L VIDE

Powered by
Arizona State University

NUTRICION Y DIETETICA

Tesis previa a la obtencion de titulo de

Licenciada en Nutricion y Dietética

AUTOR: Josselyn Stefania Pino Paliz

TUTOR: Msc. Karina Pazmino

ELABORACION DE UN PATE A BASE DE HONGO SHIITAKE
(LENTINULA EDODES) Y SU ACEPTABILIDAD SENSORIAL
COMO ALTERNATIVA VEGETARIANA A UN PATE DE ORIGEN
CARNICO.

Quito - Ecuador

Julio 2026




CERTIFICACION DE AUTORIA

Yo, Josselyn Stefania Pino Paliz, declaro bajo juramento que el trabajo aqui descrito es
de mi autoria, que no ha sido presentado anteriormente para ningin grado o calificacion

profesional y que se ha consultado la bibliografia detallada.

Cedo mis derechos de propiedad intelectual a la Universidad Internacional del Ecuador,
para que sea publicado y divulgado en internet, segiin lo establecido en la Ley de

Propiedad Intelectual, Reglamento y Leyes.

-

Josselyn Stefania Pino Paliz

1726901315



APROBACION DEL TUTOR

Yo, Msc. Karina Pazmifio, certifico que conozco al autor del presente trabajo siendo la

responsable exclusiva de su originalidad y autenticidad, como de su contenido.

Msc. Karina Pazmifio
DIRECTOR DEL TRABAJO DE TITULACION



DEDICATORIA

Dedico este trabajo primeramente a Dios, por darme la fortaleza, la sabiduria y la
perseverancia necesaria para culminar esta etapa importante en mi vida, como es la

formacion profesional, por guiarme y no soltarme en cada paso que doy.

A mi esposo, por ser mi apoyo, por darme el amor necesario, por confiar en mi en todo
momento y ser el motor en cada paso que he dado durante estos afos de aprendizaje
universitario, por darme animos cuando los necesité, por ser la persona mas comprensiva

y cuidarme en todo momento.

A mi familia, en especial a mis padres, suegros, hermanos y cufiados, por acompafarme
en cada desafio, comprender mis esfuerzos y celebrar conmigo cada logro alcanzado, ser
el apoyo emocional necesario cada dia, por el amor que me brindan y la confianza

depositada en mi.

A mis seres queridos que no estan presentes fisicamente pero que desde el cielo me
cuidan, mi tio, tia, abuelitos, sé que ellos estarian muy orgullosos de esta etapa culminada,

a ellos dedico este logro con un beso al cielo.

A mis amigos quienes han sido mis personas vitamina, quienes me han demostrado que
la amistad es la familia que uno elige y que mis logros también son los de ellos, por cada
palabra de motivacion, un consejo oportuno o un gesto de apoyo. Cada uno de ellos

contribuyd, de alguna manera, a que este suefo pudiera hacerse realidad.

A mis docentes, quienes compartieron sus conocimientos, experiencias y ensefianzas a lo
largo de mi formacion profesional. Gracias por inspirarme a desarrollar un pensamiento
critico, a cuestionar, investigar y comprender la importancia de la nutricion como una
herramienta de prevencion para mejorar la calidad de vida de las personas y por hacerme

enamorar cada dia de la carrera.



Finalmente, me dedico este logro a mi misma, por no rendirme ante las dificultades, por
mantener la constancia cuando el camino parecia largo y por demostrarme que la
disciplina y la dedicacion siempre tiene recompensa. Este trabajo es el reflejo de un
esfuerzo que hoy se convierte en una meta cumplida, el inicio de nuevos proyectos y

desafios por alcanzar.

Con gratitud y orgullo, dedico esta tesis a todos quienes han sido parte de esta historia.



AGRADECIMIENTOS

Expreso mi mds sincero agradecimiento a todas las personas y a la universidad que

hicieron posible la realizacion de esta tesis.

En primer lugar, agradezco a Dios por brindarme salud, fortaleza y perseverancia para
superar cada desafio presentado durante mi formacion académica y en el desarrollo de

esta investigacion.

A mi esposo, Wang Yen Shun por ser mi apoyo incondicional, por darme la oportunidad
de perseguir mis suefios, por tomar mi mano y no soltarme, a pesar de muchas veces sentir
cansancio y pensar que no podria, el siempre estuvo y esta para mi, siendo un esposo
abnegado, bueno, amoroso, que cuida de mi en todo momento, por tenerme paciencia, por

confiar en mi y permitir que pueda experimentar este proceso junto a €l.

A mis padres Ruben Pino y Juanita Paliz, por estar para mi, cuidarme a pesar de ser adulta,
ensefiarme el sentido de la responsabilidad, darme el amor, la fuerza, palabras de aliento,
comida deliciosa y risas, a mis hermanos Odalys Pino y Alejandro Pino por el apoyo y
palabras de aliento, el amor y la paciencia. A mis suegros Wang Chin Chun y Chang Yhue
Hsia por ser como mis segundos padres, quienes cuidaron de mi cuando estaba enferma,
cuando me recibieron en su hogar con alimento caliente y una sonrisa, diciéndome Jossy
tu puedes, a mis cufiados Wang Shih Chin y Wang Tai Lin por ser mi apoyo
incondicional, quienes creyeron en mi y me dieron animos. Gracias a todos quienes han
sido mi fuente principal de motivacion y por impulsarme a seguir adelante incluso en los

momentos mas dificiles.

A mis amigos Angelina Lasso y Kevin Santi quienes confian en mis habilidades y han
sido testigos de mi esfuerzo, por sus palabras de aliento y carifio. A mi mejor amiga

Juliana Banderas quien ha sido el impulso para seguir, quien me hace acuerdo lo valiosa



que soy cuando se me olvida y sobre todo por ser mi compafiera de aventuras, con quien
he compartido momentos buenos, complicados y felizmente los mas significativos de esta
etapa importante universitaria, quien se alegra por mis logros y yo por los suyos, gracias
mi nutria. A todos mis amigos y compaifieros, quienes me brindaron su apoyo, motivacion
y palabras de aliento a lo largo de este camino convirtiéndose en parte importante de este

proceso.

A mis docentes, por compartir sus conocimientos, experiencias y enseflanzas,

contribuyendo significativamente a mi formacion profesional.

De manera especial, agradezco a mi directora de tesis Msc Karina Pazmifio por su
orientacién, paciencia y valiosos aportes durante el desarrollo de este trabajo de
investigacion, por su mistica, carifio y por estar presente en cada una de mis etapas en la
universidad, gracias por cada palabra de aliento, idea, por ser una gran maestra y por

ayudarme a cumplir este suefio, ya que mis logros también son gracias a su dedicacion.

A la Universidad Internacional del Ecuador y a la Carrera de Nutricion y Dietética, por
brindarme los conocimientos, herramientas y espacios necesarios para mi crecimiento

académico y profesional, por darme ese espacio como mi segundo hogar.

Asimismo, agradezco a todas las personas que participaron y colaboraron en el desarrollo
de esta investigacion aportando su tiempo y disposicion para hacer posible la obtencion

de los resultados presentados.

A todos ustedes, mi mas profundo agradecimiento.



Indice
CERTIFICACION DE AUTORIA .....coooviiiiiiiicin s 2
APROBACION DEL TUTOR .....covtitmrirmiirneineeensiiesesessssessssssssss s ssessssssssssssns 3
DEDICATORIA ...ttt et sttt et be et st e naeenee s 4
AGRADECIMIENTOS ...ttt ettt sttt sttt st e s 6
Listado de ADTE@VIATUTAS ....ceviruieriieieeiieitteteeete ettt sttt 11
RESUIMEI ...ttt e e et e e e et e e e e e ntaeeeesnnseeesennnnneesanns 12
YN o] 5 ¢ 1o RS 13
ANTECEDENTES ...ttt 17
JUSTIFICACION ..o nes s nesneens 19
MARCO TEORICO .....ouvormriimiionreisesieseesssesessssssssesssssssssesssssssssesssssssssasssssessssnees 21
1. ALIMENTACION SALUD Y SUSTITUCION DE PRODUCTOS CARNICOS 21
1.1.  Consumo de carne, su relacion con la salud y sostenibilidad......................... 21
1.1.1 Impacto del consumo de carne roja y Procesada...........cceeveviieviienciiannienneennnns 22
1.1.  Enfermedades cronicas no trasmisibles.........ccccoeeveeeiiieiiiieeniiee e 23
1.1.1. ODESIAAA .....eeeeiieeciieeeee et e e e e e e e e e e sab e e enreeen 23
1.1.2. DIADELES ...uvveeeiieeeiie ettt ettt e e e et e e et e e e tb e e e e e ereeeeabeeenabeeenraeens 24
1.1.3. CaAncer ColoTTECtal........uiiiiiieeiie et e e eab e e eeaeeees 26
L1.1.4.  Dislpidemia ...c.coccvieiieiiiiiieciieieeie ettt ettt sve e saaeesbeessneense e 27
1.2.  Recomendaciones Nutricionales Actuales.........cc.ccoveeriiniiiniiniiinieiiienieeens 28
1.2.1. American Heart Association. (AHA) ....coooiveeiiieeiiieeeeeeeee e 28
1.2.2. American Diabetes Association (ADA) ....cc.oevciveeciieeieeeecee e, 28
1.2.3. Organizacion Mundial de la Salud (OMS) ........cooiiiiiiiiiiie e 28
1.3.  Dietas Basadas en plantas...........cccccoeeviiiiiniinieiinienieieececeeeeseee e 29
1.3.1. Dieta VEZELArIana .....cc.eeuiruiiiiiiiniiiieeieeitesie ettt ettt e 29
1.3.2.  Beneficios de la Dieta Vegetariana ...........ccccecevveveriienicneenenieneeiceieeeenen 30
1.4, SuStitutos de Carne ........ceeuiiiuiiriieiieeie ettt ettt et st e e eeeen 31
1.4.1. Definicion de sustitutos de Carne..........coceeeueerieniieeniieiieenieeeeeceeeeeseene 31
1.4.2. Importancia de alternativas vegetales.........ccoovueveviieriiieniieeeieecee e 32
2. HONGO SHITAKE Y SU IMPORTANCIA NUTRICIONAL........ccceevevenennee. 33
2.1.  Hongo Shiitake (Lentinula €dodes) .........ccceeviieeiieeiiiiecieeeeeeeee e 33
2.1.1. Caracteristicas SENEIales.........cccueruieriieriieiieeie ettt 33
2.1.2. ComposiciOn NULICIONAL........ccueeriiriiieeiieiieiieeie et 34
2.1.3. VIAMINA D Lot 36

2.2. Propiedades funcionales del hongo Shiitake ...........ccoceeviiriiieiiiniiiniiiieieeeeee, 36



2.2.1. Betaglucanos y Lentinano ...........cceeceeeiieriieiiienieeieeniie et eteesiee e 36
2.2.2. ANHOXIAANTE ..ottt ettt et ettt saeeees 37
2.2.3. Efectos en el SIStemMa INMUNE..........eeruieriieriieiieeiie et ettt siee et siee st saee e eneees 38
3. ACEPTABILIDAD SENSORIAL......ccceiitetieieiee ettt 38
3.1. Definicion de Andlisis Sensorial ..........cccceiiiiiiiiiiiiinieiiieie e 38
3.2. Escala hedonica y Su apliCaCION .......c..eeeuiieriieeeiieeiieeeeiee et e e e e 39
4. ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL ALIMENTO......cvvvemriiriinrieerinereneeens 40
4.1.  Inocuidad aliMENtaria ..........ccecueruieriirieniieieeie ettt 40
4.1.1. Buenas Practicas de Manufactura (BPM)............ccooviiviiiiiiieiciiecee e, 42
4120 ARCSA ettt 43
4.2, Examen MiCTODIOIOZICO ......eevuuieiieriiieiieiie ettt 43
4.3. Microbiota INtestinal ...........ccocueeiiiiiiiiiieie e 45
5. ETIQUETADO NUTRICIONAL Y NORMATIVA INEN ......cccceeiiieiieieiienene 46
5.1.  Etiquetado NUTicional.........cooviiiiiiiiiieeeiie et 46
5.1.1. SEMATOTO ...t 48
5.2, NORMATIVA INEN ..ottt ettt st 49
52,10 INEN I1334-1 oottt st st 49
5220 INEN I1334-2 ottt sttt ettt 49
5230 INEN 133423 ettt sttt ettt et st sae e 50
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA .......cccoooieiiieeeeeee e 52
Pregunta de INVeStIZACION. ........cviiiiiiiiiieieiteeeeeee et 56
ODJETIVO ZENETAL .....eeiiniiiiiiiiiie ettt ettt ettt e et eesaeeeabeeneeas 56
ODbJetiVOS ESPECTIICOS: . eiuiiiiiiiiieiie ettt ettt 57
METODOLOGIA.......ccmiriiriiriieriieeiiee it 57
METODOLOGIA DE DESARROLLO DEL PRODUCTO ........coccovveveeeeeersrerennnns 63
DISCUSION .....ooitriimreereesiseeseseese e st st sttt 85
CONCLUSIONES ...ttt ettt sttt et ae et et e s e e nbeenteeaeeees 93
RECOMENDACIONES ..ottt ettt 94
BIBLIOGRAFIA ..ottt 95

ANEXOS ..o 109



Indice de tablas

TabIa 1 RESUILAAOS ..ot
Tabla 2 Formulacion del producto.....................ccccooevveeeciieiiiieiiieeecieeecie e
Tabla 3 Grados BrixX ) PH ...........occveooiiiiiiieeie e
Tabla 4 Andalisis MICTOBDIOIOZICO ...............c...cccuveiiiiiiaeiieeeieeeeee e

Figura 1 Diagrama PFiSTQ ................ccccocoeiiiiiiiiiieeee et
Figura 2 Diagrama de FIUJO ..............c..cccoooiieoiiiiiiiiieeieeeeee e
Figura 3 Sabor del PAté ...............c.cccoueaiiiiiiiiieiie et
Figura 4 Aroma del Paté...................ccccoovoeieiiiiiiiieeeieeee e
Figura 5 Textura del Paté ..................cccocooiiiiiiiiiiiiiieiieee e
Figura 6 Color del Paté ...................cccoouiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeetet e
Figura 7 Sabor residual del Paté ...................c.cccccooeiiiiiiiiiiniiiniiiiiiciiecsee e
Figura 8 Apariencia general del Paté...................ccccoooueioiiiiiiiiiiiiiiiiie e
Figura 9 ;Cuanto estaria usted dispuesto a pagar por 90 gramos? .............c.ccc......
Figura 10 Informacion Nutricional...................ccccccoccooiiiaiiiiiiiiieie e
Figura 11 Declaracion de INGredientes ...................cccocceueianiiiiieiiiiiesie e
Figura 12 Declaracion de Vida Uil ..............c..cocoooeeoeeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeen.
Figura 13 Semdforo NUFIiCIONGL ..................cccoceiviiiiiiiiiiiiiiieiieceeee e
Figura 14 Logotipo — SHIIPALE ................cccccccoviiiiiiiiiiiiieieeet e

10



Listado de Abreviaturas

FAO: Food and Agriculture Organization of the United Nations.

DMT2: Diabetes Mellitus tipo 2

AHA: American Heart Association

ADA: Diabetes Association

OMS: Organizacion Mundial de la Salud

TMAO: 6xido de trimetilamina

HACCP: Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

BPM: Buenas Practicas de Manufactura

ARCSA: Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria

FDA: Food and Drug Administration

BAM: Manual Analitico Bacteriolégico

INEN: Servicio Ecuatoriano de Normalizacion

ENSANUT: Encuesta Nacional de Salud y Nutricion

11



12

Resumen

El presente trabajo de titulacion se desarrolld con el propoésito de elaborar un paté a base
de hongo shiitake como una alternativa vegetariana frente a un paté tradicional de origen
carnico. Para ello, se consider¢d la aceptabilidad sensorial del producto y el disefio de su
etiquetado nutricional de acuerdo con la normativa ecuatoriana INEN 1334-1, 1334-2,

1334-3.

La investigacion incluyo6 una revision bibliografica sobre las propiedades nutricionales y
funcionales del hongo shiitake, asi como la elaboracién del producto, el analisis
microbioldgico y la evaluacion sensorial. La aceptabilidad fue valorada mediante una
escala hedonica de 5 puntos, aplicada a 65 personas mayores de 18 afios pertenecientes a

una universidad privada del Ecuador.

El paté fue elaborado utilizando como ingrediente principal el hongo shiitake, junto con
otros ingredientes de origen vegetal. Dado asi que, en el analisis microbiologico, el
producto presentd valores aceptables en los parametros evaluados, como aerobios
mesofilos, hongos y las levaduras. Ademads, se evidencid ausencia de los
microorganismos patogenos analizados. En cuanto a la evaluacion sensorial, los
resultados reflejaron una aceptacion favorable del producto, principalmente en atributos

como sabor, aroma, textura y de apariencia en general.

Se concluye que el hongo shiitake puede emplearse como un ingrediente innovador para
la elaboracion de un paté vegetal para vegetarianos, con aceptacion sensorial favorable y

de caracteristicas microbioldgicas aceptables al momento del analisis.
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Palabras clave: Lentinula edodes, hongo shiitake, paté a base de plantas, aceptabilidad

sensorial, etiquetado nutricional.

Abstract

This undergraduate thesis was developed with the purpose of preparing a paté made from
shiitake mushroom as a vegetarian alternative to a traditional meat based paté. For this
purpose, the sensory acceptability of the product and the design of its nutritional labeling

were considered according to the Ecuadorian standards INEN 1334-1, 1334-2, 1334-3.

The research included a bibliographic review of the nutritional and functional properties
of shiitake mushroom, as well as product development, microbiological analysis, and
sensory evaluation. Acceptability was assessed using a 5 points hedonic scale applied to

65 people over 18 years of age from a private university in Ecuador.

The paté was prepared using shiitake mushroom as the main ingredient, together with
other plant-based ingredients. In the microbiological analysis, the product presented
acceptable values in the evaluated parameters, such as mesophilic aerobic bacteria, molds,
and yeasts. In addition, the absence of the analyzed pathogenic microorganisms was
evidenced. Regarding sensory evaluation, the results reflected favorable acceptance of

the product, mainly in attributes such as flavor, aroma, texture, and overall appearance.

A nutritional labeling proposal was also designed for the product named ShiiPaté,
including information on ingredients, net content, batch number, production and

expiration dates, and storage conditions.
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It is concluded that shiitake mushroom can be used as the main ingredient in the
preparation of a plant based paté, with favorable sensory acceptability and acceptable

microbiological characteristics at the time of analysis.

