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RESUMEN

Los sazonadores son productos naturales que dan sabor a los alimentos y que
actualmente son una opcion para sustituir a los potenciadores quimicos de sabor, que
tienen antecedentes de provocar toxicidad en el consumidor. En el presente trabajo se
prepararon dos sazonadores con la misma cantidad de especias pero con diferentes
hongos comestibles, que fueron analizados para evaluar su aporte nutrimental y su
aceptacion por jueces elegidos al azar, mediante una evaluacion heddnica. Los analisis
fisicoquimicos obtenidos mostraron que el sazonador con Pleurotus columbinus tiene
un mayor contenido de proteinas, cenizas y humedad, significativamente mayor que el
sazonador con Pleurotus pulmonarius. En promedio el contenido de fibra, cloruro de
sodio y grasa, es similar en ambos sazonadores. En conclusion, la especie del hongo
no afecta la preferencia del consumidor por los sazonadores. Sin embargo, el
sazonador con Pleurotus columbinus es mejor opcién nutricional.
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NUTRITIONAL ENRICHMENT OF A SEASONING DUE TO EDIBLE MUSHROOMS
ADDITION (Pleurotus columbinus y Pleurotus pulmonarius)

ABSTRACT

Seasonings are natural products that give flavor to foods. Nowadays, seasonings are an
option to replace chemical flavor enhancers associated to toxic effects in the consumer.
In this article two seasonings were prepared containing the same amount of spices but
with a different edible mushroom specie. These two seasonings were analyzed to
evaluate their nutritional content and its acceptance by judges in a sensory evaluation.
The results showed that there was no significant difference by judges preference for
both seasonings. The physical-chemical analysis showed that the seasoning with
Pleurotus columbinus significantly contains more protein, ashes and humidity in
comparison to the seasoning with Pleurotus pulmonarius. The amount in fiber, sodium
chloride and fat, were the same in both seasonings. To conclude, the specie of
mushroom does not affect the seasonings preference by the consumer. However, the
seasoning with Pleurotus columbinus is a better nutritional option.

Keywords: seasonings, Pleurotus pulmonarius, Pleurotus columbinus

26 | Alimentacién y Ciencia de los Alimentos. Ao 1, N° 1, enero-diciembre 2020


mailto:alejandro.cguerrero@academicos.udg.mx

Introduccién

El consumo de hongos comestibles
en México esta limitado a una ingesta
espo-radica debido al poco conoci-
miento que tiene la poblacién respecto
de los beneficios que estos hongos
aportan en aspectos nutricionales y la
prevencion de importantes enfermeda-
des, ademas de su aceptable sabor.
Existen en la literatura antecedentes
gue apoyan la importancia nutrimental,
funcional y nutracéutica de las setas en
particular las dos especies de hongos
incluidas en este trabajo de investiga-
cion (Pleurotus columbinus y Pleurotus
pulmonarius), se han considerado un
complemento alimenticio de un acep-
table valor nutricional, ya que de
acuerdo con Soto, Serratos, Ruiz y
Garcia (2005), sus proteinas contienen
todos los amino&cidos esenciales;
encontrando ademas que, Pleurotus
pulmonarius contiene 23,17 % de
proteina, 7,57 % de fibra cruda, 20 % de
calcio y 7,92 % de fésforo, mientras que
Pleurotus columbinus presenta 45 % de
calcio, 29,93 % de proteina, 11,7 % de
fibra cruda, y 605 mg de fosforo.

Anjana y Savita (2017), consideran
que las especies de Pleurotus son
importantes agentes antiinflamatorios,
hepatoprotectores, antihipertensivos,
antidiabéticos y antimicrobianos (contra
cepas resistentes a los antibiéticos, de
Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Streptococcus sp.,
Enterococcus sp. y Candida sp.). Los
extractos de diversos hongos, entre
ellos las especies de Pleurotus, reflejan
la accion de compuestos farmacolégicos
sobre cancer de mama, colon, pulmén,
prostata, higado y como inmunomodula-
dores (Chaterjee, Biwas, Kumar vy
Acharya, 2011; Masri et al., 2017).
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No existen articulos relacionados con
el tema de sazonadores. Solo un
articulo que describe la evaluacion de la
composicion nutrimental (fibra dietética,
proteina y grasa), asi como la
aceptacion sensorial de un sazonador a
base de polvo de coco adicionado con
Pleurotus sajor-caju (Bahri y Rosli,
2016).

Teniendo como base lo anteriormente
descrito, aunque existen numMerosos
productos comerciales europeos a base
de hongos, es importante promover la
produccion nacional y el consumo de los
hongos comestibles, en sazonadores,
para aportar una opcién nutrimental que
pueda prevenir enfermedades como las
mencionadas y que en aroma y sabor,
compitan con los alimentos que con-
tienen el principal potenciador de sabor
(glutamato monosédico), exquisitos al
paladar pero con aporte de toxicidad
(Carbonero, 2013).

