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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue estudiar cémo la deshidratacion mediante un
secador artesanal influye en las caracteristicas de los hongos comestibles Suillus luteus
en la comunidad de Chahuarinay, Distrito Chuquibambilla - Grau - Apurimac, en el
afo 2021. Se realizd una investigacidn experimental cuantitativa y cualitativa, con
una poblacién de todos los hongos Suillus luteus en 90 hectareas de la comunidad
de Chahuarinay. Se tomé una muestra de 18 kg, es decir, 2 kg por cada unidad
experimental (9 unidades experimentales). Se llegaron a las siguientes conclusiones:
En cuanto al color, se encontrd que la mayoria de los hongos tenian un color marrén
oscuro, seguido de marron, y el tratamiento T2 tenfa un color mas claro que los
tratamientos T1y T3, En términos de volumen de hongo fresco, el tratamiento T1
tuvo el mayor promedio con un 50%, estadisticamente significativo en comparacién
con los otros tratamientos, En la capacidad de contraccidn, el tratamiento T1 tuvo
el mayor promedio de contraccién con un 94.8%, estadisticamente significativo,
En el contenido de grasa, el tratamiento T3 tuvo el mayor promedio con un 4.05%,
seguido por el tratamiento T1 con un promedio de 3.77%, y luego el tratamiento
T2 con un promedio de 3.58%, En el contenido de ceniza, el tratamiento T1 tuvo el
mayor promedio con un 7.63%, seguido por el tratamiento T2 con un promedio de
7.09%, y luego el tratamiento T3 con un promedio de 6.01% y En cuanto al contenido
de energia total, el tratamiento T2 tuvo el mayor promedio con un 36.5%, seguido
por los tratamientos T3y T1 con un promedio de 35.8% cada uno.

PALABRAS CLAVE: deshidratacién, hongos, Suillus, luteus, secador, artesanal



ABSTRACT

The objective of this research was to study how dehydration by means of an artisan
dryer influences the characteristics of the edible mushrooms Suillus luteus in the
community of Chahuarinay, Chuquibambilla - Grau - Apurimac District, in the year
2021. A quantitative and qualitative experimental investigation was carried out.
, with a population of all Suillus luteus fungi in 90 hectares of the community of
Chahuarinay. A sample of 18 kg was taken, that is, 2 kg for each experimental
unit (9 experimental units). The following conclusions were reached: Regarding
the color, it was found that most of the fungi had a dark brown color, followed by
brown, and the T2 treatment had a lighter color than the T1 and T3 treatments,
In terms of volume of fresh fungus, treatment T1 had the highest average with
50%, statistically significant compared to the other treatments. In the contraction
capacity, treatment T1 had the highest average contraction with 94.8%, statistically
significant. fat content, treatment T3 had the highest average with 4.05%, followed
by treatment T1 with an average of 3.77%, and then treatment T2 with an average
of 3.58%. Regarding ash content, treatment T1 had the highest average with 7.63%,
followed by the T2 treatment with an average of 7.09%, and then the T3 treatment
with an average of 6.01% and Regarding the total energy content, the T2 treatment
had the highest average with 36.5 %, followed by treatments T3 and T1 with an
average of 35.8% each.

KEYWORDS: dehydration, fungi, Suillus luteus, dryer, handmade
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INTRODUCCION

El hongo Suillus luteus, crece en bosques de pinos de diferentes partes del pais,
este hongo fue introducido de manera casual en nuestro pais a mediados de los
afos setenta, ya que vinieron en forma de esporas con los plantones de pino traidos
por los programas de reforestacion de los andes.

Estos hongos silvestres comestibles, constituyen hoy en dia una actividad
importante en el desarrollo de dreas rurales forestadas. Estos recursos se encuentran
en la provincia de Grau Distrito de Chuquibambilla en la comunidad de Chahuarinay,
Departamento de Apurimac. Existen los boques de Pino radiata desconocen las
bondades de este producto y la explotacidon comercial del hongo comestible una
alternativa para contribuir la seguridad alimentaria y nutricional en los focos de
la pobreza en el distrito de Chuquibambilla, la recoleccién y el procesamiento de
los hongos comestibles y el mercado permite a la generacion de nuevos empleos,
mayores ingresos econdmicosy el bienestar social. Asi mismo los hongos comestibles
deshidratados tienen una demanda creciente en los mercados de chinay Japény en
los paises europeos, mientras que en el Peru el abito de consumo es aun incipiente,
lo mismo sucede en el departamento de Apurimac.

Por otra parte, laimportancia de los hongos comestibles recae en sus cualidades
culinarias las cuales son aprovechadas en varios paises del mundo, estos hongos
son comercializados mayormente deshidratados por ser altamente perecibles, se
encuentran congelados o en conserva. En el presente trabajo, el proceso productivo
del hongo sera el deshidratado en secadores artesanales.

introduccion

Hongos comestibles

ENCARTA, (2008), Los hongos conforman un grupo diverso de organismo
unicelulares o pluricelulares que se alimentan mediante la absorcion directa
de nutrientes, estos nutrientes se disuelven mediante secretas para luego
absorberlos a través de la fina pared de la célulay distribuirlos por difusion
simple en el protoplasma, junto con las bacterias los hongos son causantes
de la putrefaccion y descomposicion de toda la materia organica.




Reino Hongo. LIRA (7989); Los hongos pertenecen a un Reino Fungi. Los
hongos figuraban en las antiguas clasificaciones como una division del
reino Plantas (Plantae). Se pensaba que eran plantas carentes de tallos y
de hojas que se transformaban en organismos capaces de absorber sus
alimentos; habian perdido la clorofilay con ello su capacidad para realizar la
fotosintesis. Sin embargo, en la actualidad los cientificos los consideran como
un grupo completamente separado, que evolucioné a partir de flagelados
sin pigmentos. Ambos grupos se incluyen dentro del reino Protistas; o se
consideran a los hongos como un reino aparte debido a la complejidad
de su organizacidn. Hay unas cien mil especies conocidas de hongos. Se
cree que los grupos mas complejos derivan de los tipos mas primitivos, los
cuales tienen células flageladas en alguna etapa de su ciclo vital.

DESCRIPCION TAXONOMICA Y BOTANICA DEL
HONGO COMESTIBLE - Suillus luteus

Division : Mycotica
Sub divisidn : Eumicotica
Clase : Basidiomycetos
Sub Clase : Homobasidiomycetidae
Orden : Araciares
Familia : Suilloideae
Género : Suillus.
Especie : luteus.

Distribucion

El hongo Suillus luteus lo que le caracteriza a la especie es la presencia de un
anillo en pie crecen en los suelos de plantaciones de pino, en asociacion en las raices
de los arboles de pino. Los paises donde hay pino son Canada, Filipinas, Norte de
Africa Rusia, etc. Tienen un amplio rango altitudinal, desde los 2200 msnm hasta
los 3500 msnm segun la zona del pais.

Descripcion de la especie

GARCIA (1999). Son hongos micorriticos en simbiosis con diferentes especies
de pino, principalmente en el Pinus radiata son miembros de un gran grupo de
hongos caracterizados principalmente por la formacién de esporas en estructuras
altamente especializadas y microscépicas conocidas como basidius

introduccion
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El hogo comestible Suillus luteus normalmente mide de 5-12 ¢cm de radio de
color amarillo ocraceo o café y la parte inferior color crema, es apto recolectar o
cosecha de 4 a 7 dias de su aparicion.

Ecologia

Los hongos comestibles es una especie que crece y se desarrolla en los suelos
al pie de los arboles de pino, se adapta en todo tipo de suelos, francos y limosos,
franco arenoso o pobres, Requiere de buena humedad (riego), para la produccion
de hongos micorriticos, normalmente se encuentra en areas forestales de pino.

Uso y propiedades

Los hongos comestibles Suillus luteus tiene el valor nutricional muy importante
en proteina, grasa y fibra que es muy necesario para la alimentacién humana ya
que campea la desnutricion crénica.

Tabla 1: Composicion nutricional del hongo (Suillus luteus)

COMPONENTES | HONGO COMESTIBLE DEFINICION

Forman los musculos, uias, cabellos, piel

{) 0,
Proteina 25.02% tendones es parte de los huesos y la sangre

Protege el cuerpo de enfermedades

0,
Grasa 7.14% estimulante del apetito por su sabory olor.

Fibra 3431% Parte no digerible de los alimentos es como esponja

gue absorbe sustancias dafinas para el organismo

Fuente: GARCIA (1999).

Cosecha de los hongos comestibles (Suillus luteus)

I Se cosecha en areas delimitadas con cerco, barreras naturales alejadas
de cultivos agricolas donde no se aplican productos quimicos y lejos de
la carretera.

I Lugares libres de pastoreo

I  Plantaciones que estan acondicionadas mediante la poda y raleo.