Keywords: Lentinula edodes, shiitake mushroom, plant based paté, sensory

acceptability, nutritional labeling.

INTRODUCCION

Los hongos tienen un papel importante en la alimentacion humana debido a su valor
nutricional, sus propiedades medicinales, dado asi que los estudios sobre los polisacaridos
de los hongos se han vuelto un tema de mucho interés para personal del area de la salud
esto debido a sus propiedades inmunomoduladoras, antimicrobianas, antioxidantes,
anticancerigenas y también antitumorales (Mufoz-Castiblanco, Mejia-Giraldo, &
Puertas-Mejia, 2022). En los hongos predominan los compuestos bioactivos con efectos
benéficos para la salud, el lentinula edodes de origen asiatico el cual se lo conoce en Japon
por su nombre Shitake donde ‘shii’’ significa arbol y ‘‘take’’ significa hongo, cuyo
nombre cientifico es L. edodes y en China lo conocen como Xian-gu, es un hongo
medicinal, comercial, se cultiva de manera tradicional y amplia en Asia (Gao et al., 2019).
Este hongo se ha utilizado durante muchos afios como nutraceuticos para promover la
salud, de esta manera el lentinula edodes es un gran aliado adyuvante para terapias
estandar en paises asiaticos dado por su compuesto bioactivo es el mas cultivado a nivel
mundial, en la actualidad se lo clasifica como un alimento funcional por sus efectos en la
salud y su valor nutricional, en el shiitake se encuentra en mayor cantidad los
polisacaridos, en el caso del Shiitake su polisacarido conocido es el lentinano, entre su

composicion el shiitake tiene una buena fuente de carbohidratos, proteinas, lipidos, fibra
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dietética soluble e insoluble en agua, vitaminas y minerales (Singh et al., 2025). En el
hongo shiitake predominan los B-glucanos estos ayudan a la estimulacion del sistema
inmune del cuerpo humano; el cual beneficia a la salud, dindoles un papel importante
para aplicar en el uso de tratamientos de enfermedades inflamatorias y cancer, la cantidad
de B- glucanos dependera del tipo de cepa que sea el hogo y como se ha cultivado, en el
caso del hongo shiitake el contenido de B-glucanos en 100 gramos es de 20 — 25 gramos
de B-glucanos. (Yan et al., 2021). El hongo Shiitake se caracteriza por sus compuestos
bioactivos en especial los b-glucanos, estos se encuentran en la pared celular del hongo.
Dentro de estos se destacan los B-1 -3 glucanos que son cadenas de polisacaridos con
enlaces glucosidos este se reconoce por su papel en efectos inmunologicos que tiene un
gran impacto en la salud de las personas (Xu, Yan, Tang, Chen, & Zhang, 2014). La
evidencia cientifica ha demostrado que el consumo de shiitake puede contribuir a la salud
intestinal gracias a su fibra soluble la cual ayuda a mejorar el transito intestinal que tienen
como papel en la prevencion de enfermedades como el cancer de colon y el sindrome de
intestino irritable (Zhang, Cheung, & Zhang, 2001). De igual forma, sus propiedades
antioxidantes, por medio de sus compuestos fenolicos y terpenoides, contribuyen a la
reduccion del dafio oxidativo de la célula, lo cual aumenta su valor como alimento
funcional (Guillamoén et al., 2010). Se ha evidenciado que los compuestos bioactivos de
alimentos funcionales en este caso los b-glucanos influyen en el microbioma intestinal y
en el sistema inmunitario (Volman, Ramakers, & Plat, 2008). Por consiguiente, se hizo
un estudio clinico aleatorizado en el cual se utilizé el extracto de L. edodes en 5 pacientes
con hipercolesterolemia leve la cual no era tratada, los pacientes voluntarios consumieron
una mezcla enriquecida con B-D-glucano de 10.4g/d obtenida del hongo shiitake, lo que
llegaba a garantizar 3.5g/d de b-glucanos provenientes del hongo, se incorpord en 3 tipos

de cremas diferentes, en esta mezcla se pudo observar actividades hipocolesterolemicas
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in vitro, esta mezcla fue segura y logrd alcanzar la ingesta de fibra dietética recomendada
como dieta protectora cardiovascular, la mezcla de b-glucanos modul6 la microbiota del
colon de manera diferente en comparacion con el placebo (Morales et al., 2021). En
ambito de produccion el hongo shiitake es sostenible ya que ofrece ventajas de las cuales
son el cultivarse en residuos agricolas como aserrin, bagazo o pajas, esto hace que se
contribuya con el medio ambiente y también se considere el ambito econdmico al
momento de aprovechar estos productos (Andrade et al., 2008). Es importante que se
tome en cuenta este tipo de opcidon de alimento funcional ya que en la actualidad existe
una creciente preocupacion por la seguridad alimentaria y el impacto ambiental, frente a
la problematica del consumo excesivo de carne y que se relaciona con el riesgo de padecer
cancer de colon y de buscar fuentes de proteina vegetal como una alternativa de sustituto
de carne animal, el shiitake emerge como una opcidn sostenible y saludable apta para

todas las personas.

En conclusion, el hongo shiitake tiene propiedades que lo hacen un alimento atractivo el
cual se torna como alimento versatil para la creacion de alimentos funcionales a base del
mismo, dado asi su interés como sustituto de la carne animal. Su composicion nutricional,
balanceada, su alto contenido de B-glucanos e inmunomoduladores como el lentinano
que ayudan a mejorar el sistema inmunitario, el mismo que ayudard a que la microbiota
intestinal este balanceada previniendo asi el riesgo de padecer sindrome de intestino
irritable o hasta cancer de colon, su capacidad hipocolesterolemica y antioxidante hace
que sea un producto innovador agradable al publico y también sea atractivo en
preparaciones culinarias. Por lo tanto, la creacion de un alimento funcional como lo es el
paté a base de hongo shiitake da una estrategia con respaldo cientifico que puede
contribuir a la salud como opcion de alimento saludable tanto para vegetarianos como el

publico en general.
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ANTECEDENTES

En los ultimos afios, la curiosidad y el interés por el desarrollo de alimentos funcionales
y sostenibles ha sido de impulso para la investigacion sobre el uso de hongos comestibles
como una alternativa a productos de origen carnico (Pintado & Delgado-Pando, 2021). El
contenido nutricional en proteinas, fibra dietética y compuestos bioactivos hace que sean
ideales para el uso en alimentos, con el objetivo de mejorar la salud nutricional (Pintado

& Delgado-Pando, 2021).

Dentro de la variedad de la familia de hongos, el hongo shiitake (Lentinula edodes) ha
sido estudiado de manera amplia esto por sus innumerables beneficios para la salud de
las personas, de este se destaca por el contenido de polisacaridos, por su contenido de
antioxidante y sustancias que promueven la mejora del sistema inmunologico, mediante
estas propiedades se ha ganado un renombre relevante en la industria alimentaria, esto
por su desarrollo en productos innovadores que buscan el sustituir alimentos de origen
animal (Kyriakopoulou et al., 2022). Dado asi, los analogos de carne de origen vegetal
han cobrado gran importancia, por lo que permite reducir caracteristicas sensoriales
similares a la de la carne, esto por su textura y su sabor, aunque uno de los principales
objetivos continda siendo que se acepte por parte del consumidor (Kyriakopoulou et al.,

2022).

En cuestion de la aceptabilidad sensorial, hay investigaciones en las cuales se
experimentan de manera que evaltan la incorporacion del hongo shiitake en productos
alimentarios de tipo céarnico, evidenciando que el incluirlo en la alimentacion influye
significativamente en sabor, textura y la jugosidad (Chun et al., 2020). Estos cambios que
podrian llegar a ser favorables o desfavorables aqui dependiendo la preparacion, por ende,
el énfasis de realizar pruebas sensoriales, aplicar la escala hedonica, esto muestra el nivel

de aceptacion del producto en la poblacion, dado de esta manera, el shiitake se presenta
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como un ingrediente importante con un potencial considerable para incorporar como un
nuevo producto vegetariano, como patés, esto busca el ofrecer mas alternativas con

aceptabilidad para el consumidor (Chun et al., 2020).

Asi mismo, la inocuidad que juega un papel importante que constituye en la elaboracion
de productos procesados, especialmente en aquellos los cuales son de origen vegetal, ya
que se ha reportado casos de enfermedades transmitidas por alimentos asociados al
consumo de patés vegetarianos, en los cuales se identificé la presencia de Clostridium
botulinum, lo que da como evidencia el riesgo microbioldgico que puede presentar este
tipo de productos cuando no se aplican las normas adecuadas de inocuidad, las buenas
practicas de manufactura, procesamiento y la conservacion, de esta manera los hallazgos
hacen énfasis en el que incluir el analisis microbiologico en el desarrollo de nuevos
productos creados con alimentos, esto con un solo fin, el de garantizar la seguridad y la

aptitud para el consumo de las personas (Chun et al., 2020).

Ademas, su aplicacion como sustituto de producto céarnico, los hongos que son
comestibles se estudian de manera amplia por los beneficios que tienen en la salud de las
personas, dado asi que, Valverde et al. (2020) analiz6 el papel de los hongos como
alimento funcional, destacando asi la composicion nutricional y su contribucion a la
calidad de la vida. Este estudio tuvo como objetivo evaluar las propiedades bioactivas
que tienen los hongos comestibles y el impacto que tiene en la salud de las personas
Valverde et al. (2020). Utilizaron una metodologia de revision de la literatura cientifica
que se enfoca en los compuestos que estan presentes en hongos como los polisacéridos,
antioxidantes, vitaminas y los minerales Valverde et al. (2020). En los resultados que se
obtuvieron fueron que los hongos, incluyendo al shiitake (Lentinula edodes), poseen
propiedades antioxidantes, impacto en el sistema inmunologico y también

antiinflamatorio, lo que los convierte en alimentos con un alto valor funcional, dado que
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en este estudio es de importante aporte para la investigacion realizada, lo cual respalda
dicha investigacion en el uso del shiitake como un ingrediente importante en la
elaboracion de productos alimentarios con un fin que es el potencial que da beneficio a la

salud de las personas Valverde et al. (2020).

A pesar de los avances en el estudio de los hongos comestibles como sustitutos de
productos carnicos y su potencial nutricional, aun existe una limitada investigacion
enfocada en el desarrollo de productos especificos como patés a base de shiitake, que
integren evaluacion sensorial y analisis microbioldgico. Por lo tanto, se evidencia la
necesidad de desarrollar estudios que permitan validar su aceptabilidad y seguridad,

especialmente en contextos locales como el ecuatoriano.

JUSTIFICACION

Bajo la premisa de la problematica del consumo excesivo de carne roja y procesada, este
ha sido sefialado como un factor de riesgo importante para el desarrollo de diferentes
enfermedades cronicas, como el cancer de colon, diabetes tipo 2 y las enfermedades
cardiovasculares (Qian et al., 2020). Estas condiciones representan en la actualidad una
de las principales causas de morbimortalidad en el mundo, lo que hace que la alimentacion
sea un tema central para la prevencion de dichas enfermedades no trasmisibles (World
Health Organization, 2015; Afshin et al., 2019). En este aspecto el contar con alternativas
que puedan ser de ayuda y reduzcan el consumo de carne roja, pero al mismo tiempo sean
nutritivos, atractivos al paladar, funcional y apto para el consumo de todas las personas.
La alternativa e idea innovadora de la creacion de un paté mediante el hongo shiitake que
gracias a sus compuestos bioactivos como los betaglucanos y el lentinano, que con base
cientifica se ha demostrado efectos beneficiosos para el sistema inmune, en la regulacion

del colesterol; ademads, aporta fibra dietética, vitaminas y minerales. Principalmente
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cuando es expuesto al sol o luz ultravioleta por un periodo corto de tiempo puede

convertirse en una fuente vegetal rica en vitamina D (Drori et al., 2016).

La propuesta de desarrollar un paté a base de hongo shiitake el cual se pueda incluir en
planes alimentarios, innovando propuestas de alimentos para los pacientes, creando
nuevas recetas las cuales ayuden a la salud de esto nace la iniciativa de crear un nuevo
producto, ya que el shiitake es versatil y practico en su uso, esto da una opcidon de snack
saludable que sea funcional y atractivo al paladar, evitando asi el consumo desmedido de

carne roja, o patés a base de carne los cuales no tienen efectos beneficiosos para la salud.

Respecto al tema ambiental, la creacion del paté de shiitake se alinea con la reduccion de
dano al medio ambiente, el cultivo de shiitake promueve la sostenibilidad y menor

impacto ecologico gracias a su método de cultivo organico.

Este producto aporta datos informativos en el dmbito académico lo cual prioriza la
investigacion y estudios de alimentos funcionales dentro del contexto ecuatoriano. Desde
la perspectiva social, la propuesta ofrece a la poblacion una alternativa nutritiva, saludable
e innovadora que responde las necesidades nutricionales actuales de la sociedad, para los
profesionales de la salud, este estudio constituye una herramienta practica al demostrar
que es posible desarrollar productos innovadores que aporten beneficios preventivos
frente a enfermedades cronicas no transmisibles, este alimento es 100% vegano libre de
gluten, ayudara a promover la salud y mejorar los habitos alimentarios dejando asi una
huella positiva en los hogares. Finalmente, para los profesionales en nutricion, este
trabajo abre un espacio de aplicacion en planes alimentarios y de educacion nutricional,

al contar con un alimento funcional versatil validado que puede incorporarse como parte
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de estrategias alimentarias de intervencion dietética, tanto en individuos sanos como en

poblaciones con riesgo nutricional.

MARCO TEORICO

1. ALIMENTACION SALUD Y SUSTITUCION DE PRODUCTOS

CARNICOS

1.1. Consumo de carne, su relacion con la salud y sostenibilidad
La alimentacion tiene una gran importancia de esto depender4 la calidad de vida y la salud
de las personas, si desarrollan o no enfermedades cronicas no trasmisibles a lo largo de la
vida o en un futuro, el derecho a tener una alimentacion adecuada tomando en cuenta la
disponibilidad de los alimentos tanto en cantidad como en calidad; que sean suficientes,
de esta manera satisfacer las necesidades de todas las personas; siendo esta, una
problemadtica ya que no todos los paises tienen un libre acceso y posibilidades a lo largo
de los afios, tener acceso a una alimentacion segura, dado asi que tienen mas riesgos de
malnutricion y de padecer enfermedades cronicas no trasmisibles por los excesos que
también puede haber (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2020).
Las dietas saludables sostenibles son patrones alimentarios que promueven la salud de las
personas y tiene un bajo impacto ambiental; son accesibles, seguras y equitativas; y son
culturalmente aceptables, logran un crecimiento y desarrollo Optimo de todos los
individuos y apoya el bienestar fisico, mental y social en todas las etapas de la vida de las
generaciones presentes y futuras (Food and Agriculture Organization of the United

Nations, 2020).
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Una dieta saludable y sostenible promueve el crecimiento y el desarrollo correcto del
cuerpo previniendo asi la malnutriciéon, ademas de tener un impacto menor a nivel

ambiental para conservar la seguridad alimentaria en un futuro (Lawrence, 2024).

La alimentacion y la sostenibilidad van de la mano; si en un pais la alimentacion se cuida
con detalle al igual que la inocuidad de los alimentos, tanto en su produccién como su
accesibilidad las personas tendrian la oportunidad de tener una alimentacion variada,
equilibrada y sobre todo completa al igual de inocua, lo cual a la larga dard como resultado
una buena salud y que disminuya el riesgo de padecer enfermedades cronicas no
trasmisibles, asi como enfermedades por virus o bacterias. De esta manera se puede
observar que la alimentacion y la salud van de la mano por el impacto que tiene en la vida
de todas las personas alrededor del mundo. Tomando en cuenta que la seguridad
alimentaria es de cardcter importante que comparte responsabilidad con diferentes
entidades nacionales y que requiere un enfoque multisectorial, dado asi que el acceso a
alimentos seguros es esencial para una salud 6ptima; la cual contribuye a la seguridad
alimentaria y nutricional, esto hard que la economia nacional, el comercio y el turismo

mejore en el pais.

1.1.1 Impacto del consumo de carne roja y Procesada

Segun Lescinsky et al. (2022) el consumo excesivo de carne roja no procesada se asocia
a un mayor riesgo para tener enfermedades cronicas no trasmisibles. En estudios de
cohorte se evidencid que una dieta rica en carnes rojas y procesadas se relaciona con
mayor riesgo a padecer diabetes tipo 2, enfermedades cardiovasculares, cancer en especial
cancer colorrectal, por ende, se sugiere que se tome a consideracion el sustituir las carnes

rojas y procesadas por proteina de origen vegetal como legumbres, frutos secos, el
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consumo de estas proteinas tienen como efecto el reducir el riesgo de enfermedades

crénicas y de muerte prematura (Qian et al., 2020).

La alimentacion y estilo de vida influyen en la prevencion del cancer, ya que la incidencia
de esta enfermedad varia seglin factores como el sexo, la edad, la genética y la poblacion.
Ademas, la ingesta energética, los nutrientes, compuestos bioactivos de los alimentos y
el consumo de alcohol tienen un papel relevante en el riesgo de padecer cancer, por lo
que se recomienda un consumo adecuado de 30 gramos al dia de fibra que provengan de
los alimentos como los cereales integrales, frutas, verduras, asi como limitar las carnes
rojas (Lopez-Plaza et al., 2022). Se estima que para el afio 2035 los casos de cancer
aumentaran cerca un 25%, por ende, la importancia de la prevencion mediante habitos de

vida saludables (Lopez-Plaza et al., 2022).