Respecto al aroma y al sabor de los
hongos comestibles, Combet, Hender-
son, Eastwood vy Burton (2006),
mencionan que los carpoforos de
Pleurotus pulmonarius, Lentinus edodes
y Agaricus bisporus en cultivo solido,
producen 1-octen-3-ol considerado co-
mo el responsable principal del aroma y
sabor a hongo. Morawicky y Beelman
(2008), reportan el mismo compuesto
pero producido por el micelio de
Agaricus bisporus en cultivo liquido.

Caracteristicas de la cebolla blanca y
las especias utilizadas

Las siguientes especias y la cebolla
blanca, fueron elegidas como parte inte-
gral de este sazonador, por su caracter
funcional:
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a) Jengibre, se conoce por sus propie-
dades como protector hepatico, anti-
tusivo, antiespasmaodico y antiulce-
roso (Acuiiay Torres, 2010).

b) Cdrcuma, con acciébn sobre el
carcinoma renal 'y actividad
antimicrobiana sobre Salmonella
Typhimurium, Staphylococcus
aureus y S. epidermidis; efecto
inhibitorio sobre el virus del dengue
(DENV-2), del coxackie, VIH,
Herpes y Epstein-Barr (Garcia,
Olaya, Sierra y Padilla, 2017).

c) Cilantro, con actividad antioxidante,
antidiabética, angiolitica, antiepilép-
tica, antiinflamatoria, y neuroprotec-
tora en tratamientos contra la ansie-
dad e insomnio, ademas de su
accion antimicrobiana sobre
Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Bacillus spp., Pseudomonas
aeruginosa, Salmonella  Typhi,
Klebsiella pneumoniae y otros
(Gooda, Anwar, Anwarul, Hamid y
Saari, 2013).

d) Cebolla blanca, con actividad anti-
oxidante, analgésica, antiinflamato-
ria, antidiabética, hipolipidémica,
inmunoprotectora, reduce riesgos de
padecer enfermedades cardiovascu-
lares y determinados canceres
(Jerez, Diaz de Oropeza, Vargas y
Ramirez, 2017; Teshika et al.,
2019).

El propésito de este trabajo fue
analizar dos sazonadores conteniendo
cebolla blanca, especias y hongos
comestibles del género Pleurotus, de
diferente especie, respecto de su
composicion nutrimental y evaluacion
heddnica de sabor.

Materiales y Métodos

Formulacion y elaboracion del producto

En la formulacion de los sazonadores
se utilizaron los siguientes ingredientes
en polvo: cebolla blanca, jengibre,
curcuma y cilantro. La mezcla se dividio
en dos porciones: a la porcion “A” se le
agreg6 y mezcld el carpoforo
deshidratado (40 °C durante 24 h) y
molido de la especie Pleurotus
pulmonarius y a la porcién “B” se agrego
y mezcl6 el carpéforo deshidratado (40
°C durante 24 h) y molido de la especie
Pleurotus columbinus.

Ambos carpoforos fueron molidos en
un molino de café marca Hamilton
Beach®, modelo 80350-R y se
agregaron en la misma proporcion. Los
ingredientes se formularon como se
muestra en el cuadro 1 y después de
someterse en capas delgadas a la
accion de la luz ultravioleta durante 60
min  (lAmpara germicida de luz
ultravioleta de 30W, 240 nm, marca
Westinghouse® modelo L-120), fueron
envasados en recipientes estériles y
almacenados en el refrigerador (4 °C),
hasta su uso.

Cuadro 1. Ingredientes y sus proporciones
para la formulacién de los sazonadores “A” y
“B”

Proporciones (%)
Sazonad Sazonad

Ingredientes

or “A” or “B”
Pleurotus 79,20
pulmonarius
Pleurotus 79,20
columbinus
Cebolla blanca 10,40 10,40
Jengibre 2,08 2,08
Clrcuma 4,16 4,16
Cilantro 4,16 4,16

Ambos sazonadores se elaboraron en
el laboratorio de Gastronomia y fueron
guardados de inmediato en refrigera-
cion, para ser analizados en el labora-
torio de Fisicoquimica, del Centro
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Universitario de Ciencias Bioldgicas y
Agropecuarias (CUCBA) de la
Universidad de Guadalajara.

Evaluacién hedénica

Se aplicaron 50 encuestas a jueces
no entrenados y elegidos al azar, en las
instalaciones del CUCBA, para evaluar
ambos sazonadores.