Epoca de recoleccion

I Estd enfuncidn alaépoca de lluvias de noviembre a abril

introduccion
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Reproducciéon de los hongos

La reproduccién de hongos se produce por medio de espora, de las cuales se
dispersa en u estado latente, que se interrumpe solo cuando se hallan condiciones
favorables para su germinacién, cuando esas condiciones se dan, la espora
germina, surgiendo de ella una primera hifa, por cuya extension y ramificacién e
va constituyendo un micelio. La velocidad de crecimiento de las hifas de un hongo es
verdaderamente espectacular. Las esporas de los hogos se producen en esporangios,
ya sea asexualmente o como resultado de un proceso de reproduccién sexual.

Parrague, (1986). Producciony grado de agregacion del hongo Suillus luteus
en plantacién de Pinus radiata en la Comuna de Mulchen, VI tesis escuela
de ciencias forestales.

Lira (1989), Para obtener 1 kg de hongos secos (5 - 8 % de humedad) se
requieren entre 10y 20 kg de hongos frescos. La oferta de hongos se puede
caracterizar de acuerdo a las siguientes categorias: Hongos Deshidratados,
Hongos Salmuerados, Hongos Congelados, Hongos en Conserva'y Hongos
Frescos o sin procesamiento, siendo los mas importantes en términos
de volumen, exportado, los hongos deshidratados y los salmuerados. La
cantidad de hongos comestibles que crecen en forma natural en bosques de
Pinus radiata, como el Suillus luteus depende principalmente de 3 factores
preponderantes como son la densidad del rodal, la edad y la ausencia de
desechos forestales. Si estas condiciones se dan, la produccion fluctua entre
300y 1500 kg, /ha de hongos.

Clasificacion de hongos comestibles

Raffino, (2020) realiza la clasificacién de los hongos actuales uno de los sistemas
actualizados del 2015 de la siguiente manera:

I  Hongos ornamentales. Por la belleza que guardan los hongos, muchos
aun usado con el fin estético y ornamental, incluyéndoselos en ofrendas
que, acompafados con flores y ramas, son ofrecidas en diversas ceremonias.
En la actualidad es todavia es facil encontrar estas costumbres en algunos
grupos étnicos de México.

introduccion

I Hongos alimenticios. Quizas el primer empleo directo que se les dio a los
hongos es el de alimento, muchos se han discutido sobre el valor nutritivo
de ellos, si bien es cierto a la mayoria le puede considerar con elevada
calidad porque contiene una buena proporcién de proteinas y vitaminas
escasa cantidad de carbohidratos y lipidos.
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Hongos Entégenos u hongos alucinégenos. Los hongos entégenos con
propiedades psicotrépicas cobran particularimportancia en Mesoamérica
debido a que se encuentran ampliamente distribuidos al igual que en
Mesoamérica, debido a que se encuentra ampliamente distribuidos .al igual
que los individuos del género claviceps los hongos alucindgenos también
llamados hongos psilocibios.

Hongos medicinales. Desde el descubrimiento por Fleming de la penicilina
como un metabolito del mecanismo antagodnico que tiene los hongos
contra otros microorganismos, se han desarrollado una gran industria para
el descubrimiento, separacién y comercializacion de nuevos antibiéticos.
Entre los hongos medicinales mas importantes destacan varias especies
del género penicillium.

Hongos contaminantes. Los hongos contaminantes resultan un gran
problema para el ser humano; dentro de las zetas cabe mencionar las
que parasitan pueden la madera, como coniophara o as comin mente
denominadas orejas sin embargo, el mayor perjuicio se obtienen de
los hongos microscépicos sobresaliendo los mohos que pueden atacar
y degradar tanto materiales como alimentos los hongos y mohos que
parasitan materiales de construcciény alimentos producen sustancias que
en ciertas concentraciones, pueden resultar toxicas para animalesy hombres.

Hongos venenosos. En la naturaleza, solo ciertas variedades del hongo
son comestibles el resto son toxicos por ingestion pudiendo causar severos
dafos multisistémicos e incluso la muerte. La micologia tiene estudios
detallados sobre estas variedades de hongos.

Tipos de secadores de hongo comestible

Los secadores solares

Son un dispositivo que remueve la humedad de los alimentos para ayudar a su
preservacién por periodos prolongados. Un secadero solar utiliza una fuente calor “sol
“y un flujo de aire “viento” para reducir el contenido de agua del hongo, al remover
el agua se logra evitar la proliferacion de bacterias que acaban descomponiéndose
los hongos.

Tipo tunel:
Tipo gabinete:
Tipo armario
Tipo carpa

Tipo invernadero:

introduccion
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Secadero artesanal personal

Es un dispositivo que remueve la humedad del de los alimentos para ayudar
a su preservacion por periodos prolongados. el secadero solar utiliza una fuente
de calor(sol) y un flujo de aire (viento)para reducir el contenido de agua del
alimento, al remover el agua se logra evitar la proliferacién de bacterias que acaban
descomponiendo los alimentos.

Partes del secador artesanal personal

A continuacion, se muestran las partes del secador artesanal con sus determinadas
caracteristicas:
Cobertura transparente

El techo esta cubierto con un plastico trasparente agro fil que cumple la
funcién de la irradiacién solar

Cajon de sacado

Este cajon tiene una capacidad de 26 kilos de hongos frescos es el lugar donde
se deshidrata los hongos comestibles.

Apertura de ventilacion inferior

Es necesario que el aire que pase por los productos este en constante
movimiento y renovacién se puede lograr en forma natural que mantiene
ventiladores que tiene el secadero.

Métodos de deshidratacion de hongos

Secador o deshidratador solar- artesanal

Raffino, (2020), Es un proceso en que los hongos comestibles se Deshidratan,
son diversos componentes que se realizan en los secadores solares artesanal personal.
Un secadero personal de 3m de largo x 1.2 m de ancho, tiene una capacidad de 26
kilos de hongos frescos. Para el secado de los hongos comestibles se busca un objeto
opuesto se consigue con el secado de hongos comestibles Es el secadero mas facil
de manejar en el proceso de deshidrataciéon de hongos

Principales factores que intervienen:

I  Tiempo de producto mayor contenido de agua, mayor tiempo.
I  Tamano de los trozos del producto mas grande mayor tiempo
I  Temperatura del aire mas elevada menor tiempo

I Humedad relativa del aire mds elevada mayor tiempo

I  Velocidad del aire mas elevada menor tiempo.

introduccion
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Marco conceptual

Segun Garcia (1980).

Deshidratacidn: Privar a un cuerpo o a un organismo del agua que contiene.

Hongo comestible: son organismos pluricelulares formados por dos partes:
setasy micelios, y se puede identificar por su aroma o los jugos que echa.

Secador artesanal: es una carpa que esta elaborado a través de técnicas
tradicionalesy manuales, sin que intervenga un proceso industrial (rollizos,
agrofil, malla de pescar, clavos).

Comunidad: Las comunidades campesinas son organizaciones de interés
publico, con existencia legal y personeria juridica, integradas por familias
que habitan y controlan determinados territorios, ligadas por vinculos
ancestrales, sociales, econdmicos y culturales, expresados en la propiedad
comunal de la tierra, el trabajo.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (1989) la Irradiacion: Se
refiere a la exposicién de los alimentos a cantidades de radiacion ioniante
cuidadosamente medidas

De Michels (2012), la Deshidrataciéon: Comprende la eliminacion de
agua mediante el tratamiento del producto por calor artificial y permite
la conservacién de alimentos. Ademas, sirve para preparar los alimentos
para otros procesos que, a su vez, facilitan la manipulacion, el envasado,
el transporte y el consumo.

Setas: Frutos de hongos saprofitos o en raras ocasiones parasito de arboles
o arbustos.

Hongos: Son vegetales heterétrofos que no pueden fabricar sus propias
sustancias a partir de sales del suelo, luz solar y gases simples como anhidrido
carbonico. Mas bien toman la materia organica ya fabricada por otros seres
vivos para transformarla y digerirla.

Segun Arija (2012), la Taxonomia: Ciencia que se encarga de describir,
identificary clasificar a los organismos en un sistema jerarquizado e inclusivo,
con niveles denominados categorias taxondmicas, las cuales se incluyen
unas dentro de otras, desde la categoria fundamental (especie) hasta
otras de mayor rango como género, familia, orden, clase, phylum (filo o
divisién) y reino.

Lopez, (2019) menciona que la Cosecha: La cosecha es la separacion de la
planta madre de la porcidn vegetal, pudiendo ser manual o mecanizada, y
constituye el fin de la etapa de cultivo para su posterior acondicionamiento
para la etapa comercial.

introduccion
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Segun Pastor (1999), el Sustrato: se refiere a todo material sélido diferente
del suelo que puede ser natural o sintético, mineral u organico y que
colocado en contenedor, de forma pura o mezclado, permite el anclaje de
las plantas a través de su sistema radicular; el sustrato puede intervenir o
no en el proceso de nutricidn de la planta alli ubicada

Levadura: De acuerdo a Suarez (2016), estas son organismos eucariotas
con gran diversidad respecto a su tamafo, formay color. Son consideradas
hongos unicelulares, cuyas formas pueden ser ovaladas, esféricas, cilindricas
o elipticas con un didmetro maximo de entre cuatro y cinco um, producidas
por fision binaria o gemacién, pudiendo ser dimérficas o bifasicas.