1.1. Enfermedades cronicas no trasmisibles

1.1.1. Obesidad

La obesidad es una enfermedad multifactorial en la cual se ve comprometida el
metabolismo de la persona por un exceso de adiposidad que esta relacionada con varias
comorbilidades entre ellas enfermedades cardiovasculares, la dislipidemia y la diabetes
tipo 2. (Khodayari et al., 2022). En un estudio de Cohorte que se realizo en Iran tuvo
como objetivo investigar los factores que predisponen a que tengan enfermedades
cronicas no trasmisibles entre adultos iranies, de esta manera se tomo una muestra de
10.194 adultos de entre edades de 35 a 70 afios los cuales vivian en Iran, de estos solo
9.983 sujetos participaron en este estudio; de esta manera se tomd como criterios de
inclusion las edades de 35 a 70 afios y que vivan en Irdn, se excluyd a personas con
discapacidad mental, porque no podrian completar el estudio por completo. (Khodayari

et al., 2022).
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En el estudio se tom6 como guia para saber los patrones alimentarios aplicando un
cuestionario de frecuencia de consumo de alimentos, este cuestionario se disefid con
caracteristicas en la alimentacion basada en una dieta irani para poder evaluar la cantidad
y frecuencia de consumo de cada alimento durante 12 meses. Tuvo como resultado la
prevalencia de obesidad general y central entre los participantes que fue del 66% y del
45,33%, los participantes que consumian carne de ingesta total en comparacioén con los
que no, tenian mayor probabilidad de ser hombres, mas jovenes, casados, fumadores, con
familias grandes y con una obesidad central esto quiere decir con un alto consumo de
carne en su dia a dia, consumian suplementos y su trabajo demanda mucho tiempo ya que
son en turnos nocturnos. (Khodayari et al., 2022), la relacion directa con el consumo de
visceras, carne roja, carne procesada y pescado no mostr6 relacion con riesgo de obesidad;
sin embargo, se observa que la relacion directa de consumo de carne procesada se asocio
de manera significativa con una mayor probabilidad de obesidad general, por
consiguiente se concluy6 que una dieta rica en aves de corral y carne blanca se relaciona
de manera positiva con la probabilidad de una obesidad general, mientras que una dieta
que es rica en carne procesada se relaciona con mayor probabilidad en padecer obesidad

central. (Khodayari et al., 2022).

1.1.2. Diabetes

La diabetes es una enfermedad en la cual compromete al metabolismo y se caracteriza
por los niveles de glucosa en la sangre altos. (Sapra & Bhandari, 2026), La DMT2 es un
problema de salud publica a nivel mundial, tanto la incidencia como la prevalencia la cual
estd aumentando extremadamente rapido, se ha relacionado a una mala alimentacion alta
en carbohidratos simples, azicares simples, sin consumo de fibra y un alto consumo de

alimentos ultra procesados. (Gu et al., 2023).
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Gu et al. (2023) realizo un estudio en el cual se tomé a consideracion tres cohortes de
manera prospectiva de hombres y mujeres estadounidenses, siendo este estudio
relacionado con el consumo de carne roja sin procesar como la procesada. Ademas, los
autores muestran que el reemplazar la carne por proteinas mas saludables o de origen
vegetal, frutos secos, legumbres, lacteos bajo en grasas, se puede relacionar con un riesgo

considerablemente menor de padecer diabetes.

En un estudio ECA, ensayos controlados aleatorizados en el cual se realiz6 una revision
sistematica y un metaanalisis evaluando los efectos de la dieta a base de carne roja, de
esta compara dietas con carne roja frente a dietas con nada de carne o poco consumo de
carne roja no mostroé cambios significativos en la mayoria de los marcadores glucémicos
como en la resistencia a la insulina, glucosa en ayunas, HbAlc o las funcion de células
beta; solo se encontr6 una pequefia disminucion de glucosa posprandial, ademas la calidad
de la evidencia fue baja a moderada. (Sanders et al., 2023). Ademas, en las
recomendaciones sobre el consumo de carne roja se puede observar que cambia entre las
organizaciones cientificas, el informe del Comité Asesor de Guias Alimentarias del afio
2020 reconfirmo lo que investigo el Comité Asesor de Guias Alimentarias en el afio 2015
sobre la existencia de evidencia moderada en el cual indican que el patron dietético que
limita el consumo de carne roja y procesada, alimentos, bebidas con azlcar anadida,
granos refinados y lacteos con alto contenido en grasa, a su vez aumentando comida mas
rica en fruta, verdura y granos integrales hace que sea de impacto en reducir el riesgo de
DMT?2. (Sanders et al., 2023) Tomando en cuenta que el Consorcio de Recomendaciones
Nutricionales evalué en 23 estudios de cohorte con 1,4 millones de participantes y
concluy6 que habia un bajo acierto en la evidencia que si disminuye una persona la ingesta
de carne roja no procesada o procesada puede llegar a reducir un pequefio riesgo de

DMT?2. (Sanders et al., 2023)
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1.1.3. Cancer Colorrectal

El cancer colorrectal es la tercera neoplasia mas comun tanto en hombres como en las
mujeres y es la segunda causa mas comtn de muerte, que esta relacionada con el cancer
alrededor de todo el mundo; dado asi, en el afio 2020 la Agencia Internacional para la
Investigacion del Cancer estim6 2 millones de nuevos casos de cancer colorrectal y 1
millén de muertes por CCR alrededor del mundo, de esta manera representado el 10% de
incidencia mundial de cancer y el 9,4% de muertes causada por el mismo. (Cheng et al.,
2022). Alrededor de los afios se ha evidenciado que varias de las enfermedades pueden
ser causadas por dietas poco saludables; de esta manera, casi 930,000 muertes una de ellas
es el cancer, el cual fue relacionado con una dieta deficiente en el afio 2017 en especial el

cancer colorrectal. (Di et al., 2023).

En diversos estudios se evidencié que un mayor consumo de carne roja puede ser
procesada como no procesada, se ve directamente relacionada con un riesgo a padecer
cancer colorrectal, lo que genera una mayor preocupacion desde un punto de salud
publica. De esta manera Yiannakou et al. (2022) encontr6 que un mayor consumo de
carne roja no procesada tuvo significativamente relacion con riesgo de padecer cancer
colorrectal en mujeres adultas, se da como sugerencia se considere este alimento dentro
de alimentos que pueden ser modificados o en su caso sustituidos por otro tipo de

proteina.

Segun Yiannakou et al. (2022) los afroamericanos tienden a tener mayor incidencia en
padecer cancer colorrectal a diferencia de todos los grupos raciales, étnicos de Estados
Unidos. En este estudio se tom¢ a participantes de entre 21 afios a 69 afios y seguidas de
22 afios, donde 564 mujeres desarrollaron cancer colorrectal, esto relacionado con el
consumo de carne roja sin procesar dando un aumento del 33% en riesgo de padecer

cancer colorrectal por cada 100 gramos por dia. (Yiannakou et al., 2022).
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En base a este estudio se analizé el riesgo de cancer colorrectal segun su localizacion
anatomica, diferenciando el colon y el recto, los autores encontraron que el consumo de
carne roja sin procesar se asocié con un mayor impacto de riesgo a padecer cancer rectal,
mas asi lo que sugiere que el efecto de la dieta puede tener relacion con riesgo a padecer
este tipo de patologias, dependiendo la parte del intestino que se vea afectada sea el colon

o recto. (Yiannakou et al., 2022).

1.1.4. Dislipidemia

La dislipidemia es una alteracion de los niveles de lipidos en sangre, esto hace que sea un
factor de riesgo importante para las enfermedades cardiovasculares, se puede dar por una
predisposicion genética o por estilo de vida, la cual provoca a largo plazo aterosclerosis.

(Pappan, Awosika, & Rehman, 2024)

En un estudio en el cual se incluyeron veinte ensayos clinicos aleatorizados que
cumplieran los criterios correspondientes, en los cuales se evidencid que el consumo de
carne de res no mostro efectos importantes sobre los lipidos en sangre. (Sanders et al.,
2024). Segun la literatura actual el consumo de carne roja procesada o no procesada puede
asociarse con alteraciones en algunos componentes del perfil lipidico esto mas en los
triglicéridos, aunque la evidencia no es tan igualada para todos los marcadores como el
colesterol total, HDL, LDL, VLDL; dado esto, la relacion se debe interpretar dentro de
un contexto en el caso de la carne, debe ser el patron dietético, tipo de carne que

consumen. (Sun et al., 2022; Pan et al., 2022).

Pan et al. (2022), encontr6 que una mayor ingesta de carne roja esta vinculada con

trastornos del metabolismo de los lipidos plasmaticos, en especial el colesterol LDL.
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1.2. Recomendaciones Nutricionales Actuales

1.2.1. American Heart Association. (AHA)

Segun la recomendacion de la American Heart Association (2024) recomienda tener una
dieta que este conformada del 6 % de las calorias totales que vengan de grasas saturadas,
esto quiere decir que se aconseja que deben elegir fuentes saludables de proteina, dando
prioridad a proteinas vegetales, pescado; que, si bien es cierto, si se consume carne €s
mejor que se escoja carnes con cortes magros y no carnes procesadas, la porcion sugerida
es de carne cocida 3 onzas, esto equivale a un trozo de carne de un aproximado al tamafio

de una baraja de cartas.

1.2.2. American Diabetes Association (ADA)

La American Diabetes Association Professional Practice Committe, (2025). Recomienda
que todo plan de alimentacion sea individualizado y especializado procurando los
patrones alimentarios, alimentos de calidad, que tenga minimo 14 gramos de fibra por

cada 1,000 kcal.

1.2.3. Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
Dado asi, la OMS, World Health Organization (2023) cree firmemente que la carne
procesada esta clasificada como carcindgena para las personas, de esta manera también
la carne roja como probablemente carcindgena para personas, con evidencia firmemente
clara asociada a cancer colorrectal, este es un informe y no establece una cantidad

universal de consumo, pero si sintetiza la evidencia sobre el consumo de carne roja.

Para poder complementar, la World Health Organization (2023), indica que el consumo

excesivo de carne roja y procesada debe analizarse no solo desde el enfoque a la salud



29

publica, sino también de la sostenibilidad en el medio ambiente saludable y como este se

desarrolla en patrones alimentarios saludables.

1.3. Dietas Basadas en plantas

1.3.1. Dieta Vegetariana

Baroni et al. (2024) sefala que las dietas vegetarianas tienen como caracteristica los
diferentes tipos de patrones alimentarios en los cuales incluyen verduras en todos sus
alimentos y que sus proteinas son de origen vegetal como la soya, carbe, soya texturizada
tofu, en este caso como los cereales, legumbres, verduras, frutas, frutos secos, semillas.
(Baroni et al., 2024). En el caso de la dieta lacto ovo vegetariana aqui ya consumen las
personas leche, huevos, yogur, derivados de lacteos. También existe la dieta vegana, este
tipo de dieta es muy restrictiva y peligroso en el caso de no saber guiarla con las mejores
recomendaciones nutricionales y expertos del tema; ya que, esta dieta restringe todos los
alimentos de origen animal, en los cuales incluyen miel, cuero, huevos, lacteos, carne de
todo tipo de animal, esto muchas veces es por religion, cuidado medio ambiental o

también por conviccion propia de querer ayudar al planeta. (Baroni et al., 2024).

Hay algo muy importante que tomar en cuenta de esta dieta vegetariana y es que los
alimentos vegetales que no son procesados tienen una fuente importante de fibra y
compuestos bioactivos o fitocompuestos los cuales demuestran tener beneficio en la salud

de las personas. (Baroni et al., 2024).

Ladry et al. (2024) indica que dos de las crisis mas importantes a nivel mundial son las
que afectan a la sociedad como el cambio climético y las enfermedades cronicas no
trasmisibles, mediante esto aun en la actualidad hay medios controversiales en los cuales

anuncian que una dieta vegetariana no es algo saludable, pero, hay existencia sélida con
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evidencia publicada en la que dice que los patrones alimentarios que incluyen vegetales
y los que no incluyen proteinas de origen animal pueden mejorar los beneficios en la
salud, el medio ambiente reduciendo los gases de efecto invernadero y una mejora en la

salud.

Hay una dieta que trata de un patrén alimentario en el cual le dan mucha importancia al
consumo de alimentos de origen vegetal y un menor consumo de carne roja, esto con el
objetivo de ayudar a la salud de las personas tomando como iniciativa la prevencion y el
manejo de la obesidad abdominal, la dislipidemia y la hipertension arterial, estos como
parte del sindrome metabolico sin dejar de lado el cuidado ambiental. (Muszalska et al.,

2025).

1.3.2. Beneficios de la Dieta Vegetariana

Los beneficios de esta dieta se atribuye a una mayor ingesta de verduras, fibra, proteina
vegetal y en el caso de la dieta ovo- lacto vegetariana el consumo de huevos y derivados
de lacteos hacen que sea una dieta mas completa, dando asi un efecto protector y
beneficioso para la salud, ya que los alimentos vegetales y sus componentes pueden
reducir el riesgo de padecer enfermedades cronicas no trasmisibles como enfermedades
vasculares, diabetes tipo 2, sobrepeso — obesidad, hipertension, ciertos tipos de cancer,
tomando en cuenta siempre que este tipo de dieta debe ser guiada por un nutricionista, ya
que la dieta debe ser variada y como es una dieta de baja densidad caldrica, esto hace que

baje el riesgo de un exceso de ingesta energética. (Baroni et al., 2024).

Baroni et al., (2024) en el estudio se evidencid que una dieta rica en vegetales puede
promover el ecosistema de las bacterias beneficiosas en comparacion con los omnivoros;
ya que, los vegetarianos tienen una mayor colonizacion variada en su microbiota fecal.

En este contexto la fermentacion bacteriana de la fibra dietética en el intestino promueve
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la produccion de acidos grasos de cadena corta y tiene como efecto mejorar la inmunidad,

la inflamacion, el metabolismo de los lipidos y la glucosa.

De esta manera se observd que las dietas que se basan en plantas tienen efectos de
beneficio sobre la concentracion plasmatica y urinaria de TMAO que es el 6xido de
trimetilamina, esta sustancia se forma en el intestino y se produce al consumir alimentos
de origen animal como carnes rojas, el cual es un indicador que reconoce el riesgo de
padecer enfermedades cardiovasculares y aumenta el riesgo de aterosclerosis porque
favorece la acumulacion de grasas en las arterias. Los niveles elevados de TMAO se
asocia con el consumo de dietas ricas en proteinas, en especial de proteina de origen
animal, mientras que la dieta que es rica en plantas reduce de manera eficaz los niveles

de trimetilamina. (Baroni et al., 2024).

1.4. Sustitutos de Carne

1.4.1. Definicion de sustitutos de carne

El mercado de alternativas a crecido, dando opciones como alternativa carnica de origen
vegetal, en los estudios se han visto que la elaboracion de productos de carne tiene varios
problemas de salud y también de medio ambiente, lo que hace que haya la iniciativa de
crear sustitutos de carne. (Ishaq et al., 2022), Este estudio de revision se centran en las
caracteristicas sensoriales, su seguridad y la seleccion de ingredientes adecuados para su
produccion, de esta manera, se ha visto que la aceptacion de los anélogos de la carne por
parte de los consumidores es insatisfactoria, lo cual se sefiala que debe mejorarse con
investigacion adecuada y educacion nutricional acompafiada de campafias de
concientizacion. Por ende, se hace énfasis en investigar mas a profundidad los analogos

vegetales para poder saber cudl es la biodisponibilidad de los mismos. (Ishaq et al., 2022).
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En los consumidores se puede observar que estan eligiendo alimentos de origen vegetal
por sustitutos de carne, los lacteos y de los huevos, por religion, conviccion sobre el

cuidado de los animales o el medio ambiente y también por salud. (Ishaq et al., 2022).

Un dato interesante es que casi todas las proteinas vegetales pueden servir como sustitutos
de carne, la més utilizada es la soya y las leguminosas, esto hace que sea un desafio para
poder lograr la consistencia o estructura fibrosa que tiene como caracteristica la carne,
hay una diferencia entre carne animal entra la de origen vegetal y es el perfil de
aminoacidos, ya que la proteina vegetal tiene un aminoacido limitante que es la lisina, es
la proteina de los cereales por eso es importante la complementariedad proteica en el caso

de los vegetarianos. (Kotodziejczak et al., 2022).

Para que los sustitutos de carne tengan sabor y sean atractivos visualmente para el
consumidor, utilizan aromas complejos para remplazar al original o también utilizan
cantidades mayores de aditivos para dar un sabor particular, esto también enmascara el
propio sabor de la proteina vegetal en caso de la soya, o los frijoles. (Kotodziejczak et al.,

2022).

1.4.2. Importancia de alternativas vegetales
Son importantes porque de esa manera se disminuye la contaminacion ambiental por
medio esto por los gases de efecto invernadero. Ketelings et al. (2023) en su revision
sistematica de la literatura importante de los ultimos 10 afios dice que los productos

alternativos a la carne tienden a ser multifacéticos.

El consumo de carne a nivel mundial en la actualidad para el futuro se ha relacionado con
consecuencias negativas para la salud, lo cual provoca un impacto que hace se comience

a experimentar en el ambito alimenticio, creando producto como sustituto de la carne de
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origen vegetal, la cual estd aumentando rapidamente por la demanda que tiene ser

vegetariano o cuidar a los animales, desde el afio 2018 al 2020. (Ketelings et al., 2023).

2. HONGO SHIITAKE Y SU IMPORTANCIA NUTRICIONAL

2.1. Hongo Shiitake (Lentinula edodes)

2.1.1. Caracteristicas generales

En el contexto actual para la direccion de patrones alimentarios mdas saludables y
sostenibles, ha surgido un aumento en el interés por utilizar este tipo de ingrediente de
origen vegetal en la gastronomia, dando una opcién diferente de un producto de origen
animal, lo cual hace que las caracteristicas sensoriales y su valor nutricional le dé un
sentido; el hongo shiitake lentinula edodes, es uno de los hongos mas cultivados a nivel
mundial en la actualidad y también de Asia que se dice que es su origen, ahora cada dia
es mas popular por su sabor caracteristico y sobre todo por sus beneficios, ya que se ha
utilizado en medicina tradicional, gracias a sus compuestos bioactivos como los beta
glucanos, polisacaridos, el lentinano, los cuales tienen efecto terapéutico. (Camilleri et

al., 2025).

En Chinay Japon han sido los pioneros del cultivo del Shiitake con sus métodos de cultivo
artesanal sobre troncos de madera, ha evolucionado con diferentes técnicas, la mas utiliza
es en tronco con aserrin, lo cual permite que la producciéon del mismo se realice con
eficacia, y asi, facilitando la disponibilidad en mercados internacionales. (Song et al.,
2025). La pared celular del shiitake tiene componentes y los mas importantes son los B-
glucanos y polisacaridos que actuan en el sistema inmune, pero también hay una parte

importante la cual necesita el L. edodes y es la luz para que asi pueda crecer y pueda
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sobrevivir, una caracteristica que diferencia al hongo shiitake de otros hongos es el color

marron que tiene en su pileo. (Song et al., 2025).

En sus principales caracteristicas fisicas se destaca por su textura firme y la consistencia
que tiene la cual es carnosa, tiene un sabor intenso y su aroma que lo caracteriza como
unico, aportan un sabor umami, lo que hace que sea utilizado como un producto perfecto
para sustituir la carne animal en diferentes preparaciones ya que es versatil para

preparaciones alimentarias. (Camilleri et al., 2025).

