.01%

Este calculo corresponde al calculo de la repeticion 1 de la determinacion de cenizas en la
materia prima utilizada, hongo ostra. El mismo cdalculo se realizod para las demas repeticiones.
Estos pesos utilizados se encuentran en Datos originales — Tabla 28. Los resultados de esta y las

demas repeticiones se encuentran en Datos calculados - Tabla 32.

CALCULO 2. DETERMINACION DE HUMEDAD MATERIA PRIMA

masa himeda — masa seca

% Humedad = ( ) *100  (Ecuacion 3)

masa humeda

% Humedad
_ ([(45.8734 % 0.0001g) — (43.8488 + 0.0001g)] — [(44.1067 + 0.0001g) — (43.8488 + 0.0001g)]
- [(45.8734 % 0.0001g) — (43.8488 + 0.0001g)]

* 100 = 87.26 +£ 0.01%

Este calculo corresponde al calculo de la repeticion 1 de la determinacion de humedad en
la materia prima utilizada, hongo ostra. El mismo calculo se realizo para las demads repeticiones.
Estos pesos utilizados se encuentran en Datos originales — Tabla 30. Los resultados de esta y las

demas repeticiones se encuentran en Datos calculados — Tabla 33.
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CALCULO 3. DETERMINACION DE PROTEINA MATERIA PRIMA

, VN *14.007 « F\ 100
% Proteina = ( )

I * 7000 (Ecuacion 2)

) (8.70 + 0.05ml) = (0.1N) * 14.007 = 6.25 100
% Proteina =

0.2574 + 0.0001g 1000
= 29.6 £ 0.22% (base seca)

100 — %humedad promedio
100

base himeda = base seca *

) ) 100 — (87.3 + 0.01%)
% Proteina (base himeda) = (29.6 + 0.22%) * 100 =3.76 + 0.02%

Este calculo corresponde al calculo de la repeticion 1 de la determinacion de proteina en la
materia prima utilizada, hongo ostra. El mismo calculo se realiz6 para las demas repeticiones. Los
datos crudos utilizados se encuentran en Datos originales — Tabla 29. Los resultados de esta y las

demas repeticiones se encuentran en Datos calculados — Tabla 34.

CALCULO 4. DETERMINACION DE GRASA MATERIA PRIMA

_ (= P) iy
% Grasa = —y " 100 (Ecuacion 4)

(75.2328 + 0.0001g) — (75.2019 + 0.0001g)
E 3
1.0028 + 0.0001g

= 3.08 + 0.01% (base seca)

% Grasa =

100

100 — %humedad promedio
100

base himeda = base seca *

. 100 — (87.3 £ 0.01%)
% Grasa (base himeda) = 3.08 + 0.014% * 100 = 0.39 + 0.02%
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Este calculo corresponde al calculo de la repeticion 1 de la determinacion de grasa en la
materia prima utilizada, hongo ostra. El mismo calculo se realizo para las demas repeticiones. Los
datos crudos utilizados se encuentran en Datos originales — Tabla 31. Los resultados de esta y las

demas repeticiones se encuentran en Datos calculados — Tabla 35.

12.3 Analisis de error
CALCULO 5. INCERTIDUMBRE SUMA/RESTA — CALCULO MUESTRA HUMEDA (%HUMEDAD)
x +Ax+y £ Ay
Av = \/(Ax)2 + (4y)?

Av = /(+0.00019)% + (+0.0001g)% = +1.4x10™*g

Este calculo corresponde al calculo de la incertidumbre para la muestra himeda para la

repeticion 1 en el % de humedad. Para todas las incertidumbres que involucraban suma o resta se

utilizd este mismo calculo.

CALCULO 6. INCERTIDUMBRE MULTIPLICACION/DIVISION — CALCULO % HUMEDAD

2

S CRCRE

5, = \/(iO.OOOZOg)Z + (J_ro.ooomg)2 +87.3% = +0.01%

1.767g 2.02469

2

Este calculo corresponde al calculo de incertidumbre de la repeticion 1 de la determinacion
de % de humedad. Para todas las incertidumbres que involucraban division o multiplicacion se

utilizé este mismo calculo.
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12.4 Datos calculados

TABLA 32. RESULTADOS PARA DETERMINACION DE PORCENTAJE CENIZAS EN MATERIA PRIMA

Repeticion Porcentaje cenizas (base humeda)
1 0.85+0.01
2 0.85+0.01
3 0.85+0.01
Promedio 0.85+0.01
Desviacion estandar 0.0017

Los resultados de la tabla anterior corresponden a los resultados de porcentaje de ceniza
para cada repeticion, se hizo uso del Célculo 1, 5 y 6. El promedio y desviacion estandar para el

resultado en base hiimeda se encuentran en la seccion de Resultados — Tabla 6.

TABLA 33. RESULTADOS PARA DETERMINACION DE PORCENTAJE HUMEDAD EN MATERIA PRIMA

Repeticion Porcentaje humedad
1 87.26 £ 0.01
2 87.19 £ 0.01
3 87.40 £0.01
Promedio 87.28 +0.01
Desviacion estandar 0.11

217



Los resultados de la tabla anterior corresponden a los resultados de porcentaje de humedad

para cada repeticion, se hizo uso del Célculo 2, 5y 6. El promedio y desviacion estandar para el

resultado en base hiimeda se encuentran en la seccion de Resultados — Tabla 6.

TABLA 34. RESULTADOS PARA DETERMINACION DE PORCENTAJE DE PROTEINA EN MATERIA PRIMA

Porcentaje proteina (base | Porcentaje proteina (base
Repeticion
seca) humeda)
1 29.59+0.17 3.76 £ 0.02
2 29.07+0.17 3.70 £ 0.02
3 2937+ 0.17 3.73+£0.02
Promedio 29.33+£0.17 3.73+£0.02
Desviacion estandar 0.26 0.03

Los resultados de la tabla anterior corresponden a los resultados de porcentaje de proteina

para cada repeticion, se hizo uso del Célculo 3, 5 y 6. El promedio y desviacion estandar del

resultado en base himeda se encuentran en la seccién de Resultados — Tabla 6.
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TABLA 35. RESULTADOS PARA DETERMINACION DE PORCENTAJE GRASA EN MATERIA PRIMA

Porcentaje grasa (base
Repeticion Porcentaje grasa (base seca)
humeda)
1 3.08 +£0.01 0.39+£0.01
2 2.41 +£0.01 0.31 +£0.01
3 2.75+£0.05 0.35+0.01
Promedio 2.75+£0.03 0.35+0.01
Desviacion estandar 0.34 0.04

Los resultados de la tabla anterior corresponden a los resultados de porcentaje de grasa
para cada repeticion, se hizo uso del Calculo 4, 5 y 6. El promedio y desviacion estdndar para el

resultado en base hiimeda se encuentran en la seccion de Resultados — Tabla 6.
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