Vitaminas: Las vitaminas, segun sefalan Pérez y Ruano (2004), son
sustancias orgdnicas complejas, bioldgicamente activas y con diversa
estructura molecular, necesarias para el hombre en pequeias cantidades
(micronutrientes). La mayoria de estas no son sintetizadas por el organismo,
y si lo hacen, las cantidades son insuficientes; por tanto, es necesario su
aporte externo.

Alucinégenos: Los alucindgenos son metabolitos secundarios presentes
en las plantas y los hongos, e incluso en algunos animales. Al ingerirse
inducen trance y estados alterados de conciencia, distorsién de los sentidos
y cambios perceptuales.

Protoplasma: segun Esquivel (2006) Constituye la parte viviente de la
célula, donde se realizan todas las funciones basicas. Desde el punto de vista
quimico, estd formado por compuestos organicos (proteinas, carbohidratos,
acidos grasos), ademas de agua y sales en su estructura se pueden distinguir
dos estructuras el citoplasma y el nucleo.

Proteinas: Seguin sefiala Génzales (2007), son macromoléculas formadas
por una larga cadena lineal de aminoacidos. Estos se encuentran formados
de un grupo amino (NH,) y un grupo carboxilo (COOH), enlazados al mismo
carbono de la molécula. Desempefan el mayor nimero de funciones en las
células de los seres vivos., tales como estructural, metabdlica, requladoras, etc.

introduccion
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METODOLOGIA DE INVESTIGACION
Hipétesis

Hipétesis General

La deshidratacion mediante el secador artesanal influira significativamente
en las caracteristicas de hongos comestibles (Suillus luteus) en la comunidad de
Chahuarinay, Distrito Chuquibambilla - Grau- Apurimac 2021.

Hipétesis especificos

I  Ladeshidratacion mediante el secador artesanal influira significativamente
en las caracteristicas fisicas de hongos comestibles (Suillus luteus) en la
comunidad de Chahuarinay, Distrito Chuquibambilla - Grau- Apurimac 2021.

I Ladeshidratacion mediante el secador artesanal influird significativamente
en las caracteristicas nutricionales de hongos comestibles (Suillus luteus) en
la comunidad de Chahuarinay, Distrito Chuquibambilla - Grau- Apurimac
2021.

I Larentabilidad econémica de la deshidratacion mediante un secador
artesanal de hongos comestibles (Suillus luteus) en la comunidad de

Chahuarinay, Distrito Chuquibambilla - Grau- Apurimac 2021 serd mayor
al 20%.

Método

METODOLOGIA DE INVESTIGACION

El método empleado para la investigacion es hipotético-deductivo, ya que,
este método parte de una Hipotesis la cual se busca falsear o refutar, permitiendo
obtener conclusiones las cuales deben ser confrontadas con los hechos.
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Tipo de investigacion

Lainvestigacion realizada es de tipo experimental con enfoque cuantitativo usa
la recoleccion de datos para probar Hipdtesis, con base en la medicidn numéricay
el analisis estadistico en el secado de los hongos comestibles en secador artesanal.

Nivel o alcance de investigacion

El Estudio se puede definir como de alcance explicativo, ya que esto permite
explicar fenémenos y circunstancias encontrando la causalidad en los eventos, asi
buscar identificar como influye una variable sobre otra.

Disefno de la investigacion

Se ha utilizado el disefio completamente al azar (DCA) para alcanzar los objetivos
de estudio, contestar las interrogantes que se ha planteado y analizar la certeza
de las Hipotesis, para el cual se ha considerado 3 tratamientos y 3 repeticiones por
tratamiento.

Donde:
T1:3.50 cm de ancho de cada corte del hongo comestible
T2:2.50 cm de ancho de cada corte del hongo comestible

T3:1.50 cm de ancho de cada corte del hongo comestible

N
figura 1: Croquis del disefo para el trabajo de investigacién A
m T1: T2: T3:
3.50cm 2.50 cm 1.50cm
20cm
m T3: T1: T2:
1.50 cm 3.50cm 2.50 cm
20cm
m T2: T3: T1:
2.50cm 1.50 cm 3.50cm
Tm 20cm Tm 20 cm Tm
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Operacionalizacion de variables

Tabla 2: Operacionalizacion de variables

Variables Dimension Indicadores Indices
Variable independiente ) 3.5cm
Secado de alimentos 2.5cm cm
Secador artesanal
1.5cm
Color Nominal

Volumen de Hongo fresco  cm?

. - Volumen de Hongo seco cm?
Caracteristicas fisicas de 9

hongos comestible Contraccion %
Variable dependiente Peso ar
Deshidratacion de Humedad %
hongos comestible
(Suillus luteus) Caracteristicas nutricionales Grasa . 9/1009
de hongos comestible Carbghldratos 9/100g
Proteina g/100g
Ceniza g/100g
Energia total g/100g

Fuente: Elaboracién propia

Poblacion, muestra y muestreo

Poblacion

La poblacion del presente estudio ha sido constituida por la totalidad de hongos
comestibles de la especie Suillus luteus que crecen dentro de las 90 hectareas de la
instalacién de Pinus radiata de la comunidad de Chahuarinay es aproximadamente
entre 400 a 500 kg/Ha

Muestra

La muestra estuvo constituida por 18 kg de los hongos frescos (Suillus luteus),
2 kg por cada unidad experimental distribuida en tres tratamientos cada una un
total de 9 unidades experiemntales.

METODOLOGIA DE INVESTIGACION

Muestreo

El muestreo para esta investigacién se ha realizado de manera aleatoria.
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Técnicas e instrumentos

Técnicas

Tomando en cuenta el orden en el desarrollo del estudio, las técnicas utilizadas
fueron:

Recoleccion de informacion. la cual esta orientada a sintetizar informacién
relevante referente a indicadores de reconocimiento del hongo, los
procesos de deshidratacidn, bases tedricas que amplien el entendimiento
de lavariable dependiente, asi como de aspectos técnicos para la correcta
implementacion del secador artesanal, para esto, los instrumentos que
se usaron estan constituidos por libros, revistas, informes, tanto impresos
como digitales.

Observacion directa. Esta técnica permite identificar en base a los datos
recabados, las cualidades y caracteristicas organolépticas de los hongos
Suillus luteus, objeto de estudio, esta técnica tuvo lugar en los estudios
de campo que comprenden los periodos de cosecha y evaluacién en los
secadores artesanales, en donde se evalUa la temperatura, humedad y
espesor del hongo. Para esto, el instrumento utilizado fue la ficha de
observacion, asi como el termémetro y la regla de medicion.

Deshidratacion del hongo. Se constituye en la parte articular del estudio,
etapa en la que la estructura del secador artesanal toma protagonismo,
asi también se siguen criterios para los procesos de seleccion, cosecha, y
preparacién de los hongos para su distribucién en las jabas. Para esto, el
instrumento esta constituido la estructura en la cual se desarrolla el proceso
de deshidratacion del hongo.

Poseso de la cosecha de hongos
Verificacion de los hongos en el area forestal:

1. Los hongos crecen en la época de lluvia debemos esperar entre 4 a 5 dias

METODOLOGIA DE INVESTIGACION

2. Realizar visita paraidentificar los hongos que estan éptimos para su cosecha

3. Seleccionarlos hongos grandes de 8 a 14 cm de didmetro, la parte inferior
deberd tener un color amarillo (es un hongo éptimo para la cosecha por
el color)

Recoleccion:

1. Con el cuchillo se realiza cortar por debajo del sombrero dejando el tallo
en el campo 22




2. La manera de colocar el hongo en el balde o jaba de fruta es poner el
hongo a la base del balde de cabeza de hongo bajo la segunda hilera con
cabeza para arriba sucesivamente intercalado hasta llenar el balde.

Traslado de hongos:

1. Paratransportar el hongo debe realizarse en balde o jaba de fruta limpios

Pesado:

1. Sepesalacantidad de los hongos que se traslado o transporto al secadero

Proceso del pelado del hongo:

1. Conelcuchillo pelar o desprender la cuticula o la piel del hongo quedando
el cuerpo amarillo cremoso totalmente limpio.

Cortado del hongo:

1. Unavezrealizado el pelado se realiza el corte de 3.50cm,2.50cm y 1.50cm
de acuerdo a la muestra que se realiza.

Secado del hongo:

1. Unavezrealizado los cortes respectivos colocarlos en la cama del secadero
sobre la malla de pescar.

2. Enelsecador artesanal el secado del hongo depende del clima el tiempo
de deshidratacion.

3. Enlos meses de lluvia, en los dias soleados la deshidratacion es en 4 dias,
en los meses de lluvia en los dias lluviosos de todo el dia la deshidratacion
en 6 dias.

Almacenado del hongo

1. Cuando los hongos esta seco guardarlos en sacos limpios o nuevos.

2. Colocar sobre tarimas o soporte de madera en un ambiente limpio y seco

Los hongos deben tener un tamafo de 8 cm hasta 15c¢m. Elhongo debe tenerla
parte baja del sombrero del hongo tiene que ser amarillo es un hongo éptimo para la

cosecha. El hongo con color marrén, aguado por parte baja del sombrero del hongo
no estd en Optimas condiciones para la cosecha esta en la etapa de descomposicién.