2.1.2. Composicion Nutricional

La composicion nutricional que tiene el shiitake suele ser expresada en base a masa seca,
esto quiere decir que se considera inicamente la fraccion del alimento libre de agua lo
que permite una evaluacién mas precisa del contenido de sus nutrientes. (Singh et al.,
2025). A su vez, Singh, A., et al. (2025) senaldé que los hongos comestibles son ricos en
proteinas y que representan entre el 19 y el 35 % de la masa seca, mientras que los
carbohidratos constituyen entre el 50 y el 65 % de la masa seca, dado asi que lo convierte
en una fuente rica en fibra dietética de excelente calidad. Ademas, el shiitake presenta un
bajo contenido de lipidos los cuales varian entre el 2 y el 6 % de la masa seca, por eso se

los considera como hipocaldricos.

Segun las investigaciones de Singh et al. (2025), el lentinula edodes aporta por cada 100
gramos 64.40 gramos de carbohidratos, proteina el 22.80 gramos, grasas el 2.10 gramos
en base a la masa seca, esto hace que lo convierta en un alimento adecuado para dietas
saludables, fibra entre 1.26 y 2.95 gramos y ceniza de 6 gramos. Haciendo un énfasis en
que el lentinula edodes tiene en sus caracteristicas polisacaridos como los b — glucanos

los cuales promueven a la salud intestinal y el lentinano, al igual que son ricos en fibra
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dietética; principalmente con un 4 a 9 % solubles y un 22 a 30 % insolubles. (Singh et al.,

2025).

Tomando en cuenta que a pesar que los hongos tienen menos fibra que las verduras y las
frutas sigue siendo una gran opcion dietética y baja en calorias. Debido a esto su bajo
indice glucémico y carga glucémica hace que no provoque picos de glucosa en sangre, un
gran descubrimiento con respecto al shiitake fue que los polisacéaridos clave como el
lentinano la emitanina y un B — (1,3) — D — glucano tienen un buen efecto con farmacos

relacionados a la quimioterapia. (Singh et al., 2025).

El Shiitake se destaca del resto de hongos porque no es un alimento con valores fijos, ya
que se puede modificar los mismos dependiendo las condiciones de cultivo que tenga. En
el estudio que realizo Desisa et al. (2024), en el cual el lentinula edodes presento como
caracteristica nutricional de proteina total del 13.67 % y el 19.60 %, fibra total de entre
12.99 % y 15.34 %, grasa total de entre 0.77 % y 1.83 %, de carbohidratos totales entre
el 52.17 % y 59.39 %, de esta manera se puede confirmar que el hongo shiitake es bajo
en contenido de lipidos, con un aporte en proteinas moderado y la presencia importante

en carbohidratos complejos y fibra. (Desisa et al., 2024).

En las proteinas los hongos tienen un considerable aporte; sin embargo, el contenido
proteico varia segun la especie, la etapa del crecimiento y el medio en el cual se cultiva.
Dado asi, que Singh et al. (2025), evidencio que el Lentinula edodes tiene el 22, 80 % de
proteina, de la cual la concentracidon puede ser igual o superior a las que se encuentran en
fuentes derivadas de proteina animal como en productos lacteos, huevos, carne y también

mariscos.

Asi se puede llegar a un analisis correspondiente de que los hongos en especial el lentinula

edodes, representa una fuente maravillosa de proteina, saludable, accesible, que es
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rentable y que también presenta un aporte en el medio ambiente, de esta manera se espera
que sea una opcién reconocida y que se convierta en una alternativa ante los ojos de todas

las personas que quieren mejora su salud y también variar las opciones de proteina.

2.1.3. Vitamina D

Rondanelli et al. (2023), indica que la vitamina D es un micronutriente importante y

esencial para el metabolismo 6seo.

De esta manera se presenta que la vitamina D que estd presente en el hongo shiitake
lentinula edodes, puede aumentar esto mediante la exposicion del hongo a radiacion
ultravioleta, lo que los convierte en un alimento con fuente importante de esta vitamina
para la dieta de las personas (Rondanelli et al., 2023). Dado asi, se ha senalado que el
consumo de hongos shiitake radiados con ultravioleta podria contribuir a la mejora de los
niveles séricos de vitamina D, asi mismo el consumo del shiitake ayuda a prevenir la

deficiencia (Rondanelli et al., 2023).

2.2. Propiedades funcionales del hongo Shiitake

2.2.1. Betaglucanos y Lentinano

De acuerdo con Roszczyk et al. (2022), los betaglucanos son los principales polisacaridos
que estan ubicados en la pared celular del hongo y son los responsables de la mayoria de
efectos biologicos, hay en estudios en los cuales se han demostrado que los polisacaridos
que estan derivados del lentinula edodes tienen propiedades inmunomoduladores, de las
cuales se ha evidenciado que puede modular tanto la respuesta inmune innata como la

adaptativa, por eso se los considera como modificadores de las respuestas biologicas.
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La estructura de los betaglucanos que tiene el lentinula edodes, esto por los enlaces Beta
- (1-3) y Beta - (1-6), lo que permite que sea reconocido por el sistema inmune y hace que

se activen la respuesta inmunolédgica (Roszezyk et al., 2022).

Bugajewski et al. (2025) sefiala que los betaglucanos del shiitake, como el lentinano es el
mas importante, el cual ha sido ampliamente estudiado por la capacidad que tiene de
interactuar con los receptores del sistema inmunologico, como el dectin -1, ya que este
dectin es un receptor del sistema inmune, dado asi este favorece la activacion del
mecanismo de defensa. Ademads, se ha observado que estos polisacaridos pueden tener
efectos positivos y con beneficio a nivel intestinal, contribuyendo al microbiota intestinal
y a la produccion de 4cidos grasos de cadena corta, de esta manera se respalda el potencial
del shiitake como un alimento funcional con propiedades beneficiosas para la salud.

(Bugajewski et al., 2025).

2.2.2. Antioxidante

Una de las caracteristicas del shiitake es el sabor como ahumado que esto se debe a los
compuestos fendlicos volatiles que tiene los cuales se atribuyen principalmente a los
fenoles ligados los cuales son mas eficaces para eliminar los radicales, tomando en cuenta
siempre del método de extraccion que tengan y el de cultivo, ya que, de eso dependera el

contenido total de los antioxidantes. (Ren et al., 2025).

Dado asi, Ren et al. (2025), sefiala que los antioxidantes neutralizan los radicales libres
que se relacionan con el céancer, las enfermedades cardiovasculares, de esta manera en
estudios in vitro como in vivo demuestran que los polisacaridos del lentinula edodes, hace
que disminuya el estrés oxidativo. Otro de los efectos antioxidantes del shiitake se debe

a la presencia de compuestos bioactivos, en los cuales se incluyen las enzimas
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antioxidantes catalasa, de estas enzimas hace que disminuya la produccioén de especies

reactivas de oxigeno (Camilleri et al., 2025).

2.2.3. Efectos en el sistema inmune

En un estudio el cual se pudo evidenciar que los polisacaridos que estan presentes en el
hongos shiitake, en el cual se han estudiado de manera extensa, las propiedades
inmunolégicas, las cuales se relacionan con la interaccion de las células del sistema
inmunoloégico y regula su actividad, dado asi, los compuesto bioactivos tiene la capacidad
de estimular la respuesta del sistema inmune, esto por medio de las células como
macrofagos y linfocitos, asi mismo con la produccion de citoquinas, lo que hace que
ayude a mejorar el mecanismo de defensa de las personas (Roszczyk et al., 2022).De esta
manera su efecto no es solo el de estimular, sino también puede participar en la regulacion
de los procesos inflamatorios que ayudan a mantener al sistema inmunitario equilibrado

frente a cualquier tipo de condiciones (Roszczyk et al., 2022).

3. ACEPTABILIDAD SENSORIAL

3.1. Definicion de Analisis Sensorial

En el andlisis sensorial se evallia propiedades como la textura, sabor, olor, gusto,

apariencia (Ruiz-Capillas & Herrero, 2021).

Ruiz-Capillas y Herrero (2021), sefiala que el analisis sensorial permite evaluar las
caracteristicas que tienen los alimentos esto mediante los sentidos, esto es muy importante
ya que determina la aceptacion y también el rechazo por parte de los consumidores. De
esta manera a lo largo del tiempo, ha crecido de una metodologia complementaria en la
evaluacion de calidad de los alimentos hasta llegar a convertirse en un paso importante

para el desarrollo de alimentos y productos.
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En la actualidad hay varios métodos que son més modernos, los cuales ayudan a facilitar
la informacion de manera detallada sobre la percepcion del consumidor; ademas,
haciendo referencia que la aceptabilidad de un producto no depende solamente de un
factor como las caracteristicas sensoriales, sino también de factores como el entorno, las
emociones, el conocimiento nutricional y lo que prefiere el consumidor (Ruiz-Capillas &
Herrero, 2021). Dado asi, que el analisis sensorial, junto con una investigacion de
mercado se considera como una herramienta fundamental para asi garantizar el éxito y

seguridad de nuevos productos en el mercado (Ruiz-Capillas & Herrero, 2021).

3.2. Escala heddnica y su aplicacion

Un aspecto importante de la aplicacion de esta escala es que su aplicacion es practica. La
escala hedonica sirve en especial para evaluar la aceptacion global del producto, aunque
también puede aplicarse a atributos especificos como apariencia, aroma, sabor y textura,
olor. Sin embargo, cuando se usan con consumidores no entrenados lo que sucede es que
la informacion que es valiosa suele no ser veridica y de la aceptacion general del alimento,
ya que esta debe reflejar su calidad en condiciones reales del consumo, la aplicacion de
la escala hedonica forma parte fundamental en la creacion de nuevos productos (Ruiz-

Capillas & Herrero, 2021).

Dado asi la escala heddnica muestra la viabilidad del producto en base a conocer si un
producto puede gustar o no puede gustar al consumidor. Ademas, en el articulo se puede
evidenciar que las pruebas hedonicas pueden aplicarse junto con otras herramientas, esto
para obtener un analisis y percepcion mas completa de la respuesta del consumidor frente

al alimento o nuevo producto (Ruiz-Capillas & Herrero, 2021).

En un estudio realizado por Mustapa et al., (2025), se utilizo la escala hedénica como

herramienta principal para evaluar la aceptacion de productos alimenticios innovadores a
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través de los consumidores (Mustapa et al., 2025). Mediante esta metodologia, los
participantes expresaron su agrado por el producto, lo que permitié medir de forma directa
la aceptacion sensorial. Dado asi, los resultados arrojaron que la muestra de la evaluacion
hedonica es importante para identificar el grado de gustos del consumidor y también la
preferencia entre productos, lo que la convierte en una herramienta clave e importante en

el desarrollo de nuevos alimentos.

Segun Huey et al., (2024) muestra que la escala hedonica es una herramienta importante
para evaluar la aceptabilidad sensorial de los alimentos, permite medir si el producto que
sale al mercado les gusta, es aceptado o prefiere por parte de los consumidores. Mientras
que la revision explica que en los estudios se incluyeron la escala de 5, 7 y 9 puntos, y
que a partir de esas puntuaciones los autores pudieron medir la aceptabilidad, tomando

en cuenta que aceptable es los productos con valor de 70% o mas (Huey et al., 2024).

Como resultado la aplicacion de esta escala hedonica permite obtener valores directos de
la respuesta del consumidor y establece si un producto presenta niveles adecuados de
aceptabilidad en la poblacion, convirtiéndola en una herramienta util no solamente para
estudios de aceptabilidad, sino también ayuda con la toma de decisiones en el desarrollo
de productos alimenticios que estén por salir al mercado para el consumo de las personas

(Huey et al., 2024).

4. ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL ALIMENTO

4.1. Inocuidad alimentaria

En la industria alimentaria es importante la planificacion, disefio e implementacion de un

Sistema de Gestion de la Seguridad Alimentaria, esto conduce a que en la mayoria de los
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casos la seguridad alimentaria se vea comprometida y que como resultado se de brotes de

enfermedades transmitidas por los alimentos (Lee et al., 2021).

En diversos estudios se evidencia que la mayoria de los problemas con los alimentos o
contaminacion de los mismos es por las précticas higiénicas inadecuadas durante la
manipulacidon, especialmente por parte del personal, dado asi, que se resalta la
importancia en la capacitacion continua esto como una medida de prevencion (Lee et al.,
2021). Tomando en cuenta lo anteriormente dicho, las Buenas Practicas de Manufactura
BPM y también otras practicas de higiene alimentaria forma parte de un requisito
indispensable e importante, con los cuales son una base para la implementacion de
sistemas como el de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control los HACCP (Lee
et al., 2021). Mediante estos sistemas, que permiten identificar, evaluar y hacer control
sobre los riesgos a lo largo de toda la cadena alimentaria; y de esta manera, garantizar la
seguridad y también la calidad de los alimentos (Lee et al., 2021). Dado asi, los
organismos internacionales como el CODEX Alimentarius en el cual establece que al
aplicar las practicas correctas y adecuadas de higiene a la par con la trazabilidad y la
capacitacion del personal, es esencial para asegurar la inocuidad en cada una de las etapas
de produccion y distribucion de los alimentos (Lee et al., 2021). En ese sentido, Lee et al.
(2021) destacan que el sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
HACCP, constituye una herramienta fundamental para identificar, evaluar y controlar los
riesgos a lo largo del proceso de produccion de alimentos. Los autores indican que este
sistema no actia de manera aislada, sino también depende del cumplimiento de
prerrequisitos, como las buenas practicas de higiene y las buenas practicas de
manufactura, ya que estas proporcionan las condiciones basicas necesarias para prevenir
la contaminacion cruzada y sostener el control de puntos criticos (Lee et al., 2021). Esto

quiere decir que los HACCP representan un cambio desde el control que se basa no solo
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en el producto final, sino también en a la prevencidn, el enfoque que se tiene es con los
principios de andlisis de peligros, la identificacion de puntos criticos que puede haber y
el establecimiento de limites criticos, la vigilancia, la verificacion y la documentacion
adecuada. Esto permite que la inocuidad alimentaria sea gestionada de manera correcta y

no dependa solamente de la inspeccion final del alimento.

La inocuidad alimentaria est4 vinculada con la cultura, la organizacion, esto dentro de la
industria alimentaria, ya que los comportamientos y actitudes de los trabajadores influyen

directamente en cumplir las normas de higiene y de seguridad (Pai et al., 2024).

Dado asi Pai et al. (2024), senala que no basta con establecer procedimientos técnicos de
control, sino que se debe fomentar un entorno en el cual la inocuidad debe ser asumida

con responsabilidad para que asi se cumpla el cuidado a los consumidores en todo aspecto.

4.1.1. Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

La Food and Agriculture Organization of the United Nations (2023), sefala que las
buenas practicas de higiene tienen como finalidad una base para la produccion de
alimentos inocuos y aptos para el consumo, esto permite prevenir y controlar los riesgos
que puede presentarse en cualquier etapa de cadena alimentaria. Siendo asi, estas
practicas son importantes para que los operadores de alimentos reconozcan y gestionen
adecuadamente los riesgos que podrian afectar la salud del consumidor (Food and
Agriculture Organization of the United Nations FAO 2023). De esta manera el enfoque
que tienen las BPM es de prevencion para el control de peligros, no son solamente cuando
ya existe un problema, sino se centra en todo el proceso de cuidado e inocuidad, para que
el producto sea seguro para el consumidor (Food and Agriculture Organization of the

United Nations FAO 2023).
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4.1.2. ARCSA

En la normativa ecuatoriana establece que la inocuidad de los alimentos procesados debe
garantizar, mediante el control sanitario en todas las etapas de la cadena alimentaria,
incluyendo asi la produccién, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacién (Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria

ARCSA, 2023).

El ARCSA establece que la vida util de los alimentos que son procesados y refrigerados
no es fija, sino que también debe ser determinado por estudios de estabilidad,
considerando todas las variables como la temperatura, la composicion del producto, el
tipo de envase, las condiciones de manipulacion anteriormente habladas, tomando en
cuenta que la refrigeracion no elimina que un producto a lo largo del tiempo genere
microorganismos, esto hace que limite su crecimiento, lo cual se debe complementar con

buenas practicas de higiene y controles estrictos microbioldgicos.

De esta manera la normativa dispone que las autoridades sanitarias puedan realizar
actividades de vigilancia y control mediante inspecciones y toma de muestras en distintos
puntos de la cadena alimentaria, esto con el propdsito de evaluar la calidad, la seguridad
e inocuidad de los alimentos procesados. Dado asi, el analisis microbioldgico es de gran
importancia porque permite verificar los productos cumplen con los requisitos sanitarios
que estadn establecidos y si las condiciones de produccion y manipulacion son las
adecuadas, esto para la venta y el consumo de las personas (Agencia Nacional de

Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria ARCSA, 2023).

4.2. Examen Microbiologico

El analisis microbioldgico de los alimentos constituye una herramienta importante para

evaluar su inocuidad, ya que permite identificar la presencia de microorganismos que
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pueden representar un futuro riesgo para la salud del consumidor. En este sentido, este
tipo de analisis permite identificar las posibles contaminaciones que puede haber de un
producto, o también evidencia posibles fallas en las condiciones de produccion,
almacenamiento y manipulacion de los alimentos contribuyendo a la prevencion de

riesgos sanitarios (World Health Organization., 2021).

Desde el punto de vista técnico, el analisis microbioldgico se basa en la aplicacion de
métodos estandarizados que permiten la deteccion, identificacion y cuantificacion de
microorganismos de interés sanitario. A través de la U.S. Food and Drug Administration.
(2026) y el Manual Analitico Bacteriologico BAM de la FDA establece términos de
procedimientos para el andlisis microbiologico de alimentos, incluyendo técnicas de
preparacion de muestras, asi como métodos especificos para la identificacion de bacterias
patégenas y microorganismos indicadores. Este tipo de métodos permiten que los
resultados que se obtienen sean confiables y comparables, lo que facilita la evaluacion de
la calidad microbiologica de los alimentos. De esta manera, la U.S. Food and Drug
Administration, (2026), sefiala que el analisis microbioldgico no solo actiia a nivel de
identificacion de microorganismos, sino que también permite evaluar la calidad sanitaria
de los alimentos mediante el uso de recuentos microbioldgicos, como el conteo en placa
de bacterias aerobias o la enumeracion de coliformes y Escherichia coli. Estos indicadores
proporcionan informacion sobre las condiciones higiénicas de proceso de produccion y
manipulacion de los alimentos, dado asi que su presencia promueve tanto la deteccion de
riesgos como al control de inocuidad en los alimentos (U.S. Food and Drug

Administration, 2026).