Dos gramos de cada uno de éstos,
fueron espolvoreados sobre frituras de
papa preparadas como obleas con una
dimensién de 6 por 7 cm. Cada oblea de
papa fue ofrecida por separado a cada
juez. La evaluacion se aplic6 mediante
una prueba hedonica de 9 puntos en la
escala Likert (Gonzalez, Rodeiro, San
Martin y Vila, 2014), donde 1 significa
“Me gusta muchisimo” y 9 “Me desagra-
da muchisimo”, para la evaluacion del
atributo sabor del producto. En la
evaluacion estadistica de esta prueba,
se aplico el analisis de Chi-cuadrada de
Pearson y Chi-cuadrada de la tasa de
verosimilitud (Triola, 2013).

Andlisis fisicoquimicos

Los andlisis se realizaron por tripli-
cado en las instalaciones del laboratorio
de Fisicoquimica Alimentaria del
CUCBA UdeG. El contenido del extracto
etéreo se determiné por el método
Soxhlet  (NMX-F-615-NORMEX-2018)
en un digestor Soxhlet modelo 65500.

El contenido proteico se midié por el
método Kjeldahl (NMX-F-608-NORMEX-
2011)[Kjeldahl modelo CRAFT-01600],
la determinacion de cenizas por el
método gravimétrico (NMX-F-066-S-
1978), usan-do una mufla Thermolyne®
(Model Type 1300); la humedad por el
método de desecacion (PROY-NOM-
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211-SSA1-2002) a 100 °C por 4 h, en
una estufa marca Binder®, modelo 56; la
fibra por el método de digestion acida y
alcalina (NOM-F-90-S-1978); determina-
cion de cloruros como cloruro de sodio
por el método de Volhard (NMX-F-360-
NORMEX-2012) y pH (NMX-F-317-S-
1978), mediante un pH-metro (marca
Jenway®, modelo 3505).

Los resultados de las pruebas
fisicoquimicas fueron sometidos a un
analisis estadistico de Chi-cuadrada de
Pearson y Chi-cuadrada de la tasa de
verosimilitud (Triola, 2013).

Resultados
Formulacioén y elaboracion del producto

Al dia siguiente de su elaboracion, se
observé que ninguno de los sazona-
dores presenté variacion en color y
aroma. Las obleas de frituras de papa
donde se depositaron los sazonadores
para la evaluacién hedonica, se usaron
12 horas después de su preparacion, sin
variacion en su aspecto y sabor.

Evaluaciéon hedoénica

La evaluacion del sazonador “A’,
mostré un maximo entre “me agrada’
(69 %) y “me gusta mucho” (31,3 %). La
evaluacion del sazonador “B”, mostré un
maximo entre “me agrada” (57 %) y “me
gusta mucho” (43 %). Sin embargo, los
jueces no mostraron preferencia por
alguno de los dos sazonadores (no hay
diferencias estadisticamente significa-
tivas).

Andlisis fisicoquimicos

En el Cuadro 2, se aprecia que el
sazonador con Pleurotus columbinus
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tiene significativamente mas proteina
(p<0.01), mé&s cenizas (p<0.001) vy
mayor cantidad de humedad (p<0.05)
que el sazonador con Pleurotus
pulmonarius.  Ambos  sazonadores
contienen las mismas cantidades de
fibra, grasa y sodio.

Discusiodn

La cantidad de proteina cenizas y
humedad es mayor en el sazonador con
Pleurotus columbinus lo que indica que
la especie del hongo tiene que ser
seleccionada previo analisis nutrimental
de una gran variedad de especies, en
trabajos futuros.

Cuadro 2. Andlisis fisicoquimicos de Ilos
sazonadores “A” (con Pleurotus pulmonarius) y “B”
(con Pleurotus columbinus)

Proporciones (%)

DETERMINACION Sazonador  Sazonador

“A” “B”
Proteina 18,09 22,56
Fibra 8,88 10,32
Ceniza 6,54 8,71
Grasa 1,54 1,59
Sodio 1,11 1,21
Humedad 63,84 64,71
pH 5,94 5,75

Los andlisis estadisticos practicados, mostraron que el
sazonador “B” contiene:

a) una cantidad de proteina, significativamente mayor (p<0.01)
que el sazonador “A”.

b) cenizas en proporcién significativamente mayor (p<0.001)
que el sazonador “A”.

c) significativamente (p<0.05) mas humedad que el sazonador
A

d) un pH mas acido que el sazonador “A”

c) no hay diferencia significativa en fibra, grasa y cloruro de
sodio entre ambos sazonadores.

La fibra, en combinacion con la
proteina, contribuyen a una mayor
absorcion de agua, tal y como se
observa en el sazonador con Pleurotus
columbinus que muestra una mayor
cantidad de humedad considerando que
tiene mas proteina que el sazonador
con Pleurotus pulmonarius. Esta situa-

cion esta de acuerdo con las observa-
ciones de Bahri y Rosli (2016).

Conclusioén

La especie del hongo no afecta la
preferencia del consumidor por los
sazonadores. Sin embargo, el sazona-
dor con Pleurotus columbinus es mejor
opcién nutricional.
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