METODOLOGIA DE INVESTIGACION

Consideraciones éticas

El estudio se realizo6 siguiendo los principios de la ética profesional, tomando
en cuenta las normas y protocolos institucionales de la Universidad Tecnoldgica
de los Andes. Se puso especial énfasis en el respeto al entorno social, poniendo en
conocimiento de la poblacién acerca de los objetivos de la investigacidn, asi como
de los procedimientos a seguir, los cuales no constituyen una amenaza al normal
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desarrollo de las especies dentro de su ecosistema. De igual manera, se siguen los
principios de integridad y objetividad principalmente como los mds importantes
rectores que propician la consecucion de objetivos bajo sustentos validos que doten
de confianza a los resultados obtenidos.

Procesamiento de estadisticos

El procedimiento estadistico estuvo constituido por el andlisis de varianza ANOVA
que permitid establecer la validez de la hipdtesis planteada, asi como también se
realizé la prueba de Tukey en el Software SPSS Statistics versidn 23, la cual permite
obtener los valores de error estandar, diferencia de medias e intervalos de confianza.

Werificacion de los hongos en el drea forestal
(8 a 10 cm de tamafio del hongo)

}

Recoleccion o cosecha
(Balde, cuchillo, guantes)

!

Traslado de hongos frescos

!

Pesado de hongos frescos

|

Pelado de hongos frescos

l

Rebanado de hongos frescos

Secado de hongos frescos
{4 dias a 607}

Recojo de hongos deshidratados

Pesado de hongos deshidratados

l

Embolsado de hongos deshidratados

l

Almacenamiento de hongos deshidratados
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Figura SEQ Figura \* ARABIC 2: Diagrama de flujo de
proceso de recoleccién y tratamiento del hongo



RESULTADOS Y DISCUSIONES

Resultados

Caracteristicas fisicas de hongos comestibles (Suillus luteus)

a) Color
Tabla 3: Color del Hongo comestible (Suillus luteus) de los
diferentes tratamientos con tres repeticiones.
Color
Tratamiento
Dark brown (marrén) very D,ark brown Total Resultado

(marrdén oscuro)
T1 1 2 3
T2 3 0 3
T3 1 2 3
Total Resultado 5 4 9

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (3) muestra la evaluacién ficico y nutricional respecto al Color de tres
tratamientos (T1, T2 y T3) de hongos comestibles (Suillus luteus) deshidratados
en secador artesanal realizado en la comunidad de Chahuarinay del distrito de
Chuquibambilla — Apurimac del aflo 2021, en ella se visualiza que el color en su
mayoria es Dark brown (marrén), sequido por Very Dark brown (marrén oscuro),
por otro lado el tratamiento T2 tiene un color mas claro respecto a los tratamientos
T1yT3.

La figura (3) muestra graficamente el Color del Hongo comestible (Suillus luteus)
de los diferentes tratamientos (T1, T2y T3)

RESULTADOS Y DISCUSIONES
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Figura 3: Color del Hongo comestible (Suillus luteus) de
los diferentestratamientos (T1, T2y T3)
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mVery dark brown

ODark brown
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Fuente: Elaboracién propia

b) Volumen de Hongo fresco

Tabla 4: Volumen de Hongo fresco comestible (Suillus luteus)
de los diferentes tratamientos con tres repeticiones.

Volumen de Hongo

fresco (cm?) T1 T2 T3 Total
R1 48.50 43.20 39.30 131.00
R2 49.62 40.22 35.52 125.36
R3 51.68 43.51 38.59 133.78
Total 149.81 126.93 113.40 390.14
Promedio 49,94 42.31 37.80 43.35
Desv. Est. 1.62 1.82 2.01 5.54
CV. (%) 3.23 4.29 5.32 12.78

Fuente: Elaboracién propia

RESULTADOS Y DISCUSIONES

La tabla (4) muestra la evaluacion fisica respecto al Volumen de Hongo fresco
de tres tratamientos (T1: 3.5 ¢cm, T2: 2.5 cm y T3: 1.5 cm) de hongos comestibles
(Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal realizado en la comunidad de
Chahuarinay del distrito de Chuquibambilla — Apurimac del afio 2021, en ella se
visualiza que el tratamiento T1 tiene el promedio de volumen de Hongo fresco de
49.94+-1.62%, luego el tratamiento T2 con promedio 42.31+-1.82% y el tratamiento
T3 con promedio 37.8+-2.01%. También se puede ver que el coeficiente de variabilidad
general es 12.78%. La figura (4) muestra graficamente el Volumen de Hongo fresco 26
del Hongo comestible (Suillus luteus) de los diferentes tratamientos (T1,72y T3)




Figura 4: Volumen de Hongo fresco comestible (Suillusluteus) de los diferentes tratamientos.
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Fuente: Elaboracién propia

Tabla 5: Anélisis de varianza (ANOVA) del Volumen de Hongo fresco
comestible (Suillus luteus) de los diferentes tratamientos.

Origen de variaciones SS df MS F Valor P F critico
Entre Tratamientos 225.72 2 112.86 34.04 0.001 5.14
Error 19.89 6 3.32
Total 245.61 8

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (5) muestra en analisis de varianza (ANOVA) al 95% de confiabilidad del
Volumen de Hongo fresco de tres tratamientos (T1, 72 y T3) de hongos comestibles
(Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal, en ella se visualiza que el Valor
P es 0.001 menor a 0.05 por lo que podemos afirmar que existe una diferencia
Altamente significativa entre los promedios de los tratamientos del Volumen de
Hongo fresco, es decir al menos dos tratamientos son estadisticamente diferentes.

Tabla 6: Comparacion multiple de Tukey con 5% de confianza del Promedio
del Volumen de Hongo fresco de tres tratamientos (T1, T2 y T3).

Tratamiento Promedio Grupo
T1 50 a
T2 42 b
T3 38 b

Fuente: Elaboracién propia
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La tabla (6) muestra la Comparacién multiple de Tukey con 5% de confianza
del Promedio de Contenido de Volumen de Hongo fresco de tres tratamientos (T1,
T2y T3) de hongos comestibles (Suillus luteus), en la que se ve que el tratamiento
T1 cuyo promedio es 50% tiene estadisticamente el mayor promedio de Volumen
de Hongo fresco que los demas tratamientos, seguido por el tratamiento T2 cuyo
promedio es 42% y finalmente por el tratamiento T3 cuyo promedio es 38% sin
embargo T2 y T3 son estadisticamente iguales.

¢) Volumen de Hongo seco

Tabla 7: Volumen de Hongo seco comestible (Suillus luteus) de
los diferentes tratamientos con tres repeticiones.

Volumen de Hongo seco (cm?) T T2 T3 Total
R1 2.50 3.00 2.90 8.40

R2 2.37 3.17 2.60 8.15

R3 2.94 3.49 2.92 9.35

Total 7.81 9.66 8.42 25.90

Promedio 2.60 3.22 2.81 2.88

Desv. Est. 0.30 0.25 0.18 0.35

CV. (%) 11.41 7.77 6.26 12.02

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (7) muestra la evaluacion fisica respecto al Volumen de Hongo seco de
tres tratamientos (T1, T2y T3) de hongos comestibles (Suillus luteus) deshidratados
en secador artesanal realizado en la comunidad de Chahuarinay del distrito de
Chuquibambilla—Apurimacdel afio 2021, en ella se visualiza que el tratamiento T1
tiene el promedio de volumen de Hongo seco de 2.6+-0.3%, luego el tratamiento
T2 con promedio 3.22+-0.25% y el tratamiento T3 con promedio 2.81+-0.18%. El
coeficiente de variabilidad general es 12.02%.

La figura (5) muestra graficamente el Volumen de Hongo seco comestible
(Suillus luteus) de los diferentes tratamientos (T1, T2y T3)
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Figura 5: Volumen de Hongo seco comestible (Suillus luteus)
de los diferentes tratamientos (T1, T2y T3)
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Fuente: Elaboracién propia
Tabla 8: Andlisis de varianza (ANOVA) del Volumen de Hongo seco
comestible (Suillus luteus) de los diferentes tratamientos.
Origen de variaciones SS df MS F Valor P F critico
Entre Tratamientos 0.59 2 0.30 4.89 0.055 5.14
Error 0.36 6 0.06
Total 0.96 8

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (8) muestra en analisis de varianza (ANOVA) al 95% de confiabilidad de
la Volumen de Hongo seco de tres tratamientos (T1, T2 y T3) de hongos comestibles
(Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal, en ella se visualiza que el Valor
P es 0.55 mayor a 0.05 por lo que podemos afirmar que estadisticamente no existe
una diferencia significativa entre los promedios de los tratamientos de la Volumen
de Hongo seco, es decir estadisticamente los tratamientos son iguales.
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Contraccion

Tabla 9: Capacidad de contraccidn (%) del Hongo comestible (Suillus
luteus) de los diferentes tratamientos con tres repeticiones.