El andlisis microbioldgico permite que la verificacion de cada alimento cumpla con los
estandares de seguridad ya establecidos (U.S. Food and Drug Administration, 2026).

Ademas, la interpretacion de los resultados microbiologicos requiere el uso de criterios
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establecidos que permitan la aceptabilidad de los alimentos. De acuerdo con el Codex
Alimentarius Commission (2013), los criterios microbioldgicos se basan en limites
definidos y en planes de muestreo que orientan desde el analisis microbioldgico los cuales
deben ser evaluados en conjunto con las condiciones de produccion, el almacenamiento

y la manipulacion, esto con el fin de garantizar la inocuidad del producto.

4.3. Microbiota Intestinal

La alimentacion y estilo de vida es importante ya que esta influye en la salud intestinal
de las personas, dado asi, la microbiota son organismos vivos que habitan en diferentes
regiones del cuerpo, sin olvidar que el mismo contiene informacion genética (Zhang et
al., 2024). El intestino tiene una gran variedad de microorganismos, en estos incluyen

levaduras, arqueas, parasitos, virus (Zhang et al., 2024).

Las personas son responsables de que los alimentos que consumen son los correctos para
proporcionar suficientes nutrientes a la microbiota intestinal, esto influira, ya que, al
momento de no tener una correcta alimentacion, el cuerpo entra en estado de alerta y el
primero en verse afectado es la microbiota intestinal, llegando asi a una disbiosis

intestinal.

Zhang et al, (2024) hace énfasis que, la abundancia y diversidad de la microbiota
intestinal, que se utiliza en diversos marcadores de la salud intestinal, ya que esta se asocia
con enfermedades cronicas no trasmisibles y problemas en el metabolismo. Dado asi, en
que la dieta es la parte fundamental para poder tener una microbiota intestinal en

equilibrio, esta afecta significativamente en general a las personas.

En un estudio se puede evidenciar que el hongo shiitake, tiene compuestos bioactivos los
cuales influyen como alimento para la microbiota intestinal, dado asi, que puede actuar

como sustratos fermentables para las bacterias beneficiosas, lo que podria ayudar a la
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microbiota intestinal y su ecosistema, manteniendo la salud intestinal (Bugajewski et al.,

2025).

La microbiota intestinal de las personas es fundamental para la regulacion metabodlica e
interviene en el sistema inmunolégico, la alteracion del mismo hace que se relacione con
enfermedades metabdlicas, se suele decir que depende como esta tu microbiota, con
respecto a factores dietéticos y ambientales los cuales hacen que se vea afectado la
microbiota y haya una disbiosis, en lo cual se sefiala que las intervenciones deben ser con
ideas nuevas, capaz de modular el ecosistema intestinal y de proporcionar un equilibrio,
de esta manera se centran en algunos articulos la implementacion de hongos culinarios
como el Shiitake, que son ampliamente usados en Asia por sus efectos beneficiosos a la
salud (Jin et al., 2025). Esto quiere decir que en algunos paises en los cuales se consumen
este tipo de hongos como alimento funcional por el tipo de propiedades que aporta al

organismo de las personas (Jin et al., 2025).

Lin et al. (2021) sefiala que el consumo de hongos comestibles se ha visto relacion con la
modulacién de la microbiota intestinal, esto por sus compuestos bioactivos, en el shiitake
se ha descrito como un posible efecto prebiotico, esto quiere decir que sirve de alimento

de los probidticos.

5. ETIQUETADO NUTRICIONAL Y NORMATIVA INEN

5.1. Etiquetado Nutricional
El etiquetado nutricional de los alimentos constituye una herramienta fundamental de
salud publica, ya que permite informar al consumidor sobre la composicidon nutricional

de los productos procesados y de esta manera facilita la toma de decisiones alimentarias
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En Ecuador, este tipo de sistema ha sido incorporada como estrategia para prevenir
enfermedades cronicas no transmisibles, las cuales se encuentran asociadas al consumo
excesivo de azlcar, grasas y sodio. En este sentido, Fornasini et al. (2018) sefiala que el
etiquetado nutricional de alimentos cumple una funcion de informar al consumidor sobre
el contenido nutricional de los productos procesados. Uno de los elementos que es
representativo en el Ecuador es el sistema grafico tipo seméaforo, en el cual se usa colores
como el rojo, amarillo y verde, para indicar el nivel de concentracion de componente
critico; esta es una manera rapida de visualizar si un alimento tiene niveles altos, medios
o bajos de azucar, sal o grasa (Fornasini et al., 2018). En este contexto, el etiquetado
nutricional cumple no solo la funciéon de informar, sino también de alerta para la

proteccion de la poblacion ecuatoriana (Ministerio de Salud Publica del Ecuador, 2014).

El Ministerio de Salud Publica del Ecuador (2014), en base a su reglamento sanitario de
etiquetado de alimentos procesado para el consumo humano, establece que los productos
alimenticios que son procesados que se comercializan en Ecuador, presentan informacion,
clara, visible y entendible para el consumidor. Esto tiene como objetivo el que toda
informacion sea visible al consumidor, tenga veracidad, no sea falsa, confusa o sea
engafiosa, lo cual permite que las personas conozcan las caracteristicas del alimento antes

de que lo compren y consuman (Ministerio de Salud Publica del Ecuador, 2014).

El etiquetado nutricional es toda descripcion que tiene como objetivo informar al
consumidor sobre las propiedades nutricionales de un alimento que comprende: la
declaracion de nutrientes y la informacion nutricional (Ministerio de Salud Publica del

Ecuador, 2014).

Diversos estudios, demostraron que, aunque los consumidores reconocen que el sistema

de etiquetado nutricional depende de factores como el nivel educativo, los habitos
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alimentarios y las preferencias de cada persona. El semaforo no solamente sirve para
informar, sino también para poder educar a las personas, que se promueva las elecciones

de alimentos mas saludables y de manera consciente (Cabrera Parra et al., 2022).

En el caso del desarrollo de un paté a base de hongo Shiitake, el disefio de un etiquetado
nutricional adecuado resulta esencial, ya que permite comunicar de manera clara sus
caracteristicas, ingredientes y beneficios, lo cual hace que sea de facil entendimiento para
el consumidor, como una alternativa vegetal apta para el consumo de las personas

(Ministerio de Salud Publica del Ecuador, 2014).

Finalmente, el etiquetado nutricional es de gran importancia porque se implementa en
nuevos productos alimenticios, permitiendo destacar sus caracteristicas nutricionales y
garantizar el cumplimiento de la normativa ecuatoriana que este en vigencia, poniendo a
la ciudadania en conocimiento de estas normas, asi también, se abre campo para que mas
personal de salud conozca nuevos alimentos aptos para el consumo de los pacientes,

procurando la salud y el bienestar de las personas.

5.1.1. Semaforo

Para un buen entendimiento del seméforo nutricional resulta importante brindar una
educacion nutricional previa a las personas para que su interpretacion sea la correcta. En
el reglamento sanitario de etiquetado de alimentos procesados para el consumo de las
personas, se establece que el semaforo nutricional se usa como herramienta de
informacion rapida, para saber el nivel de grasas, azicar y sodio, los cuales estdn

presentes en los alimentos procesados (Ministerio de Salud Publica del Ecuador, 2014).
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5.2. NORMATIVA INEN

5.2.1. INEN 1334-1

La normativa INEN 1334-1 establece reglas claras que deben cumplir las etiquetas o
rotulos de los productos alimenticios destinados al consumo de las personas. Esta norma
se aplica para productos procesados, envasados y empaquetados que se venden de manera
directa al consumidor o que son utilizados en servicio de hoteles. El objetivo principal de
esta norma garantiza que la informacion que se presenta en el envase del producto sea la
correcta, esté clara, sea verdadera y también suficiente, para que el consumidor
identifique correctamente el alimento antes de que lo compre o lo consuma (Servicio
Ecuatoriano de Normalizacién [INEN], 2011). En base a esto la importancia de que el
etiquetado del producto esté cumpliendo estos requisitos para garantizar una
comunicacion correcta sobre la composicion y la forma de consumo para los

consumidores.

La normativa INEN 1334-1, se caracteriza por regular el rotulado de manera general, esto
quiere decir, nombre del alimento, ingredientes, contenido neto, lote, fechas, fabricante,
pais de origen, conservacion e instrucciones (Servicio Ecuatoriano de Normalizacion

[INENT], 2011).

5.2.2. INEN 1334-2

En esta normativa INEN 1334-2 describe requisitos especificos para el rotulado
nutricional de los alimentos procesados, esto con el objetivo de proporcionar al
consumidor informacion clara sobre el contenido de nutrientes del producto, aplica a
alimentos envasados, permite que los consumidores conozcan todo sobre el producto

referente al valor nutricional.
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De esta manera los alimentos procesados, envasados y empaquetados, tienen como regla
el no describirse, ni presentar con un rotulo en los que se empleen palabras, engafiosas,
que hagan alusion a propiedades medicinales, que dan a entender algo que no hace el
producto, eso no se puede hacer, ya que rotular de manera falsa a un alimento hace que

sea un total engafo (Servicio Ecuatoriano de Normalizacion [INEN], 2011).

Es esta norma se centra mas en el rotulado nutricional, aqui entra el valor energético,
proteinas, grasas, carbohidratos, azicares, sodio, fibra, vitaminas, minerales, esto es por

porcion o por 100 gramos (Servicio Ecuatoriano de Normalizacion [INEN], 2011).

La normativa INEN 1334-2, se caracteriza por regular el rotulado nutricional, esto quiere
decir en cambio a la tabla nutricional, energia, proteinas, grasas, carbohidratos, azucar,
sodio, fibra, vitaminas y también minerales (Servicio Ecuatoriano de Normalizacion

[INEN], 2011).

5.2.3. INEN 1334-3

La normativa INEN 1334-3, establece cuales son los requisitos que debe cumplir los
alimentos procesados, cuando en su etiqueta se incluyen declaraciones nutricionales o
saludables, las cuales se refiere a frases adicionales que pueden existir, como libre de
gluten, o bajo en sodio (Servicio Ecuatoriano de Normalizacién [INEN], 2011). Esto
quiere decir que lo mas importante de la norma es que ninguna declaracion debe ser falsa,
confusa, exagerada o engafosa, con esto quiere decir que la persona que realiza o fabrica
el alimento funcional debe justificar cualquier afirmacion que sale en la etiqueta.
(Servicio Ecuatoriano de Normalizacion [INEN], 2011). En esta norma también se puede
evidenciar el que se establece condiciones especificas para las declaraciones
comparativas, esto quiere decir con las palabras, reducido, menos, mas o ligero. Ya que,

para poder usar este tipo de palabras expresivas, se debe comparar el producto con otros



51

alimentos que sean con caracteristicas similares o con una version diferente del mismo
alimento (Servicio Ecuatoriano de Normalizacion [INEN], 2011). Otro aspecto que tiene
esta normativa es que incluye criterios para declaraciones como el bajo contenido, exento,
contenido basico, contenido alto, adicionado o fortificado, con lo cual se debe tomar en
cuenta eso, esto quiere decir que se debe regular las declaraciones saludables, que se

deben basar en un sustento cientifico correcto.

Tomando en cuenta que la INEN 1334-3 hace énfasis en prohibir las declaraciones que
puedan incluir error, sobre todo advierte de expresiones que sean potencialmente
engafiosas (Servicio Ecuatoriano de Normalizacion [INEN], 2011). Finalmente, con esto
la INEN 1334-3 hace que el etiquetado nutricional sea una herramienta responsable, que
tenga transparencia, responsable, pensando siempre en la salud del consumidor, en que el
desarrollo de nuevos productos alimentarios, estén alineados con calidad, inocuidad,
informacion veridica y real, para el beneficio del consumidor (Servicio Ecuatoriano de

Normalizacion [INEN], 2011).

Entonces de esta manera la finalidad de la normativa INEN 1334-3 se centra basicamente
en las declaraciones nutricionales, controlando las frases, para que no lleguen a ser
engafiosas y tampoco confusas para el consumidor (Servicio Ecuatoriano de

Normalizacion [INEN], 2011).

Finalmente cada paso de la normativa INEN, desde su punto de cultivo, la inocuidad, la
capacitacion al personal de manera adecuada, hace que sea una cadena de responsabilidad
con los productos para el consumidor, el poder concientizar a las personas en la ingesta
de alimentos que podrian ser dafiinos, tener una mejor educacion nutricional, porque no
servird si se da todas las indicaciones, con colores en el caso del semdforo y en

indicaciones claras en el caso de la informacién nutricional, si las personas no aprenden
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a diferenciar los productos que pueden tener algun tipo de problema en su producciéon o
ingredientes que causen un impacto negativo a su salud, a uno que cumple todas las reglas,
normas y que acata el establecer un buen manejo del area alimentaria e inocuidad, siempre

pensando en la salud del consumidor.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la actualidad, la poblacion vegetariana y las personas interesadas en reducir el
consumo de carne enfrentan una limitacion importante esto relacionado con la
disponibilidad de opciones alimentarias que sean, al mismo tiempo, nutritivas, atractivas
al paladar y equilibradas desde el punto de vista nutricional. Esta situacion no solo
involucra a personas vegetarianas o veganas, sino también al publico en general, debido
a la creciente tendencia hacia dietas basadas en plantas, las cuales promueven la
reduccion, aunque no necesariamente la eliminacion total del consumo de alimentos de

origen animal.

El vegetarianismo se define como la exclusion de todo tipo de carne proveniente de
animales, incluyendo pescado, aves y res, y este presenta diferentes variantes. Entre ellas
se encuentran los ovolactovegetarianos, quienes consumen lacteos, derivados y huevo,
mientras que los veganos excluyen todo tipo de alimento de origen animal y sus derivados
como miel, huevos y lacteos (Key, Appleby, & Rosell, 2006). La prevalencia de dietas
vegetarianas y veganas varian segun el contexto cultural, religioso y geografico. A nivel
internacional, se han reportado porcentajes de vegetarianismo en diferentes poblaciones,
como en Shanghai, China, con 0,77%; Italia con 0,79%, principalmente en mujeres;
Estados Unidos entre 2,4% y 3,3%; el sur de Asia con 33%; en India con
aproximadamente 36%, principalmente por motivos religiosos y culturales (Mao et al.,

2015; Ponzio et al., 2015; Jaacks et al., 2016; Agrawal et al., 2014). Ademas, encuestas
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internacionales como la de Nielsen sefalan que el vegetarianismo alcanza el 19% en Asia-
Pacifico, 16% en Medio Oriente/Africa, 8% en América Latina, 6% en Norteamérica y el
5% en Europa, mientras que el veganismo presenta cifras menores en estas regiones (The

Nielsen Company, 2016, p, 8).

Por otro lado, el consumo de carne continta siendo un hébito fuertemente arraigado en la
mayoria de las culturas del mundo. Sin embargo, diversos estudios han evidenciado que
el consumo excesivo de carnes rojas y procesadas se asocia con un mayor riesgo de
desarrollar enfermedades cronicas, entre ellas cancer colorrectal, diabetes tipo 2, obesidad
y enfermedades cardiovasculares (Dinu et al., 2017; World Health Organization, 2015).
Asimismo, estimaciones del Global Burden of Disease Study publicadas en The Lancet
Planetary Health indican que el 23,9% de la poblacion mundial reside en paises donde la
ingesta media de carne roja sin procesar alcanza al menos 100 gramos por dia, mientras
que el 6,9% vive en paises donde la ingesta media de carne procesada es de al menos 50
gramos por dia (Afshin et al., 2022). Estos datos reflejan que el consumo de carne no solo
representa un tema alimentario, sino también un problema relacionado con la salud

publica.

La situacion actual de salud publica, evidenciada por el incremento de enfermedades
cronicas no trasmisibles como la obesidad, diabetes y cancer, se suma a otros problemas
como la desnutricion y los efectos del cambio climatico, la pérdida de biodiversidad, la
contaminacion y el impacto ambiental generado por las emisiones de gases de efecto
invernadero. Frente a este contexto, las dietas basadas en alimentos de origen vegetal se
presentan como una alternativa que puede contribuir tanto al cuidado de la salud como al
cuidado ambiental ((Fanzo et al., 2022; Willett et al., 2019). Ademas, se ha reportado que

las personas adoptan dietas basadas en plantas por diferentes motivos, entre ellos la salud,
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preocupacion por el medio ambiente, el bienestar animal y las creencias religiosas

(Sanchez-Sabate & Sabat¢, 2019).

En Ecuador, esta problemadtica también adquiere importancia, ya que existen necesidades
nutricionales que deben ser consideradas. De acuerdo con la Encuesta Nacional de Salud
y Nutricion (ENSANUT-ECU 2012), la prevalencia nacional de consumo inadecuado de
proteina en el pais es de 6,4%, siendo mas alta en la poblacion indigena con 10,4%, en la
Sierra rural con 10,9% y en la Sierra urbana con 9,5%. Ademas, las mujeres presentan un
porcentaje mayor de déficit en el consumo de proteina con 7,3%, en comparacion con los
varones con 5,5% (Ministerio de Salud Publica del Ecuador & FAO, 2018, p.30). Estos
datos reflejan la necesidad de mejorar el acceso a fuentes de proteina vegetal que sean

accesibles, nutritivas y culturalmente aceptables.

A esto se suma la deficiencia de vitamina D, considerada un problema de salud ptblica a
nivel mundial y también presente en Ecuador. En un estudio transversal realizado en
trabajadores ecuatorianos, se evidenci6 que el 76% de la poblacion presentd deficiencia
de vitamina D, ademds de una alta presencia de sobrepeso, obesidad, riesgo
cardiovascular y bajo porcentaje de musculo (Robles-Rodriguez et al., 2022). De igual
manera, en un estudio realizado en Guayaquil en mujeres posmenopausicas con diabetes
mellitus tipo 2, se observo una reduccion significativa de los niveles séricos de vitamina
D, con valores promedio de 8,2 ng/mL, lo que evidencia una situacién de déficit en esta
poblacion (Lopez Gabilanez et al., 2018). La vitamina D es importante para la salud 6sea,
debido a que favorece la absorcion de calcio y participa en la prevencion de enfermedades

relacionadas con su deficiencia (Torres del Pliego & Nogués Solan, 2014).