Contraccion T1 T2 T3 Total
R1 94.85 93.06 92.62 280.53
R2 95.22 92.12 92.67 280.01
R3 94.31 91.97 92.44 278.72
Total 284.38 277.15 277.73 839.26
Promedio 94.79 92.38 92.58 93.25
Desv. Est. 0.46 0.59 0.12 1.22
CV. (%) 0.48 0.64 0.13 1.31

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (9) muestra la evaluacién ficico y nutricional respecto a Capacidad de
contraccion (%) de tres tratamientos (T1:3.5cm, T2: 2.5 cmy T3: 1.5 cm) de hongos
comestibles (Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal realizado en la
comunidad de Chahuarinay del distrito de Chuquibambilla — Apurimac del afio
2021, en ella se visualiza que el tratamiento T1 tiene el promedio de contenido de la
Capacidad de contraccion de 94.79+-0.46%, luego el tratamiento T2 con promedio
92.38+-0.59% y el tratamiento T3 con promedio 92.58+-0.12%. También se puede
ver que el coeficiente de variabilidad general es 1.31%.

La figura (6) muestra graficamente la Capacidad de contraccién (%) del Hongo
comestible (Suillus luteus) de los diferentes tratamientos (T1, T2y T3)

Figura 6: Capacidad de contraccién (%) del Hongo comestible
(Suillusluteus) de los diferentes tratamientos (T1, T2y T3)
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Tabla 10: Andlisis de varianza (ANOVA) de la Capacidad de contraccion (%)
del Hongo comestible (Suillus luteus) de los diferentes tratamientos.

Origen de variaciones SS df MS F Valor P F critico
Entre Tratamientos 10.76 2 5.38 28.16 0.001 5.14
Error 1.15 6 0.19
Total 11.91 8

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (10) muestra en andlisis de varianza (ANOVA) al 95% de confiabilidad
de la Capacidad de contracciéon (%) de tres tratamientos (T1, T2 y T3) de hongos
comestibles (Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal realizado en la
comunidad de Chahuarinay del distrito de Chuquibambilla — Apurimac del afio
2021, en ella se visualiza que el Valor P es 0.001 menor a 0.05 por lo que podemos
afirmar que existe una diferencia Altamente significativa entre los promedios de los
tratamientos de la Capacidad de contraccion (%), es decir al menos dos tratamientos
son estadisticamente diferentes.

Tabla 11: Comparacién multiple de Tukey con 5% de confianza del Promedio de
Contenido de Capacidad de contraccion (%) de tres tratamientos (T1, T2y T3).

Tratamiento Promedio Grupo
T 94.8 a
T3 92.6 b
T2 924 b

Fuente: Elaboracién propia

Latabla (11) muestra la Comparacion multiple de Tukey con 5% de confianza del
Promedio de Contenido de Capacidad de contraccidn (%) de tres tratamientos (T1,
T2y T3) de hongos comestibles (Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal
en la que se ve que el tratamiento T1 cuyo promedio es 94.8% tiene mayor promedio
de Capacidad de contraccién, seguido por el tratamiento T3 cuyo promedio es 92.6%
y finalmente por el tratamiento T2 cuyo promedio es 92.4% sin embargo T2y T3
son estadisticamente iguales.

RESULTADOS Y DISCUSIONES
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e) Evaluacion de la Humedad

Tabla 12: Promedio de Contenido de Humedad (%) del Hongo comestible
(Suillus luteus) de los diferentes tratamientos con tres repeticiones.

Humedad (g/100g) T1 T2 T3 Total
R1 7.59 7.05 6.70 21.34

R2 7.65 7.03 6.71 21.39

R3 7.60 7.00 6.84 21.44

Total 22.84 21.08 20.25 64.17
Promedio 7.61 7.03 6.75 713
Desv. Est. 0.03 0.03 0.08 0.38

CV. (%) 0.42 0.36 1.18 5.39

Fuente: (Informe técnico 0148-2022, 0149-2022 y 0150-2022, UNALM)

La tabla (12) muestra la evaluacién quimica respecto al Promedio de Contenido
de Humedad (%) de tres tratamientos (T1:3.5cm, T2: 2.5 cmy 73: 1.5 cm) de hongos
comestibles (Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal realizado en la
comunidad de Chahuarinay del distrito de Chuquibambilla — Apurimac del afo
2021, en ella se visualiza que el tratamiento T1 tiene el promedio de contenido de
Humedad de 7.61+-0.03%, luego el tratamiento T2 con promedio 7.03+-0.03% y el
tratamiento T3 con promedio 6.75+-0.08%. También se puede ver que el coeficiente
de variabilidad general es 5.39%. También se puede ver que el coeficiente de
variabilidad general es 8.53%, la misma se visualiza graficamente en la figura (7).

Figura 7: Promedio de Contenido de Humedad (%) del Hongo comestible
(Suillusluteus) de los diferentes tratamientos (T1, T2y T3)
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Tabla 13: Anélisis de varianza (ANOVA) del Promedio de Contenido de Humedad
(%) del Hongo comestible (Suillus luteus) de los diferentes tratamientos.

Origen de variaciones SS df MS F Valor P F critico
Entre Tratamientos 1.16 2 0.58 219.28 0.000 5.14
Error 0.02 6 0.00
Total 1.18 8

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (13) muestra en analisis de varianza (ANOVA) al 95% de confiabilidad
del Promedio de Contenido de Humedad (%) de tres tratamientos (T1, T2y T3) de
hongos comestibles (Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal realizado en
la comunidad de Chahuarinay del distrito de Chuquibambilla — Apurimac del afio
2021, en ella se visualiza que el Valor P es 0.000 menor a 0.05 por lo que podemos
afirmar que existe una diferencia Altamente significativa entre los promedios de
los tratamientos del Promedio de Contenido de Humedad (%), es decir al menos
dos tratamientos son estadisticamente diferentes.

Tabla 14: Comparacién multiple de Tukey con 5% de confianza del Promedio
de Contenido de Humedad de tres tratamientos (T1, T2y T3)

Tratamiento Promedio Grupo
T1 7.61 a
T2 7.03 b
T3 6.75 C

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (14) muestra la Comparacion multiple de Tukey con 5% de confianza del
Promedio de Contenido de Humedad de tres tratamientos (T1, T2y T3) de hongos
comestibles (Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal en la que se ve que
el tratamiento T1 cuyo promedio es 7.6 1% estadisticamente tiene mayor promedio
de Contenido de Humedad, seguido por el tratamiento T2 cuyo promedio es 7.03%
y finalmente el tratamiento T3 cuyo promedio es 6.75%.
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Evaluacion del peso

Tabla 15: Promedio de peso (gr) del Hongo comestible (Suillus
luteus) de los diferentes tratamientos con tres repeticiones.

Peso (gr) T1 T2 T3 Total
R1 130.00 142.00 138.00 410.00
R2 123.00 129.00 127.00 379.00
R3 120.00 127.00 124.00 371.00

Total 373.00 398.00 389.00 1,160.00

Promedio 124.33 132.67 129.67 128.89

Desv. Est. 5.13 8.14 7.37 7.08

CV. (%) 413 6.14 5.68 5.49

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (15) muestra la evaluacién fisica respecto al Peso (kg) de los tres
tratamientos (T1: 3.5 cm, T2: 2.5 cm y T73: 1.5 cm) de hongos comestibles (Suillus
luteus) deshidratados en secador artesanal realizado en la comunidad de Chahuarinay
del distrito de Chuquibambilla — Apurimac del afio 2021, en ella se visualiza que el
tratamiento T1 tiene el promedio de Peso seco del hondo al momento del recojo
de 124.33+-5.13 gr, luego el tratamiento T2 con promedio 132.67+-8.14 gr y el
tratamiento T3 con promedio 129.67+-7.37 gr. la misma se visualiza graficamente
en la figura (8).

Figura 8: Promedio de Peso (gr) del Hongo comestible (Suillus
luteus) de los diferentes tratamientos (T1, T2y T3)
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Tabla 16: Anélisis de varianza (ANOVA) del Promedio de Contenido de Humedad
(%) del Hongo comestible (Suillus luteus) de los diferentes tratamientos.

Origen de variaciones SS df MS F Valor P F critico
Entre Tratamientos 106.89 2 53.44 1.09 0.394 5.14
Error 294.00 6 49.00
Total 400.89 8

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (16) muestra en analisis de varianza (ANOVA) al 95% de confiabilidad
del Promedio de Contenido de Humedad (%) de tres tratamientos (T1, T2y T3) de
hongos comestibles (Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal realizado enla
comunidad de Chahuarinay del distrito de Chuquibambilla— Apurimac del afio 2021,
en ella se visualiza que el Valor P es 0.394 mayor a 0.05 por lo que podemos afirmar
que no existe una diferencia significativa entre los promedios de los tratamientos
del peso (gr), es decir son estadisticamente iguales.

Caracteristicas nutricionales de hongos comestibles (Suillus luteus)

a) Evaluacion de la Grasa (%)

Tabla 17: Contenido de Grasa (%) del Hongo comestible (Suillus
luteus) de los diferentes tratamientos con tres repeticiones.

Grasa (g/100g) T1 T2 T3 Total
R1 3.76 3.57 3.98 11.31

R2 3.76 3.60 4.03 11.39

R3 3.80 3.57 415 11.52

Total 11.32 10.74 12.16 34.22
Promedio 3.77 3.58 4.05 3.80
Desv. Est. 0.02 0.02 0.09 0.21
CV. (%) 0.61 0.48 2.23 5.57

Fuente: (Informe técnico 0148-2022, 0149-2022 y 0150-2022, UNALM)

La tabla (17) muestra la evaluacién quimica respecto a Contenido de Grasa
(%) de tres tratamientos (T1:3.5cm, T2: 2.5 cmy T3: 1.5 ¢cm) de hongos comestibles
(Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal realizado en la comunidad de
Chahuarinay del distrito de Chuquibambilla — Apurimac del afio 2021, en ella se
visualiza que el tratamiento T1 tiene el promedio de contenido de Grasa de 3.77+-
0.02%, luego el tratamiento T2 con promedio 3.58+-0.02% y el tratamiento T3 con
promedio 4.05+-0.09%. También se puede ver que el coeficiente de variabilidad
general es 5.57%.
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La figura (9) muestra graficamente el Contenido de Grasa (%) del Hongo
comestible (Suillus luteus) de los diferentes tratamientos (T1, T2y T3)

Figura 9: Promedio de Contenido de Grasa (%) del Hongocomestible
(Suillus luteus) de los diferentes tratamientos (T1, T2y T3)
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Fuente: Elaboracién propia

Tabla 18: Andlisis de varianza (ANOVA) del Promedio de Contenido de Grasa
(%) del Hongo comestible (Suillus luteus) de los diferentes tratamientos.

Origen de variaciones SS df MS F Valor P F critico
Entre Tratamientos 0.34 2 0.17 56.59 0.000 5.14
Error 0.02 6 0.00
Total 0.36 8

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (18) muestra en analisis de varianza (ANOVA) al 95% de confiabilidad
del Promedio de Contenido de Grasa (%) de tres tratamientos (T1, T2y T3) de
hongos comestibles (Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal realizado
en lacomunidad de Chahuarinay del distrito de Chuquibambilla—Apurimac del afio
2021, en ella se visualiza que el Valor P es 0.000 menor a 0.05 por lo que podemos
afirmar que estadisticamente existe una diferencia Altamente significativa entre los
promedios de los tratamientos de Contenido de Grasa (%), es decir al menos dos
tratamientos son estadisticamente diferentes.
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Tabla 19: Comparaciéon multiple de Tukey con 5% de confianza del Promedio
de Contenido de Grasa (%) de tres tratamientos (T1, T2y T3).

Tratamiento Promedio Grupo
T3 4.05 a
T1 3.77 b
T2 3.58 C

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (19) muestra la Comparacion multiple de Tukey con 5% de confianza
del Promedio de Contenido de Grasa (%) de tres tratamientos (T1, T2 y T3) de
hongos comestibles (Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal en la que se
ve que el tratamiento T3 cuyo promedio es 4.05% tiene mayor promedio de Grasa,
seguido por el tratamiento T1 cuyo promedio es 3.77%, finalmente seguido por el
tratamiento T2 cuyo promedio es 3.58%.

b) Evaluacidn de los carbohidratos

Tabla 20: Contenido de carbohidratos del Hongo comestible (Suillus
luteus) de los diferentes tratamientos con tres repeticiones.

Carbohidratos (g/100g) T1 T2 T3 Total
R1 57.30 59.10 58.00 174.40
R2 56.81 57.57 56.59 170.97
R3 56.35 59.89 56.60 172.84

Total 170.46 176.56 171.19 518.21
Promedio 56.82 58.85 57.06 57.58

Desv. Est. 0.47 1.18 0.81 1.22

CV. (%) 0.84 2.00 1.42 2.12

Fuente: (Informe técnico 0148-2022, 0149-2022 y 0150-2022, UNALM)

La tabla (20) muestra la evaluacion quimica respecto al Contenido de
carbohidratos de tres tratamientos (T1: 3.5 cm, T2: 2.5 cm y T3: 1.5 cm) de hongos
comestibles (Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal realizado en la
comunidad de Chahuarinay del distrito de Chuquibambilla — Apurimac del afio
2021, en ella se visualiza que el tratamiento T1 tiene el promedio de contenido de
Carbohidratos de 56.82+-0.47%, luego el tratamiento T2 con promedio 58.85+-1.18%
y el tratamiento T3 con promedio 57.06+-0.81% y el coeficiente de variabilidad
general s 2.12%.

La figura (10) muestra graficamente el Contenido de carbohidratos del Hongo
comestible (Suillus luteus) de los diferentes tratamientos (T1, T2y T3)
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Figura 10: Contenido de carbohidratos del Hongo comestible
(Suillusluteus) de los diferentes tratamientos (T1, T2y T3)
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Fuente: Elaboracién propia

Tabla 21: Anélisis de varianza (ANOVA) del Contenido de carbohidratos
del Hongo comestible (Suillus luteus) de los diferentes tratamientos.

Origen de variaciones SS df MS F Valor P F critico
Entre Tratamientos 7.39 2 3.70 4.88 0.055 5.14
Error 4.55 6 0.76
Total 11.94 8

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (21) muestra en analisis de varianza (ANOVA) al 95% de confiabilidad del
Contenido de carbohidratos de tres tratamientos (T1, T2 y T3) de hongos comestibles
(Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal, en ella se visualiza que el Valor P
es 0.055 mayor a 0.05 por lo que podemos afirmar que estadisticamente no existe
diferencia significativa entre los promedios de los tratamientos del Contenido de
carbohidratos, es decir los tratamientos son estadisticamente iguales.

RESULTADOS Y DISCUSIONES




¢) Evaluacion de la Proteina (%)

Tabla 22: Contenido de Proteina (%) del Hongo comestible (Suillus
luteus) de los diferentes tratamientos con tres repeticiones.

Proteina (g/100g) T1 T2 T3 Total
R1 23.65 23.30 23.80 70.75
R2 23.65 23.12 22.15 68.92
R3 23.70 23.20 23.46 70.36
Total 71.00 69.62 69.40 210.02
Promedio 23.67 23.21 23.13 23.34
Desv. Est. 0.03 0.09 0.87 0.51
CV. (%) 0.12 0.39 3.77 2.17

Fuente: (Informe técnico 0148-2022, 0149-2022 y 0150-2022, UNALM)

Latabla (22) muestra la evaluacidon quimica respecto al Contenido de Proteina (%)
de trestratamientos (T1:3.5cm, T2:2.5cmy T3: 1.5 cm) de hongos comestibles (Suillus
luteus) deshidratados en secador artesanal realizado en la comunidad de Chahuarinay
del distrito de Chuquibambilla — Apurimac del afio 2021, en ella se visualiza que el
tratamiento T1 tiene el promedio de contenido de Proteinas de 23.67+-0.03%, luego
el tratamiento T2 con promedio 23.21+-0.09% y el tratamiento T3 con promedio
23.13+-0.87%. También se puede ver que el coeficiente de variabilidad general es
2.17%. Lafigura (11) muestra graficamente la Contenido de Proteina (%) del Hongo
comestible (Suillus luteus) de los diferentes tratamientos (T1, T2y T3)

Figura 11: Promedio de Contenido de Proteina(g/100g) del Hongo
comestible (Suillus luteus) de los diferentestratamientos (T1, T2y T3)
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Tabla 23: Andlisis de varianza (ANOVA) de los Promedios de Contenido de Proteina
(%) del Hongo comestible (Suillus luteus) de los diferentes tratamientos.

Origen de variaciones SS df MS F Valor P F critico
Entre Tratamientos 0.50 2 0.25 0.97 0.430 5.14
Error 1.54 6 0.26
Total 2.04 8

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (23) muestra en andlisis de varianza (ANOVA) al 95% de confiabilidad
de Promedio de Contenido de Proteina (%) de tres tratamientos (T1, T2 y T3) de
hongos comestibles (Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal realizado en
la comunidad de Chahuarinay del distrito de Chuquibambilla — Apurimac del afio
2021, en ella se visualiza que el Valor P es 0.43 mayor a 0.05 por lo que podemos
afirmar que estadisticamente no existe una diferencia significativa entre los promedios
de los tratamientos de Contenido de Proteina (%), es decir, todos los tratamientos
son estadisticamente iguales.

d) Evaluacion de la Ceniza (%)

Tabla 24: Contenido de Ceniza (%) del Hongo comestible (Suillus
luteus) de los diferentes tratamientos con tres repeticiones.