En este sentido, los hongos representan una alternativa de interés nutricional, ya que

poseen ergosterol, compuesto que bajo la influencia de la radiacion ultravioleta puede
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convertirse en ergocalciferol o vitamina D2. Se ha demostrado que cuando los hongos
son expuestos a radiacion ultravioleta durante un corto periodo de tiempo, sus niveles de
vitamina D aumentan de manera importante. En el caso del Lentinula edodes, se han
reportado niveles relativamente altos de ergosterol después de la exposicion a rayos
ultravioleta (Drori et al., 2016). De igual manera, Cardwell, Bornman, James y Black
(2018) senalan que los hongos expuestos al sol o a radiaciéon UV pueden constituir una
fuente potencial de vitamina D dietética, especialmente relevante para personas

vegetarianas y veganas.

Dentro de este contexto, el hongo shiitake (Lentinula edodes) constituye un ingrediente
de interés para el desarrollo de alimentos de origen vegetal, debido a su contenido de
polisacéridos, B-glucanos, compuestos antioxidantes, inmunomoduladores e
hipocolesterolémicos, ademas de su versatilidad gastrondmica. Por estas caracteristicas,
el shiitake puede ser utilizado en la elaboracion de productos como alimentos funcionales,
saludables y sostenibles, dirigidos a personas que buscan reducir su consumo de carne

roja y mejorar la calidad de su alimentacion.

Sin embargo, aunque existen investigaciones sobre las propiedades nutricionales y
funcionales del hongo shiitake, todavia existe poca evidencia sobre su aplicacion en la
elaboracion de productos tipo paté vegetal y sobre su aceptabilidad sensorial en
consumidores, especialmente en el contexto ecuatoriano. Este aspecto constituye un vacio
importante, ya que un alimento puede tener valor nutricional y funcional, pero sino es
aceptado por el consumidor en cuanto a sabor, aroma, textura, color y apariencia, su

consumo puede verse limitado.

Por esta razon, la elaboracion de un paté a base de hongo shiitake se presenta como una

propuesta importante, ya que el paté es un producto tradicionalmente asociado con
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ingredientes de origen animal. Desarrollar una version vegetal permite ofrecer una
alternativa practica, tipo snack, nutritiva y agradable al paladar de las personas
vegetarianas, veganas o consumidores que desean reducir la ingesta de carne roja y
procesada. Ademas, al utilizar shiitake como ingrediente principal, se busca aprovechar
sus propiedades nutricionales y funcionales, asi como su posible aporte de vitamina D

cuando ha sido expuesto a radiacion ultravioleta.

Por lo tanto, el problema de investigacion se centra en la necesidad de desarrollar una
alternativa vegetal tipo paté, elaborada a base de hongo shiitake, que responda a las
nuevas demandas de alimentacion saludable, sostenible y basada en plantas. A su vez,
resulta necesario evaluar su aceptabilidad sensorial, con el fin de determinar si este
producto puede ser aceptado por los consumidores y constituirse como una opcion viable

frente a productos cérnicos tradicionales.

Pregunta de Investigacion

(En estudiantes de una universidad privada en Ecuador la elaboracion de un paté a base
de hongo shiitake como alternativa para vegetarianos en comparacion con un paté
convencional de origen carnico logra una aceptabilidad sensorial positiva, cumple con los
criterios microbiologicos y el disefio de su etiquetado nutricional conforme a la normativa

INEN 1334 -1, 1334 - 2, 1334 - 3?

Objetivo general
Desarrollar un paté a base de hongo shiitake (Lentinula edodes) como alternativa
vegetariana a un paté de origen carnico, considerando su aceptabilidad sensorial y

etiquetado nutricional conforme a la normativa INEN1334 -1, 1334 -2, 1334-3.
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Objetivos Especificos:

1. Revisar la literatura cientifica sobre las propiedades nutricionales y funcionales
del hongo shiitake (Lentinula edodes) y su potencial como sustituto de productos
carnicos.

2. Elaborar un paté a base de hongo shiitake (Lentinula edodes) como alternativa
vegetariana.

3. Realizar el analisis microbioldgico del producto.

4. Evaluar la aceptabilidad sensorial del paté elaborado mediante encuestas heddnica
aplicadas a estudiantes de una universidad privada del Ecuador.

5. Disefar el etiquetado nutricional del producto conforme a la normativa

ecuatoriana INEN 1334 -1, 1334 -2 y 1334 -3.

METODOLOGIA

1. Tipo y disefio de estudio

La presente investigacion corresponde a un estudio de enfoque cualitativo, de tipo descriptivo y
documental, basado en una revision bibliografica narrativa. La investigacion estuvo orientada a

recopilar, analizar e interpretar informacion cientifica

1.2. Estrategia de busqueda
Para cumplir con el objetivo especifico de revisar la literatura cientifica sobre las
propiedades nutricionales y funcionales del hongo shiitake (Lentinula edodes) y su
potencial como sustituto de productos carnicos, se realizara una busqueda bibliografica
en las bases de datos PubMed, Scielo con términos MESH y operadores boléanos.
("Lentinula edodes" OR shiitake) AND (nutrition OR nutritional OR bioactive OR functional)

(Lentinula edodes compuestos bioactivos)



58

La busqueda estara enfocada en identificar principalmente revisiones narrativas,
revisiones bibliograficas y articulos cientificos relacionados con la composicién
nutricional, compuestos bioactivos, propiedades funcionales y aplicaciones alimentarias

del hongo shiitake como alternativa a productos de origen carnico.

1.3. Se consultaran las siguientes fuentes:

e PubMed

e Scielo

1.4. Periodo de Bisqueda

Se incluyeron articulos publicados entre el afio 2020 y el afio 2025 relacionados con el uso del
Hongo Shiitake como alimento funcional. Los estudios que se seleccionaron siguiendo el criterio

Prisma, Incluyendo fases de identificacion, cribado, elegibilidad e inclusion.

1.5. Criterios de inclusion

Se incluyeron estudios que cumplieron con los siguientes criterios:

- Revisiones Narrativas publicados entre 2020 y 2025.

- Publicaciones en inglés o espafiol.

- Articulos con acceso a texto completo.

- Estudios en humanos

- Estudios relacionados con Lentinula edodes, hongo shiitake o productos alimentarios
elaborados con shiitake.

- Estudios que evaluaran propiedades nutricionales, funcionales, compuestos
bioactivos, antioxidantes, microbiota, o aplicaciones alimentarias.

- Estudios relacionados con el uso de hongos comestibles como alternativa o sustituto
de productos carnicos.

2. Criterios de Exclusion
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- Estudios publicados antes del afio 2020.

- Estudios sin acceso a texto completo.

- Publicaciones no cientificas, como blogs, paginas comerciales u opiniones.

- Estudios in vitro o en animales

- Estudios centrados en tratamiento oncoldgico, quimioterapia, VPH u otros usos
terapéuticos alejados del enfoque alimentario.

- Articulos no relacionados con alimentos, nutricion, propiedades funcionales o
sustitucion de productos carnicos.

3. Proceso de Seleccion de estudios

El proceso de seleccion se realizo de forma ordenada, siguiendo las fases recomendadas por el

diagrama PRISMA.

3.1. Identificacion de articulos

Como primer punto, se identificaron los articulos mediante busquedas en PubMed y Scielo.
Dado asi, que se aplicd los términos de busqueda previamente ya establecidos, con la
aplicacion de los filtros correspondiente de afio, idioma, tipo de estudio y acceso a texto
completo. Los articulos recuperados fueron considerados de manera relevante alineado a mi

objetivo especifico de la investigacion.

3.2. Eliminacién de articulos duplicados

Después, se procedié a comparar los resultados que se obtuvieron en diferentes bases de datos,
esto para eliminar articulos repetidos. Este proceso permitié que no se tome en cuenta los
estudios que salieron duplicados y asi no se cuente como un articulo mas y cause confusion

al final.

3.3. Revision por titulo y resumen

Una vez que se obtuvo los resultados de la busqueda, se revisaron los titulos y resimenes de

los articulos restantes. En esta etapa se comenz6 a excluir los estudios que no tenian relacion



60

directa con Lentinula edodes, ni con las propiedades nutricionales, propiedades funcionales,
alimentos funcionales o sustitutos de carne. Dado asi, también se descarto los articulos que
no estaban enfocados o relacionados con el tema, como estudios exclusivamente agricolas,

clinicos o que no estén relacionados con alimentos o que incluyan animales.

3.4. Evaluacion del texto completo

Una vez que se identifico los articulos que podrian ser potencialmente importantes, se
procedio a ser revisados en texto completo. Asi, se verificd si cumplian con los criterios de
inclusion como el periodo 2020-2025, acceso libre, estudio en humanos o revisiones
bibliograficas en relacion con nutricion, funcionalidad o aplicacion alimentaria del shiitake.
Ademas, se reviso si el disefio metodoldgico era el correcto para responder al objetivo de la

tesis.

3.5. Seleccion Final

Una vez aplicados los criterios de inclusion y también los de exclusion, se procedio a la
seleccion final de los estudios los cuales fueron relevantes para esta investigacion. De esta
manera se priorizo los articulos cientificos que lograron aportar evidencia sobre las
propiedades nutricionales, funcionales y el desarrollo de alimentos funcionales del hongo

shiitake.

4. Extraccion de datos

Para la correcta extraccion de los datos requeridos de la literatura revisada, la informacion
que se obtuvo de manera detallada y relevante de cada estudio, se registr6 en una matriz

comparativa que permitié ordenar la informacion de forma clara.

5. Analisis de la informacion

La literatura cientifica fue analizada mediante un enfoque cualitativo tematico, organizando

los estudios en categorias relacionadas con el objetivo de la tesis, como el valor nutricional
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del hongo, compuestos bioactivos y las propiedades funcionales, también en el uso del

shiitake como sustituto de productos carnicos.

6. Consideraciones éticas

De esta manera al ser una revision bibliografica, no se necesité informacion personal de los
participantes; por lo tanto, no fue necesaria la aprobacion de un comité de ética. Sin embargo,
se reconocieron ¢ incluyeron de manera adecuada, mediante la 6ptima citacion de las fuentes

consultadas de manera cientifica en el formato APA 7.

7. Rigor metodolégico

Para tener una metodologia estructurada y real, la investigacion fue realizada de manera
transparente y reproducible. Se describieron las bases de datos utilizadas, las palabras clave,
los operadores booleanos, el periodo de busqueda, los criterios de inclusion y exclusion.
Ademas, se incluy6 una matriz de extraccion de datos y se considero el diagrama PRISMA
para representar visualmente el proceso de identificacion, cribado, elegibilidad e inclusion de

los articulos.



Figura 1
Diagrama Prisma
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METODOLOGIA DE DESARROLLO DEL PRODUCTO

1.1 Enfoque
Es de tipo experimental, cuantitativo
1.2 Variables
- Variable independiente: Paté de hongo shiitake
- Variable dependiente: Aceptabilidad sensorial
- Variable secundaria: etiquetado nutricional y el analisis microbiologico del
producto.
1.3 Poblaciéon y muestra
Estuvo conformada por estudiantes de una universidad privada del Ecuador, en la cual la
muestra utilizada se seleccion6 mediante muestreo no probabilistico por conveniencia.
1.4 Criterio de inclusion y exclusion
Inclusion:
Se procedera con la aplicacion de la prueba heddnica del paté de hongo shiitake a 65
estudiantes de una universidad privada del Ecuador, mayores de 18 afios.
Exclusion:
Personas con algln tipo de alergia conocida a los hongos o alguno de los ingredientes
utilizados en el paté de hongo shiitake.
1.5 Procedimiento metodolégico
Paso 1: Seleccion de ingredientes
La seleccion de los ingredientes se tomo a consideracion las propiedades nutricionales
del hongo Shiitake, contenido de fibra, compuestos bioactivos, por su potencial como
alternativa de alimento para vegetarianos y los alimentos complementarios que fueron
incorporados esto con el proposito de mejorar la textura, sabor y aceptacion sensorial del
paté.
Paso 2: Diseiio de formulacion
Se realizd pruebas preliminares para establecer las proporciones correctas de los

ingredientes utilizados en la formulacion del paté de hongo shiitake como 90 gramos de
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shiitake cocinado, 30 gramos de Tahini, 20 gramos de cebolla perla picada, 1 diente de
ajo mediano picado, 10 gramos de pimiento rojo picado, 1 cucharadita de orégano en
polvo, 1 cucharadita de aceite de oliva 5 gramos, 1 cucharadita de sal, /2 limon sutil, agua
filtrada para mejorar la textura, esto con la finalidad de obtener una consistencia
homogénea como de paté, con un sabor equilibrado y con caracteristicas sensoriales
aceptables para que el producto esté listo para su consumo.

Paso 3: Diagrama de Flujo de l1a Elaboracion del producto.

Primero se realiz6 la correcta desinfeccion del hongo shiitake utilizando acido
hipocloroso, empleando una cucharada del desinfectante en 500 mL de agua durante 5
minutos. Posteriormente, el hongo fue escurrido y dejado secar, sin necesidad de un
enjuague adicional. Una vez seco, el shiitake fue sometido a coccion en agua hirviendo
durante 30 minutos a temperatura de 100 °C, con el fin de ablandar su textura y también
de facilitar su posterior procesamiento.

Paralelamente, se efectuo la desinfeccion de los vegetales utilizados en la formulacion,
incluyendo asi la cebolla perla, pimiento rojo, ajo y el limén sutil. Para ello, se prepard
una solucion con dos cucharadas de acido hipocloroso en 1 litro de agua, donde los
vegetales permanecieron durante 5 minutos. Después, fueron escurridos y secados bajo
condiciones higiénicas.

Una vez finalizada la coccion del shiitake, el exceso de agua fue eliminado mediante
escurrido hasta obtener una textura mas seca. Posteriormente, se pesaron 90 g de hongo
shiitake cocido para la elaboracion del producto. De igual manera, se prepararon y
pesaron los demas ingredientes 20 g de cebolla perla, 10 g de pimiento rojo, un diente de
ajo mediano, zumo de medio limon sutil, 30 g de Tahini y 8 cucharadas de agua.

En un sartén previamente limpio y desinfectado se afiadié una cucharadita de aceite de
oliva extra virgen y se realiz6 un sofrito con ajo, la cebolla perla y el pimiento rojo. Este
proceso permitié potenciar las caracteristicas sensoriales, textura y homogeneidad de los
ingredientes. Posteriormente, el sofrito fue colocado en la procesadora de alimentos junto

con el shiitake y la mezcla fue triturada durante aproximadamente un minuto.
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Luego, se incorporaron los 30 g de Tahini, equivalentes a 2 cucharadas, el cual fue
utilizado para mejorar la textura y consistencia del paté. Después de un minuto adicional
de procesamiento, se afiadié el zumo de medio limon sutil junto con ocho cucharadas de
agua, con el objetivo de obtener una mezcla mas homogénea y facilitar el procesamiento.
La mezcla fue procesada en intervalos de tres minutos utilizando el nivel 1 de la
procesadora de alimentos. Durante este proceso, el equipo fue detenido periddicamente
para remover manualmente con una cuchara la mezcla y asegurar una textura uniforme.
Finalmente, se anadieron 5 g de sal yodada y también se afiadi6é 1 cucharada de levadura
nutricional, y como ultimo, el proceso de homogeneizacion durante tres minutos
adicionales.

Por ultimo, el producto final fue colocado en un envase adecuado previamente
esterilizado con su respectivo etiquetado nutricional y almacenado bajo refrigeracion a

4°C hasta su analisis microbiolédgico y su evaluacion sensorial.



Figura 2

Diagrama de Flujo

Diagrama de flujo de elaboracion del paté de shiitake
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Paso 4: Analisis microbioldgico

Para realizar el analisis microbiologico del paté elaborado a base de hongo shiitake, con
el propdsito de evaluar la inocuidad del producto y verificar que sea apto para el consumo
de las personas. Para ello, se analizaron microorganismos los cuales fueron indicadores
de calidad sanitaria e higiene durante la elaboracion del producto, incluyendo el analisis
para saber si hay coliformes totales, Escherichia coli, mohos y levaduras, si estan en rango
aceptable o ausencia de las mismas.

La muestra del producto fue tomada después de la elaboracion y envasado realizado en
un laboratorio de la Universidad Internacional del Ecuador, manteniéndose bajo
condiciones de refrigeracion hasta su andlisis. Estos parametros permitieron identificar
posibles fallas en la manipulacién, contaminacion cruzada, deficiencia de manejo de
inocuidad, desinfeccion del shiitake o también en las alteraciones durante el
almacenamiento del producto.

Los resultados obtenidos fueron comparados mediante criterios microbioldgicos
aplicables en alimentos, también los resultados seran visibles mediante una tabla y la
explicacion de la misma en base a parametros normales, con el fin de poder determinar
si el paté de hongo shiitake cumple con las condiciones de inocuidad necesarias para su

evaluacion sensorial y posible consumo de las personas.

Paso 5: Evaluacion del producto

Para evaluar la aceptabilidad del paté elaborado a base de hongo shiitake, se aplicé una
encuesta hedonica en Google forms a estudiantes universitarios de una universidad
privada del Ecuador. La evaluacion sensorial se realizd6 mediante una escala hedonica de
5 puntos, la cual se utilizé para determinar el nivel de agrado del producto por parte de
los participantes.

La escala hedonica correspondi6 a; 1 = me disgusta mucho, 2 = me disgusta, 3 = ni me
gusta ni me disgusta, 4 = me gusta, 5 = me gusta mucho. Los participantes evaluaron

diferentes caracteristicas sensoriales del producto, entre ellas el sabor, aroma, textura,
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color, sabor residual, apariencia general, cuanto estaria dispuesto a pagar por 90 g, esto
con respecto al paté de hongo shiitake.

El producto fue presentado en porciones individuales bajo cuidado de higiene adecuada
para su degustacion. Posteriormente, los datos que se obtuvieron fueron organizados en
una matriz de tablas de Google forms para realizar un analisis descriptivo de los
resultados.

Paso 6: Analisis nutricional y etiquetado

Para realizar el analisis nutricional del paté, se considero6 cada ingrediente y las cantidades
utilizadas durante la formulacién, de esta manera permitiendo colocar el contenido de
energia, proteinas, grasas, carbohidratos y sodio por porcion.

Posteriormente, se disefi6 el etiquetado nutricional del producto conforme las normas
ecuatorianas INEN 1334 -1, INEN 1334 — 2, INEN 1334 — 3, las cuales estan relacionadas
con el rotulado de los alimentos procesados para el consumo humano. En el etiquetado
se incluy6 informacion nutricional, lista de ingredientes, tamafio por porcion, condiciones
de almacenamiento del producto.