Ceniza (g/100g) T1 T2 T3 Total

R1 7.66 7.08 5.80 20.54

R2 7.64 7.10 6.07 20.81

R3 7.60 7.10 6.15 20.85

Total 22.90 21.28 18.02 62.20
Ceniza (g/100g) 7.63 7.09 6.01 6.91
Desv. Est. 0.03 0.01 0.18 0.72

CV. (%) 0.40 0.16 3.03 10.48

Fuente: (Informe técnico 0148-2022, 0149-2022 y 0150-2022, UNALM)

La tabla (24) muestra la evaluacion quimica respecto a Contenido de Ceniza
(%) de tres tratamientos (T1:3.5cm, T2: 2.5 cmy T3: 1.5 ¢cm) de hongos comestibles
(Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal realizado en la comunidad de
Chahuarinay del distrito de Chuquibambilla — Apurimac del afio 2021, en ella se
visualiza que el tratamiento T1 tiene el promedio de contenido de Ceniza de 7.63+-
0.03%, luego el tratamiento T2 con promedio 7.09+-0.01% y el tratamiento T3 con
promedio 6.01+-0.18%. También se puede ver que el coeficiente de variabilidad
general es 10.48%. La figura (12) muestra graficamente la Contenido de Ceniza (%)
del Hongo comestible (Suillus luteus) de los diferentes tratamientos (T1, T2y T3)

RESULTADOS Y DISCUSIONES




Figura 12: Promedio de Contenido de Ceniza (g/100g)del Hongo comestible
(Suillus luteus) de los diferentes tratamientos(T1, T2y T3)
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Fuente: Elaboracién propia

Tabla 25: Anélisis de varianza (ANOVA) del Promedio de Contenido de Ceniza
(%) del Hongo comestible (Suillus luteus) de los diferentes tratamientos.

Origen de variaciones SS df MS F Valor P F critico
Entre Tratamientos 412 2 2.06 180.91 0.000 5.14
Error 0.07 6 0.01
Total 4.19 8

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (25) muestra en analisis de varianza (ANOVA) al 95% de confiabilidad
del Promedio de Contenido de Ceniza (%) de tres tratamientos (T1, T2 y T3) de
hongos comestibles (Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal realizado
en lacomunidad de Chahuarinay del distrito de Chuquibambilla—Apurimac del afio
2021, en ella se visualiza que el Valor P es 0.000 menor a 0.05 por lo que podemos
afirmar que existe una diferencia altamente significativa entre los promedios de
los tratamientos del Contenido de Ceniza (%), es decir al menos dos tratamientos
son estadisticamente diferentes.
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Tabla 26: Comparacion multiple de Tukey con 5% de confianza del Promedio
de Contenido de Ceniza (%) de tres tratamientos (T1, T2y T3).

Tratamiento Promedio Grupo
T 7.63 a
T2 7.09 b
T3 6.01 C

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (26) muestra la Comparacién multiple de Tukey con 5% de confianza del
Promedio de Contenido de Ceniza (%) de tres tratamientos (T1, T2y T3) de hongos
comestibles (Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal en la que se ve que
el tratamiento T1 cuyo promedio es 7.63% tiene estadisticamente mayor promedio
de Ceniza, seguido por el tratamiento T2 cuyo promedio es 7.09% y finalmente por
el tratamiento T3 cuyo promedio es 6.01%.

e) Evaluacion de la energia total (%)

Tabla 27: Contenido de Energia total (%) del Hongo comestible (Suillus
luteus) de los diferentes tratamientos con tres repeticiones.

Energia total (Kcal/100g) T1 T2 T3 Total
R1 358.20 361.60 359.00 1,078.80
R2 356.37 363.80 358.07 1,078.24
R3 359.07 362.94 357.78 1,079.80
Total 1,073.65 1,088.34 1,074.85 3,236.84
Promedio 357.88 362.78 358.28 359.65
Desv. Est. 1.38 1.11 0.64 2.54
CV. (%) 0.39 0.31 0.18 0.71

Fuente: (Informe técnico 0148-2022, 0149-2022 y 0150-2022, UNALM)

La tabla (27) muestra la evaluacién quimica respecto a Energia total (%) de tres
tratamientos (T1:3.5cm, T2:2.5cmy 73: 1.5 cm) de hongos comestibles (Suillus luteus)
deshidratados en secador artesanal realizado en la comunidad de Chahuarinay
del distrito de Chuquibambilla — Apurimac del afio 2021, en ella se visualiza que el
tratamiento T1 tiene el promedio de contenido de Energia total de 357.88+-1.38%,
luego el tratamiento T2 con promedio 362.78+-1.11% y el tratamiento T3 con
promedio 358.28+-0.64%. El coeficiente de variabilidad general es 0.71%.

La figura (13) muestra graficamente la Energia total (%) del Hongo comestible
(Suillus luteus) de los diferentes tratamientos (T1, T2y T3)
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Figura 13: Promedio de Energia total (kcal/100g) delHongo comestible
(Suillus luteus) de los diferentes tratamientos (T1, T2y T3)
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Fuente: Elaboracién propia
Tabla 28: Andlisis de varianza (ANOVA) del Promedio de Energia total (%)
del Hongo comestible (Suillus luteus) de los diferentes tratamientos.
Origen de variaciones SS df MS F Valor P F critico
Entre Tratamientos 44.39 2 22.20 18.84 0.003 5.14
Error 7.07 6 1.18
Total 51.46 8

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (28) muestra en analisis de varianza (ANOVA) al 95% de confiabilidad
del Promedio de Energia total (%) de tres tratamientos (T1, T2 y T3) de hongos
comestibles (Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal realizado en la
comunidad de Chahuarinay del distrito de Chuquibambilla — Apurimac del afo
2021, en ella se visualiza que el Valor P es 0.003 mayor a 0.05 por lo que podemos
afirmar que estadisticamente existe una diferencia altamente significativa entre
los promedios de los tratamientos de Energia total, es decir todos al menor dos
tratamientos son estadisticamente altamente diferentes.
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Tabla 29: Comparaciéon multiple de Tukey con 5% de confianza del Promedio
de Contenido de Energia total de tres tratamientos (T1, T2y T3).

Tratamiento Promedio Grupo
T2 363 a
T3 358 b
T1 358 b

Fuente: Elaboracién propia

La tabla (229) muestra la Comparacién multiple de Tukey con 5% de confianza
del Promedio de Contenido de Energia total de tres tratamientos (T1, T2y T3) de
hongos comestibles (Suillus luteus) deshidratados en secador artesanal en la que
se ve que el tratamiento T2 cuyo promedio es 365% tiene estadisticamente mayor
promedio de Energia total, sequido por los tratamiento T3y T1 cuyos promedio
son 358% para ambos.

Rentabilidad econdmica de la deshidratacion mediante un
secador artesanal de hongos comestibles (Suillus luteus).

a) Costos
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b) Venta

Tabla 31: Costo de venta al primer mes

Concepto Monto
Costos fijos S/.2,756.00
Costo variable S/.0.00
Costo variable por unidad $/.0.00
Precio de venta $/.30.00
Punto de equilibrio 91.87

¢) Punto de equilibrio
Para determinar el punto de equilibrio se ha hecho uso de la siguiente formula:
Punto de equilibrio = (Costo fijo)/(Pvu-Cvu)

Por lo tanto el punto de equilibrio de la comercializaciéon de hongo deshidratado
es 91.87kg, es decir la produccién se vuelve rentable cuando el volumen de venta
supera a 91.87 kg.

RESULTADOS Y DISCUSIONES




CONCLUSIONES

En cuanto a la interrogante de qué manera el secador artesanal influye en las
caracteristicas fisicas de hongos comestibles (Suillus luteus) en la comunidad de
Chahuarinay, Distrito Chuquibambilla - Grau- Apurimac 2021, se ha encontrado que:
En el color se ha encontrado que en su mayoria es Dark brown (marrén), seguido
por Very Dark brown (marrén oscuro), por otro lado el tratamiento T2 tiene un color
mas claro respecto a los tratamientos T1y T3. Respecto al Volumen de Hongo fresco
el tratamiento T1 con promedio de 50% tiene estadisticamente el mayor volumen
que los demas tratamientos, seguido por el tratamiento T2 cuyo promedio es 42%
y finalmente por el tratamiento T3 cuyo promedio es 38%, los tratamientos T2y T3
son estadisticamente iguales, por otro lado, respecto al volumen del hongo seco no
se ha encontrado diferencia significativa, respecto a la capacidad de contraccién el
tratamiento T1 con promedio de 94.8% estadisticamente tiene mayor promedio de
contraccion, seguido por el tratamiento T3 cuyo promedio es 92.6% y finalmente por
el tratamiento T2 cuyo promedio es 92.4% sin embargo T2y T3 son estadisticamente
iguales. Respecto al contenido de Humedad el tratamiento T1 con promedio es
7.61% estadisticamente tiene mayor promedio, seguido por el tratamiento T2 cuyo
promedio es 7.03% y finalmente el tratamiento T3 cuyo promedio es 6.75%, donde
T1:3.5em, T2:2.5cmy 73: 1.5 cm.