El disefio del etiquetado tuvo como finalidad el proporcionar la informacién clara al
consumidor y verificar el cumplimiento de los requisitos establecidos en la normativa

ecuatoriana vigente.

1.6 Técnicas e instrumentos

Para la recoleccion de los datos se utilizd la evaluacion sensorial y andlisis
microbiologico, al momento también se incluyo la evaluacion sensorial; la cual fue
aplicada mediante una encuesta hedonica de aceptabilidad dirigida a estudiantes de
universidad, mientras que el analisis microbiologico permitié evaluar la inocuidad del
producto de paté de hongo shiitake.

Para instrumentos de evaluacion sensorial se utilizo una encuesta hedonica estructurada
de 7 preguntas, elaborada mediante Google forms, en la cual se evaluaron las

caracteristicas de color, aroma, sabor, textura, aceptacion general del paté, sabor residual,
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cuanto esta dispuesto a pagar, dirigido todo al paté de hongo shiitake, esto mediante una
escala hedonica de 5 puntos.
En cambio, para el analisis microbioldgico se utilizaron los resultados emitidos por el
laboratorio de la Universidad Internacional del Ecuador del producto de paté a base de
hongo shiitake, incluyendo analisis de coliformes totales, Escherichia coli, mohos y
levaduras, con el fin de verificar la calidad sanitaria e inocuidad del paté de hongo
shiitake.

1.7 Consideraciones éticas
Se garantizo la participacion voluntaria de los estudiantes que formaron parte de la
evaluacion sensorial del producto, de esta manera respetando en todo momento el
consentimiento informado y la confidencialidad de los datos proporcionados. La
informacion obtenida fue utilizada inicamente con fines académicos y de investigacion,
dando asi el correcto y debido respeto, manteniendo el anonimato de los participantes
durante el procesamiento y el analisis de los resultados.
De esta manera, la evaluacion realizada fue considerada de riesgo minimo, esto debido a
que consistid unicamente en la degustacion del paté elaborado a base de hongo shiitake

bajo condiciones higiénicas, adecuadas para el consumo.



70

RESULTADOS

Objetivo especifico 1: Revisar la literatura cientifica sobre las propiedades nutricionales y funcionales del hongo shiitake (Lentinula edodes) y su

potencial como sustituto de productos cérnicos.

Tabla 1
Resultados
Autor/ Afo Poblacion Rango Suj et?s “n tl“lpo g Dosis Resultados
(muestra) de edad estudio intervencion
Lysakowska et al. (2023), sefiala que el
hongo shiitake presenta un potencial
importante a nivel nutricional y su
Hongos Revision  narrativa, contenido de compuestos bioactivos
&9 bibliografica sobre la como los polisacaridos, B 1-3 y 1-6
) medicinales, .., ) ;
No aplica, es componentes composicion glucanos, lentinano, fibra, proteinas y
Lysakowska una revision . OMpo nutricional y . vitaminas.
q No aplica bioactivos, No aplica . ~
et al., 2023 bibliografica, Shiitake compuestos El articulo sefala que los hongos
narrativa (Lentinula bioactivos y medicinales pueden emplearse en
edodes) aplicacion en alimentos funcionales innovadores, sin
' alimentos. embargo, requiere mas estudios para
saber el tipo de dosis (Lysakowska et
al. 2023).
Singh et al., No aplica, es . No aplica, Revision . Singh et al. (2025), sefiala que los
2025 una revision No aplica analiza bibliografica  sobre Noaplica hongos son considerados alimentos




Lindequist
2024

Roszczyk, A
et al., 2022

cientifica,
narrativa

No aplica,
revision
cientifica,
centrada en el
Lentinula
edodes

No aplica

No aplica es
una revision No aplica
cientifica

diferentes tipos
de hongos
incluyendo el
(Lentinula
edodes).

No aplica,
analiza el
shiitake y sus
compuestos
bioactivos

centrandose en
el Lentinano y la
eritadenina.

Polisacaridos de
Lentinula
edodes

los compuestos
bioactivos,

beneficios para la
salud y productos de
un valor agregado
derivados de hongos.

Revision
bibliografica sobre
los hongos
medicinales,

Revision cientifica

funcionales por su contenido de B-
glucanos, compuestos bioactivos;
siendo asi, que el Lentinula edodes es
conocido por su alto potencial
antioxidante y contribuye al sistema
inmune. De esta manera se destaca su
uso en productos con alto valor
agregado.

Lindequist (2024), sefala que el
shiitake es un hongo medicinal y

culinario con varios compuestos
bioactivos, el articulo sefiala
claramente que sus efectos no

dependen solamente de un compuesto
aislado, sino que es por la interaccion
de multiples compuestos bioactivos, se
centra principalmente en el lentinano;
el cual se relaciona con actividad
inmunologica e inmunomoduladora.
Los polisacaridos del shiitake en
especial los B-glucanos, presentaron
propiedades inmunomoduladoras y
potencial funcional para la salud.

Fuente: Josselyn Pino
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Interpretacion:

Con respecto al valor nutricional del hongo shiitake Lysakowska et al. (2023) sefiala que tiene
una proteina entre 17.2 — 27.09 gramos/100 gramos, de carbohidratos 38.1 — 66 gramos/100
gramos, de grasas 1.26 —2.95 gramos/100 gramos y de fibra dietética total de 46, 19 — 49,09, fibra

dietética insoluble de 40,7 — 44,2 y fibra dietética soluble de 1,95 — 8.4 gramos/100 gramos.

En el estudio de Sigh y colaboradores reportaron que los compuestos bioactivos presentes en el
Lentinula edodes son los Beta-glucanos, lentinano, vitamina B1, B3, B9 entre otros. Con respecto
al valor nutricional del Shiitake manifestaron lo siguiente: Carbohidratos de 64.40, proteina de

22.80, grasas de 2.10 y fibra entre 1,26 — 2,95 en un contenido de 100 gramos.

Segun Lindequist (2024) su estudio se centra en dar a conocer los compuestos bioactivos que
estan presentes en el Lentinula edodes, pero sobre todo también en la composicion nutricional del
hongo shiitake manifestando lo siguiente: Fibra dietética de 32,4%, proteina de 4,4 — 21,4
gramos/100 gramos, carbohidratos de 67,9 — 87,2 gramos/100 gramos, grasa de 0,9 — 6,3
gramos/100 gramos, vitamina B1 de 0,6 mg/100 gramos, vitamina B2 de 1,8 mg/100 gramos,
vitamina B12 entre 0,8 — 5,6 ug/100 gramos y ergosterol como precursor de vitamina D entre 217

—495 mg/100 gramos.

Roszezyk y colaboradores sefialan que el Lentinula edodes tiene una fuente de diversos nutrientes
y sustancias bioactivas con varios beneficios. De esta manera la composicion nutricional que
evidencian del shiitake es de aproximadamente 68 — 78% de carbohidratos, lipidos de 5 — 8%,
varias vitaminas incluyendo la B1, B2, B12 y otras. Uno de los polisacaridos derivados mas
estudiados en el Lentinula edodes es los compuestos bioactivos como los B — glucanos los cuales
estan presentes en la pared celular del hongo. Los hallazgos obtenidos a partir de la literatura
cientifica revisada permiten evidenciar que el hongo shiitake presenta caracteristicas nutricionales
y funcionales que respaldan la incorporacion en productos alimenticios innovadores. Su contenido
nutricional de proteinas, vitaminas, en especial de B- glucanos. En este contexto, la evidencia

recopilada sustenta la elaboracion de un paté a base de hongo shiitake como una alternativa
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vegetal con propiedades nutricionales que pueden contribuir a diversificar la oferta de productos
destinados a personas que buscan opciones diferentes a los patés convencionales de origen

carnico.

Objetivo especifico 2: Elaborar un paté a base de hongo shiitake (Lentinula edodes)

como alternativa vegetariana.

Tabla 2

Formulacion del producto

Ingredientes Cantidades
Shiitake 90 gramos
Cebolla perla 20 gramos
Pimiento Rojo 10 gramos
Tahini 2 charadas / 30 gramos
Ajo 1 diente mediano
Orégano 1 cdta/ 5 gramos
Limoén 2 1imon sutil mediano
Sal 1 cdta/5 gramos
agua 8 cucharadas

Levadura nutricional

8 gramos

Fuente: Josselyn Pino

Proceso de elaboracién del paté

La elaboracion del paté se realizé siguiendo pasos los cuales estan descritos en la metodologia,
en el cual el proceso se centrd en escoger la materia prima, el shiitake, la desinfeccion, coccion
de manera cautelosa la mezcla de ingredientes y obtencion de una pasta homogénea, lista para su

consumao.

La seleccion de ingredientes se realizod con el proposito de mejorar las caracteristicas sensoriales
y nutricionales del producto. El tahini contribuy6 a la textura cremosa que caracteriza a un patg,

el limén y el orégano se incorporaron para mejorar el perfil organoléptico del producto.
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Caracteristicas del producto

El paté elaborado presentd un color beige claro, textura homogénea y untable, aroma agradable,

es cremoso, su apariencia de tipo cremoso hace que se vea como de paté.



Objetivo especifico 3: Analisis microbioldgico

Tabla 3

Grados Brix y pH

75

Elementos utilizados para determinar las

caracteristicas fisico quimicas del paté a base de

hongo shiitake

Valores Obtenidos

Indicador de pH (pH/metro)

Escala Brix (Refractometro)

6,27 — Ligeramente acido

16,25 % (O BR o0 %/P)

Fuente: Josselyn Pino

En el caso del paté se visualizé concentracion total de s6lidos solubles con un valor promedio de

solubles de 16.25 grados Bx, valor que refleja la presencia de compuestos disueltos que provienen

de los ingredientes utilizados en la formulacion. Asimismo, el producto presento un pH de 6,27

que corresponde a un alimento ligeramente 4cido, esto puede influir en la textura y la manera en

la cual es untable el producto. Estos resultados permiten dar caracteristicas y propiedades

fisicoquimicas al paté, mediante parametros importantes para evaluar su calidad y estabilidad.

Tabla 4

Analisis Microbiologico

Parametro Resultado

microbiolégico obtenido Valor permitido Interpretacion
Aerobios mesofilos 2.5 x 10° UFC/g <10°UFC/g Aceptable
Coliformes totales <10 UFC/g <10*> UFC/g Aceptable
Escherichia coli Ausencia Ausencia Cumple
Salmonella spp Ausenciaen 25 g Ausencia Cumple
Hongos y 2 3

Levaduras 1.2 x 10° UFC/g <10° UFC/g Aceptable
Staphylococcus Ausencia Ausencia Cumple
aureus

Fuente: Trajano Cepeda, Josselyn Pino
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Interpretacion: En la tabla se pudo evidenciar que el paté elaborado con shiitake presentd niveles
microbiologicos aceptables, de acuerdo con los valores de referencia establecidos. Tomando en
cuenta que hay una ausencia de microorganismos patdogenos y el bajo recuento de
microorganismos, son indicadores que sugieren que el producto fue elaborado bajo adecuadas
condiciones de higiene y sanitarias, las cuales se presentan como aptas para el consumo de las

personas.

En base a lo analizado la vida util del paté a base de hongo shiitake es de 7 dias en refrigeracion

una vez abierto el producto.

Objetivo especifico 4: Evaluar la aceptabilidad sensorial del paté elaborado mediante

encuestas hedonica aplicadas a estudiantes de una universidad privada del Ecuador.

Figura 3

Sabor del Pate

Sabor del Paté

65 respuestas
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50 (76.9%)

40

20

0 (0%) 2(3.1%) 3(4.6%) 10 (15.4%)

1 2 3 4 5

Fuente: Josselyn Pino

Interpretacion: En relacion con el sabor del paté a base de hongo shiitake, el 76,9% de los
participantes indico que les gusté mucho el producto, mientras que el 15,4% sefial6 que les gusto.
Por otro lado, el 4,6% manifesté una posicion neutral, indicando que ni les gusto ni les disgusto,
y unicamente el 3,1% expres6 que no le gusta el sabor del paté. Ademads, la media obtenida fue

de 4,7 en una escala hedonica de 5 puntos, lo que demuestra una valoracion alta del sabor. Por
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otro lado, estos resultados evidencian una alta aceptabilidad sensorial del producto respecto al

sabor.

Figura 4

Aroma del Paté

Aroma del Paté

65 respuestas

60

40 42 (64.6%)

20

12 (18.5%
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0 |

1 2 3 4 5

Fuente: Josselyn Pino

Interpretacion: En relacion con el aroma del paté a base de hongo shiitake, el 64,6% de los
participantes indico que les gustd mucho el aroma del producto, mientras que el 18,5% sefial6 que
les gusto. Por otro lado, el 13,8% manifestd una posicion neutral, indicando que ni les gusto ni
les disgusto, y tnicamente el 3,1% expres6 desagrado hacia este atributo. La media obtenida fue
de 4,4 sobre 5 puntos, lo que demuestra una valoracion favorable y cercana a la categoria de me
gusta mucho. Por lo tanto, estos resultados evidencian una aceptabilidad positiva del producto

respecto al aroma.
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Figura 5

Textura del Paté

Textura del Paté

65 respuestas

60

49 (75.4%)

40

20

1 (1.|5%) 1 (1-‘5%) 8(12.3%)

6(9.2%)
1 2 3 4 5

Fuente: Josselyn Pino

Interpretacion: En relacion con la textura del paté a base de hongo shiitake, el 75,4% de los
participantes indico que les gusta mucho la textura del producto, mientras que el 9,2% sefial6 que
les gusto. Por otro lado, el 12,3% manifest6 una posicion neutral, en la cual indicaron que ni les
gustd ni les disgustd. En menor proporcion, el 1,5% expreso que les disgusto y el otro 1,5% indico
que les disgusté mucho la textura del paté. Ademas, la media obtenida fue de 4,6 sobre 5 puntos,
lo que demuestra una valoracion favorable y cercana a la categoria de me gusta mucho. Estos
resultados evidencian una alta aceptabilidad sensorial del producto respecto al atributo de la

textura del producto.
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Figura 6

Color del Paté

Color del Paté

65 respuestas

40
40 (61.5%)
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Fuente: Josselyn Pino

Interpretacion: En relacion con el color del paté a base de hongo shiitake, el 61,5% de los
participantes indicd que les gustdo mucho el color del producto, mientras que el 12,3% sefialo que
les gusto. Por otro lado, el 13,8% manifestd una posicion neutral, indicando que ni les gusto ni
les disgusto, En menor proporcion, el 9,2% expresé que les disgusto y el 3,1% indicd que les
disgustéo mucho el color del paté. Ademas, la media obtenida fue de 4,2 sobre 5 puntos, lo que
refleja una valoracion favorable del color, aunque fue menor en comparacion con otros atributos
sensoriales evaluados. Estos resultados evidencian una aceptabilidad favorable del producto

respecto al color.
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Figura 7

Sabor residual del Paté

Sabor residual del Paté
65 respuestas
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Fuente: Josselyn Pino

Interpretacion: en la quinta pregunta, el 69,2% de las personas les gusto mucho el sabor residual
del paté, el 18.5% de las personas les gusto el sabor residual del paté, en comparacion con el 7,7%
de personas las cuales ni les gusta ni les disgusta el sabor residual del paté. El porcentaje restante
se pudo evidenciar que el 3,1% les disgusto y el 1,5% les disgustd mucho el sabor residual del
paté. Ademas, la media obtenida fue de 4,5 sobre 5 puntos, lo que refleja una valoracion favorable
y cercana a la categoria de me gusta mucho. De esta manera se puede evidenciar una alta

aceptabilidad sensorial del producto con respecto al atributo de sabor residual.
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Figura 8

Apariencia general del Paté

Apariencia general del Paté
65 respuestas
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Fuente: Josselyn Pino

Interpretacion: En relacion con la apariencia general del paté a base de hongo shiitake, el 69,2%
de los participantes indico que les gustd mucho este atributo, mientras que el 18,5% sefiald que
les gusto la apariencia general del paté, Por otro lado, el 7,7% manifest6é una posicion neutral,
indicando que ni les gusta ni les gusta la apariencia general del paté. En menor proporcion el 3,1%
expresé que les disgustd y el 1,5% indicod que les disgustd mucho. Ademas, la media obtenida fue
de 4,5 sobre 5 puntos, de esta manera refleja una valoracion favorable y cercana a la categoria de
me gusta mucho. Con este resultado se puede evidenciar una alta aceptabilidad sensorial del

producto con respecto a su apariencia en general.
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Figura 9

¢ Cuanto estaria usted dispuesto a pagar por 90 gramos?

Cuanto estaria usted dispuesto a pagar por 90 gramos
65 respuestas

® 3-6dolares
® 6-9dolares
9 - 12 délares
@ Mas de 12 dolares

Fuente: Josselyn Pino

Interpretacion: Los resultados obtenidos evidenciaron que el rango del precio con mayor
aceptacion fue de 3 a 6 dolares, seleccionado por el 63.1% de los encuestados. Esto podria indicar
que los participantes perciben al paté de shiitake como un producto con potencial de aceptacion

comercial cuando se mantiene dentro de un precio considerado accesible.

Por otro lado, un menor porcentaje estuvo dispuesto a pagar valores mas altos.

Objetivo 5: Disefiar el etiquetado nutricional del producto conforme a la normativa

ecuatoriana INEN 1334 -1, 1334 -2 y 1334 -3.

Con respecto a este diseflo se tomo en cuenta los ingredientes, los gramos, el paso a paso para la
creacion de la informacion nutricional la cual se centr6 en los 90 gramos del producto. Con el fin

de brindar informacion clara para el consumidor.



Figura 10

Informacion Nutricional

Informacion Nutricional

Tamano de la porcidn: 1 cucharada (15g)
Porcién por envase: 6
Cantidad por porcién

Calorias: 105 KJ (25 kcal)

% de Valor Diario

Grasa total 1g 2%
Grasa saturada 0g 0%
Colesterol Omg 0%
Sodio 41mg 2%
Carbohidratos totales 2g 1%
Azucares 0g 0%
Fibra dietética (B-glucanos) 1g 4%
Proteina 1g 2%
Vitamina D 20%

*Los porcentajes de los valores diarios estan basados

en una dieta de 8380k] (2000 kcal)

Fuente: Josselyn Pino

Figura 11

Declaracion de Ingredientes

Ingredientes: Hongo Shiitake, ajo, cebolla, Tahini, orégano,
pimiento rojo, limén, agua, levadura nutricional, contiene
sal, el producto es apto para vegetarianos y veganos.

CONTENIDO NETO: 90 g
ELABORADO POR: Josselyn Pino

FABRICADO EN QUITO-ECUADOR, Universidad Internacional
del Ecuador, Av. Simén Bolivar y Av. Jorge Fernandez

Fuente: Josselyn Pino
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Figura 12

Declaracion de Vida Util

FECHA DE ELABORACION:
2026-05-20

FECHA DE CADUCIDAD:
2026-05-27

LOTE: 0001
Duraciéon maxima: 7 dias

CONSERVESE EN
REFRIGERACION UNA VEZ
ABIERTO A 4°C

Fuente: Josselyn Pino
Figura 13

Semdforo Nutricional

MEDIO GRASA

MEDIO SAL

no contiene AZUCAR

Contenido Neto 90g
Fuente: Josselyn Pino
Figura 14

Logotipo — ShiiPaté

Paté de Shiitake

[ 4 100%
- Vegan

’

Gluten free

UN VIAJE DE SABOR Y BIENESTAR
Peso Neto 90g

Fuente: Josselyn Pino
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DISCUSION

En relacién con el primer objetivo especifico, la revision de la literatura permitié
identificar que el hongo shiitake, Lentinula edodes, posee caracteristicas nutricionales y
funcionales que respaldan su uso como ingredientes en el desarrollo de alimentos de
origen vegetal. Lysakowska et al. (2023) sefala que este hongo contiene polisacaridos
como los B-glucanos, fibra dietética, proteinas, vitaminas y minerales, componentes que
han sido asociados con su potencial aplicacion en alimentos funcionales. Dado estos
hallazgos que son importantes para la presente investigacion, ya que sustentan el uso del
shiitake como materia prima para la elaboracion de un paté vegetal con potencial valor

nutricional y funcional.

Lo descrito por Lysakowska et al. (2023) coincide con Bugajewski et al. (2025), debido
a que ambos estudios reconocen la importancia de los compuestos bioactivos presentes
en el hongo Lentinula edodes. En especial, los polisacaridos y B-glucanos son
considerados componentes importantes dentro de las propiedades funcionales atribuidas
al shiitake. Esta coincidencia permite reforzar la idea de que este hongo puede ser

utilizado en consumidores que buscan alternativas de origen vegetal.

Asimismo, los hallazgos de Lysakowska et al. (2023) se relacionan con lo reportado por
Xu et al. (2024), quienes identificaron actividad antioxidante y antiinflamatoria asociada
al shiitake. Estas propiedades podrian estar vinculadas con la presencia de polisacaridos
y otros compuestos bioactivos. Desde esta perspectiva, existe una similitud entre los
estudios al reconocer el potencial funcional del Lentinula edodes. No obstante, la
diferencia principal se encuentra en el enfoque, ya que Xu et al. (2024) analiza
principalmente la composicion quimica y actividad bioldgica del hongo, mientras que en
esta investigacion se utiliza esa evidencia como base para desarrollar un producto

alimentario de origen vegetal.
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Por otra parte, Lindequist (2024) describe al shiitake como una fuente de compuestos
bioactivos, destacando especialmente al lentinano y a la eritadenina. Este planteamiento
coincide parcialmente con Rivera et al. (2017), quienes también reconocen al shiitake
como un alimento con nutrientes y compuestos bioactivos de interés para la salud. La
similitud entre ambos estudios respalda el valor del Lentinula edodes como ingrediente
funcional. Sin embargo, se observa una diferencia en el tipo de andlisis, ya que Lindequist
(2024) profundiza en los compuestos especificos del shiitake, mientras que Riviera et al.
(2017), presentan una revision mas general sobre sus componentes bioactivos y su posible

impacto en la salud.

De igual manera, Lindequist (2024) indica que el lentinano es un polisacarido aislado del
micelio del Lentinula edodes. Este hallazgo se relaciona con lo descrito por Zhang et al.
(2011), quienes sefialan al lentinano como uno de los principales compuestos bioactivos
del shiitake y reportan su uso como suplemento dietético. Aunque estos estudios tienen
enfoques diferentes, ambos reconocen la importancia del lentinano dentro de los
compuestos presentes en el shiitake. Esta relacion fortalece la evidencia sobre el valor
funcional del hongo, aunque es importante sefialar que la presente investigacion no evaluo
de forma aislada el contenido de lentinano, sino se utilizé al shiitake como ingrediente

completo dentro de una formulacion tipo paté.

En cuanto al perfil nutricional, Singh et al. (2025) sefialan que los hongos comestibles,
incluido el Lentinula edodes, presentan compuestos bioactivos, fibra dietética, vitaminas,
minerales y potencial para el desarrollo de alimentos funcionales. Esta informacion
coincide con Dimopoulou et al. (2022), quienes reportaron contenidos importantes de
carbohidratos, proteinas, fibra y grasa en el Lentinula edodes. Estas coincidencias
permiten sustentar que el hongo shiitake no solo posee interés funcional, sino también un

valor nutricional que puede ser aprovechado en la elaboracion de alimentos funcionales
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innovadores. En comparacion con estos estudios, la presente investigacion se diferencia
porque no solo describe el valor nutricional del hongo, sino que lo aplica en el desarrollo

de un producto dirigido a consumidores que buscan alternativas vegetarianas.

Finalmente, Roszczyk et al. (2022) analizan los polisacédridos de Lentinula edodes y en
sus propiedades inmunomoduladoras. Al comparar estos hallazgos con lo reportado por
Bugajewski et al. (2025), en el cual se evidencia que ambos estudios coinciden en la
importancia de los polisacaridos del hongo shiitake dentro de sus propiedades
funcionales. De esta manera, la comparacion entre ambos estudios permite fortalecer la
evidencia cientifica sobre el potencial del shiitake como ingrediente funcional. No
obstante, al igual que en otros estudios revisados, la diferencia se encuentra en que estas
investigaciones se centran en las propiedades del hongo o de sus compuestos, mientras
que el presente trabajo utiliza dicha evidencia para justificar su utilizacion en el desarrollo

de un paté de origen vegetal como alternativa a productos carnicos

Elaboracion del producto.

En relacion con el objetivo especifico sobre la elaboracion del producto, paté a base de
hongo shiitake, los resultados obtenidos demuestran que el Lentinula edodes puede
emplearse como ingrediente principal en el desarrollo de un producto vegetal tipo paté,
como una alternativa diferente al paté tradicional de origen carnico. En este aspecto, Oh
y Kim (2025) utilizaron micelio de Lentinula edodes para elaborar salchichas vegetales,
incluyendo también soya y trigo en su formulacion con la finalidad de mejorar la textura

del producto.

La similitud entre ambos estudios se encuentra en el uso del shiitake como parte de una
formulacion alimentaria de origen vegetal. Sin embargo, la diferencia principal esta en el

tipo de producto desarrollado, ya que Oh y Kim (2025) trabajaron con salchichas



88

vegetales, mientras que en la presente investigacion se elaboré un paté vegetal. Esta
diferencia en la matriz alimentaria puede influir en las caracteristicas finales del producto,
especialmente en textura, apariencia y forma de consumo. Aun asi, ambos estudios
respaldan el potencial del shiitake para el desarrollo de alimentos innovadores dirigidos

a consumidores que buscan alternativas vegetales.

De esta manera complementaria, Chun et al. (2020) evaluaron el uso de polvo de shiitake
en hamburguesas de cerdo, analizando su efecto sobre la textura y el sabor. Aunque este
estudio no corresponde a un producto vegetal, permite evidenciar que el shiitake puede
modificar caracteristicas sensoriales importantes dentro de una formulacioén alimentaria.
En comparacién con dicho estudio, la presente investigacion se diferencia porque no
utiliza el shiitake como ingrediente complementario en un producto cérnico, sino como
base principal para la elaboracion de una alternativa vegetal. Esto permite relacionar el
objetivo de elaboracion del producto con la necesidad de desarrollar opciones diferentes

al paté tradicional de origen animal.
Analisis microbiologico

En relacion con el objetivo especifico vinculado al analisis microbioldgico realizado al
paté a base de shiitake (Lentinula edodes), presentd un recuento de aerobios mesoéfilos de
2,5 x 10°* UFC/g. Este valor se considera aceptable, ya que se encuentra por debajo del
limite permitido de < 10° UFC/g. Al comparar este resultado con lo reportado por Kim et
al. (2016), se observa una diferencia importante, debido a que dichos autores evaluaron |
carga de aerobios mesoéfilos en muestras de shiitake fresco y seco, obteniendo valores

entre 6,9+ 1,3a 7,5+ 1,1 log UFC/g.

Esta diferencia podria explicarse por el tipo de muestra realizada y por el proceso de

elaboracion aplicado en la presente investigacion. Kim et al. (2016) trabajaron con
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muestras comerciales de shiitake fresco y seco, mientras que en este estudio se evaludé un
producto elaborado tipo paté. Ademas, el proceso de desinfeccion, coccion, manipulacion
y conservacion pudo influir en la disminucion de la carga microbioldgica. Por lo tanto,
aunque ambos estudios se relacionan con el shiitake, no son completamente comparables

debido a las diferencias en la formulacidn, procesamiento y tipo de producto evaluado.

En cuanto al recuento de hongos y levaduras, el paté a base de hongo shiitake presentd
un valor de 1,2 x 10*> UFC/g, el cual también se considera aceptable, debido a que se
encuentra por debajo del limite permitido de <10* UFC/g. Este resultado difiere de lo
evidenciado por Kim et al. (2016), quienes reportaron valores entre 5,8 + 0,9 y 6,0 + 0,3
log UFC/g para hongos y levaduras. Esta diferencia podria deberse nuevamente al tipo de
producto evaluado, ya que el paté elaborado fue sometido a un proceso de elaboracion
previo, mientras que las muestras analizadas por Kim et al. (2016) correspondian a
shiitake comercial fresco y seco. De esta manera, los resultados microbiologicos
obtenidos en la presente investigacion permiten demostrar que el producto elaborado
cumplié con los pardmetros evaluados y responde al objetivo relacionado con la

inocuidad del paté.

Con respecto al resto de parametros microbiologicos evaluados, no fue posible realizar
una comparacion directa, debido a que no se encontrd evidencia suficiente en estudios
similares que reportaran los mismos indicadores en productos tipo paté elaborados a base

de hongo shiitake.

Aceptabilidad sensorial

En relacion con el objetivo especifico de evaluar la aceptabilidad sensorial del paté de
hongo shiitake, se aplicd una encuesta a 65 personas mayores de 18 afios pertenecientes

a una universidad privada del Ecuador. La evaluacion se realizo mediante una escala
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hedonica de 5 puntos. En la pregunta relacionada con el sabor del paté, el 76,9% de los
participantes menciono que les gusté mucho el sabor del producto, lo que evidencia una

respuesta favorable por parte de los consumidores.

Este resultado difiere de lo reportado por Spim et al. (2021), quienes encontraron que las
barritas saladas funcionales elaboradas con shiitake, las cuales presentaron una
aceptabilidad de sabor del 44% en ambas formulaciones. Esta diferencia podria deberse
al tipo de producto desarrollado, ya que una barrita salada y un paté vegetal tienen
caracteristicas sensoriales distintas, asi como diferentes expectativas de consumo.
Ademas, la formulacion del paté incluyo ingredientes que pueden aportar sabor y aroma

al producto, lo cual pudo influir en la aceptacion del sabor.

En el mismo contexto de la aceptabilidad del aroma del paté a base de hongo shiitake fue
del 64,6%. En comparacion, Spim et al. (2021) reportaron que la aceptabilidad del aroma
de las barritas saladas fue del 56% en ambas formulaciones. Aunque ambos productos
incluyen shiitake, la diferencia podria relacionarse con la forma de preparacion, el tipo de
ingredientes utilizados, la intensidad del aroma caracteristico del hongo y la presentacion
final del alimento. En este caso, el paté puede ser percibido como un producto mas
cercano a una preparacion salada tradicional, mientras que una barrita funcional puede

generar expectativas sensoriales diferentes en los consumidores.

Asimismo, la comparacion con Spim et al. (2021) permite observar que el uso de shiitake
en productos alimentarios puede tener diferentes niveles de aceptacion dependiendo la
matriz alimentaria. Por ello, no se puede afirmar que la aceptabilidad dependa inicamente
del hongo, sino también de la formulacion, el procesamiento, la textura esperada y la

poblacion evaluada. En la presente investigacion, los resultados obtenidos indican una
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aceptacion favorable del paté, especialmente en sabor y aroma, lo que responde

directamente al objetivo de evaluar la aceptabilidad sensorial del producto.

Para el resto de atributos sensoriales evaluados, no se encontraron resultados equivalentes
en el estudio de Spim et al. (2021), por lo que no fue posible realizar una comparacion
directa con las demds variables. Sin embargo, los resultados obtenidos en esta
investigacion permiten evidenciar que el producto fue aceptado por los participantes
evaluados. Esta aceptacion es importante, ya que un alimento puede presentar
caracteristicas nutricionales y funcionales, pero si no es aceptado por el consumidor en

sabor, aroma, textura, color y apariencia, su consumo puede verse limitado.

En relacion con los resultados de grados Brix y pH del paté de hongo shiitake, no se
encontraron articulos relacionados con productos funcionales a base de shiitake que
incluyeran este tipo de evaluacion. Por esta razén, estos datos fueron considerados
unicamente como parte de la caracterizacion fisicoquimicas del producto desarrollado,
sin incluir comparaciones directas con otros estudios. Esta falta de comparacion evidencia
que aln existe poca informacion cientifica sobre productos tipo paté elaborados con el

Lentinula edodes.

Diseiio del etiquetado nutricional

En cuanto al etiquetado nutricional desarrollado para el producto denominado ShiiPaté,
se consideraron los lineamientos establecidos en las normas INEN 1334-1, 1334-2, 1334-
3. La informacién incorporada en la etiqueta permite identificar el producto y conocer su
composicion nutricional, proporcionando al consumidor datos reales, relevantes e

importantes sobre sus caracteristicas.

Asimismo, se incluy6 la denominacion del producto, la lista de ingredientes utilizados, el

contenido neto, que en el caso del paté fue de 90 gramos, el lote, la fecha de elaboracion,
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la fecha de caducidad y las condiciones de conservacion. Estos elementos se incorporaron
en concordancia con los requisitos establecidos para alimentos destinados para el
consumo humano. De esta manera, el etiquetado no solo cumple una funcién informativa,
sino que también permite que el consumidor pueda tomar una decision mas clara sobre el

producto.

A diferencia de los estudios centrados unicamente en las propiedades funcionales o
nutricionales del shiitake, en la presente investigacion se incorpord el disefio del
etiquetado como parte del desarrollo del producto final. Esto permite relacionar la
formulacion del paté con su presentacion como alimento destinado al consumidor,

respondiendo asi al objetivo especifico relacionado con le etiquetado nutricional.

Limitaciones

Una de las limitaciones de la presente investigacion fue la escasa disponibilidad de
estudios que reportan valores de pH y grados Brix en productos funcionales elaborados a
base de Lentinula edodes. Debido a esto, los resultados obtenidos para estos parametros
fueron utilizados principalmente para describir las caracteristicas fisicoquimicas del paté
desarrollado, sin que fuera posible realizar comparaciones directas con investigaciones

similares.

Otra limitacion encontrada durante el desarrollo de la investigacion fue la disponibilidad
de la literatura cientifica de acceso abierto relacionada especificamente con el Lentinula
edodes. En los ultimos afios, el shiitake ha despertado un creciente interés cientifico
debido a sus propiedades nutricionales y a sus compuestos bioactivos. Sin embargo, una
parte importante de la investigacion se encuentra ubicada en bases de datos

internacionales, revistas de acceso restringido o literatura cientifica procedente de paises
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asiaticos, especialmente de China, lo que limito el acceso a informacion mas detallada y

profunda sobre el shiitake y su aplicacion como alimento funcional.

Sin embargo, la evidencia cientifica disponible permitio sustentar adecuadamente los

objetivos planteados y respaldar el desarrollo del paté a base de hongo shiitake.

CONCLUSIONES

1. La revision de la literatura cientifica permitié identificar que el hongo shiitake
(Lentinula edodes) presenta compuestos bioactivos como los B-glucanos y el
lentinano, ademds de un perfil nutricional que ha despertado interés en la
investigacion cientifica. De esta manera las caracteristicas respaldan su potencial
para el desarrollo de alimentos funcionales e innovadores.

2. Se logro elaborar un paté a base de hongo shiitake como una alternativa de origen
vegetal, utilizando ingredientes que permitieron obtener un producto aceptable
con caracteristicas adecuadas para su consumo.

3. En el analisis microbiolégico realizado al paté se evidencid que los parametros
evaluados estan dentro de los limites aceptables establecidos, ademas de presentar
ausencia de microorganismos patogenos, lo que indica condiciones adecuadas de
elaboracion e inocuidad del producto.

4. Laevaluacion sensorial mostrd una aceptacion favorable del pate a base de hongo
shiitake por parte de los participantes, siendo el sabor, la textura, el aroma y la
apariencia las caracteristicas mejor valoradas durante la evaluacion.

5. Se disend un etiquetado nutricional para el paté a base de hongo shiitake,
denominado ShiiPaté, considerando los lineamientos establecidos en las normas
ecuatorianas INEN 1334-1, 1334-2 y 1334-3, permitiendo presentar la

informacion clara sobre las caracteristicas y la composicion del producto.
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RECOMENDACIONES

1. Realizar futuras investigaciones relacionadas con alimentos funcionales
elaborados a base de Lentinula edodes, con el fin de ampliar la evidencia cientifica
disponible y de esta manera facilitar la comparacion de resultados.

2. Desarrollar estudios que permitan comparar parametros fisicoquimicos, como pH
y grados Brix, con formulaciones similares elaboradas a base de hongo shiitake,
debido a la limitada informacioén cientifica disponible para estos indicadores.

3. Evaluar nuevas formulaciones del paté a base de hongo shiitake mediante la
incorporacion de diferentes ingredientes, con el fin de analizar posibles cambios
en sus caracteristicas sensoriales, nutricionales y fisicoquimicas.

4. Fomentar la publicacion de investigaciones relacionadas con el Lentinula edodes
en acceso abierto, con el fin de facilitar la disponibilidad de informacion cientifica
para futuras investigaciones sobre este hongo y su aplicacion en el ambito
alimentario.

5. Evaluar diferentes sistemas de envasado y condiciones de almacenamiento para
determinar su efecto sobre la conservacion y calidad del pate a base de hongo

shiitake durante su vida util.
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Anexo 1

Elaboracion del paté