En cuanto a la interrogante de que manera la deshidratacion mediante el
secador artesanal influye en las caracteristicas quimicas de hongos comestibles
(Suillus luteus) en la comunidad de Chahuarinay, Distrito Chuquibambilla - Grau-
Apurimac 2021, se ha encontrado respecto al contenido de grasa el tratamiento
T3 con promedio de 4.05% estadisticamente tiene mayor promedio de Grasa,
seguido por el tratamiento T1 cuyo promedio es 3.77% y finalmente seguido por
el tratamiento T2 cuyo promedio es 3.58%, en cuanto a los hidrocarburos no se ha
encontrado diferencia significativa siendo en promedio de 57.06%, andlogamente
en cuanto al contenido de proteinas no se ha encontrado diferencia significativa
siendo el promedio de 23.21%, por otro lado en cuanto al contenido de Ceniza el
tratamiento T1 con promedio de 7.63% tiene estadisticamente mayor promedio de
Ceniza, seguido por el tratamiento T2 cuyo promedio es 7.09% luego el tratamiento
T3 cuyo promedio es 6.01% y finalmente respecto al contenido de energia total el
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tratamiento T2 con promedio de 36.5% tiene estadisticamente mayor promedio
de Energia total, seguido por los tratamiento T3y T1 cuyos promedio son 35.8%
para ambos. En cuanto al peso se ha observado que de 200gr de hongo fresco es
se ha reducido a 128.89gr en promedio y entre los tratamientos no hay diferencia
significativa.
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ANEXOS

A) Ubicacion del experimento

Figura 14: Mapa politico de la comunidad de Chahuarinay

COLOMBIA

ECUADOR

BRASIL

Fuente: https://es.wikipedia.org/wiki/Departamento_de_Apur%C3%ADmac
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C) Evidencia fotografica

Figura 15: produccién de hongos Figura 16: cosecha de los hongos
en el area forestal de pino comestible de pino

Figura 18: Forma de colocar de los
hongos comestibles en el balde después
de la cosecha o corte del hongo.

Figura 17: El hongo comestible de
pino ya cortado y cosechado
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Figura 19: Hongos cosechados en baldes Figura 20: Pelado de los hongos
a lado del secadero solar artesanal comestibles de pino




Figura 21: Forma del colocado del hongo Comestibles de pino en el
secadero artesanal en el disefio completamente aleatorizado o DCA

Figura 22: Medicién de colores con colorimetro

anexos




Figura 23: Evaluacién de la muestra T2 con el colorimetro

Figura 24 : Vista satelital de Pachachaca

Fuente: (Google Map, 2022)
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Analisis de laboratorio

% LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
] Instituto de Certificacion, fnspeccion y Ensayos
INFORME TECNICO
N° 0148-2022

INFORME TECNICO NUTRICIONAL

I. DATOS DEL SOLICITANTE $

Nombre s GALLEGOS LUNA RUTH AIDE
Direceion I Av. Renzo Michelli S/N - Chuguibambilla -
Provincia de Grau - Departamento de Apurimac
IL DATOS DEL SERVICIO £
N? solicitud de servicios : SN-0290-2022
Fecha de solicitud de servicios E: 2022111116
Servicio solicitado 7 Informe Técnico Nutricional
Andlisis solicitado i Fisico Quimico
11, NOMBRE DEL PRODUCTO : HONGO DESHIDRATADO (CORTE DEL
HONGO LATERAL, DIMENSIONES: 3.50
CM, TRATAMIENTO 1, T*29.8° C A 33.6° C,
H°DE 27 % A 32 %)
IV. DATOS DE LA MUESTRA H
Tamaifio de muestra s 01 muestra de 500 g aprox.
Fecha de ingreso a LMCTL-UNALM 17112022
Forma de presentacion : La muestra ingresa en una bolsa sellada.
Otras caracteristicas de la muestra - La muestra corresponde a la  Tesis:
“Deshidratacion de hongos comestibles (Suillus
Luteus) en secador aresanal, distrito  de
Chugibambilla - Grau - Apurfmac”.
V. LABORATORIO UTILIZADO : La Molina Calidad Total Laboratorios-

UNALM

VI. RESULTADOS i
De acuerdo al Infi de El LMCTL-UNALM N* 006072-2022, que obra en los archivos

los resultados son:

RESULTADOS
ENSAYOS RESULTADO 1 | RESULTADO 2| PROMEDIO

1.~ Grasa (g /100 g de muestra original) 3.76 3,76 38

2.- Carbohidratos (g (100 g de muestra original} - e 573
3.~ Proteina (g /100 g de muestra original) (Factor: 6,25) 23,65 23,65 237

4.- Humedad (g /100 g de muestra original) 7.59 7.65 76 -
5.- Cenizas (g /100 g de muestra original} 7,66 7.64 7.6 2
.- Energia total (Keal /100 g de muestra original) —_— — 3582 %
7.- % Kcal. proveniente de Grasa - — 9.5

8- % Kcal. proveniente de Carbohidratos - - 4.0

3 18- % Kcal. proveniente de Proteinas

a Maldina SN
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS g
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Institute de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME TECNICO
N 0149-2022

INFORME TECNICO NUTRICIONAL

L DATOS DEL SOLICITANTE
Nombre F GALLEGOS LUNA RUTH AIDE
Direccion : Av. Renzo Michelli SN - Chugquibambilla -
Provineia de Grau - Departamento de Apurimac

II. DATOS DEL SERVICIO H
N solicitud de servicios s SN-0291-2022

Fecha de solicitud de servicios 3 2022/11416
Servicio solicitado : Informe Técnico Nutricional
Analisis solicitado 1 Fisico Quimico
1. NOMBRE DEL PRODUCTO 3 HONGO DESHIDRATADO (CORTE DEL

HONGO LATERAL, DIMENSIONES: 2.50
CM, TRATAMIENTO 2, T*29.8° C A 33.6° C,
H°DE 27 % A 32 %)

IV. DATOS DE LA MUESTRA :
Tamaifio de muestra 3 01 muestra de 500 g aprox.
Fecha de ingreso a LMCTL-UNALM 17/11/2022
Forma de presentacion : La muestra ingresa en una bolsa sellada.
Otras caracteristicas de la muestra 1 La muestra corresponde a la Tesis:
“Deshidratacion de hongos comestibles (Suillus
Luteus) en secador artesanal, distrito de
Chugibambilla - Grau - Apurimac™,
V. LABORATORIO UTILIZADO H La Molina Calidad Total Laboratorios-

UNALM

V1. RESULTADOS :
De do al Infi de Ensayos LMCTL-UNALM N° 006073-2022, que obra en los archivos

fos resultados son:

RESULTADOS
g e RESULTADO 1| RESULTADO 2| PROMEDIO

1.~ Grasa (g /100 g de muestra original) 357 ] 36

2.- Carbohidratos (g /100 g de muestra original) - - 59.1

3.- Proteina (g /100 g de muestra original) (Factor: 6,25) 23,30 23,12 232

4.- Humedad (g /100 g de muestra original) 7,05 7.03 7.0

5.- Cenizas (g /100 g de muestra original) 7.08 7,10 T

6.~ Energia total (Kcal /100 g de muesira original) i) o 361,6

7.~ % Kcal. proveniente de Grasa - - 9.0 “
8- % Keal, proveniente de Carbohidratos - - 65.4 3

- % Kcal. proveniente de Proteinas - = 256 s
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INFORME TECNICO
N 0150-2022

INFORME TECNICO NUTRICIONAL

1. DATOS DEL SOLICITANTE H

Nombre : GALLEGOS LUNA RUTH AIDE

Direccion i Av. Renzo Michelli SN - Chuguibambilla -

Provincia de Grau - Departamento de Apurimac

1. DATOS DEL SERVICIO H

N° solicitud de servicios . SN-0292-2022

Fecha de solicitud de servicios s 2022/11716

Servicio solicitado E Informe Técnico Nutricional

Analisis solicitado C Fisico Quimico
11l. NOMBRE DEL PRODUCTO H HONGO DESHIDRATADO (CORTE DEL

HONGO LATERAL, DIMENSIONES: 1.50
CM, TRATAMIENTO 3, T° 29.8° C A 33.6° C,
H® DE 27 % A 32 %)

IV.. DATOS DE LA MUESTRA £

Tamafio de muestra 3 01 muestra dé 500 g aprox.

Fecha de ingreso a LMCTL-UNALM ¢ 171142022

Forma de presentacion ; La muestra ingresa en una bolsa sellada,

Otras caracteristicas de la muestra 3 La muestra comesponde a la Tesis:

“Deshidratacion de hongos comestibles (Suillus
Luteus) en secador artesanal, distrito de
Chugibambilla - Grau - Apurimac”™.

La Molina Calidad Total Laboratorios-
UNALM

V. LABORATORIO UTILIZADO

V1. RESULTADOS 4
De acuerdo al Informe de Ensavos LMCTL-UNALM N° 006074-2022, que obra en los archivos

los resultados son:

RESULTADOS
Eel RESULTADO 1 | RESULTADO 2| PROMEDIO
1.- Grasa (g /100 g de muestra original) 3,58 3,58 i6
2.- Carbohidratos (g /100 g de muestra original) — — 59,4
3.- Proteina (g /100 g de muestra original} (Factor: 6,25) 23.04 23,04 230
4.- Humedad (g /100 g de muestra original) 7.00 7.07 7.0
5. Cenizas (2 /100 g de muestra original) 7.02 7,01 7.0
6.~ Energia total (Kcal /100 g de muestra original) s - 362,0
7.- % Kcal, proveniente de Grasa . =S 9.0
B.- % Kcal. proveniente de Carbohidratos — 4 65.6 .
- % Kcal. proveniente de Proteinas - e 254 %
c
&
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