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SECADO NATURAL Y SOLAR DE HONGOS COMESTIBLES SILVESTRES
DE LA REGION SAN MARTIN

Oscar Mendieta Taboada *
Mari Medina Vivanco”

RESUMEN

En el presente trabajo se ha efectuado el secado de tres especies
de hongos comestibles silvestres Auricularia fuscosuccinea, Auricularia
delicata y Pleurotus ostreatus, mediante dos formas: secado natural
(radiacion solar directa) y empleando secador solar indirecto. La
velocidad de secado fue mayor para el secado mediante radiacion solar
directa. Las isotermas de adsorcion trazadas para los hongos
deshidratados indican valores de 0,20, 0,35 y 0,44 de Aw para A.
fuscosuccinea, A. delicata y P. ostreatus, respectivamente.

Palabras claves: Secado solar, hongos comestibles, A. fuscosuccinea,
A. delicata, P. ostreatus, isotermas.

1. INTRODUCCION

Los hongos siempre fueron considerados un alimento especial y se
les ha atribuido toda clase de propiedades. Para los faraones, por
ejemplo, eran un manjar selecto; los griegos creian en cambio que los
hongos daban fuerza a los guerreros; los romanos pensaban que eran un
alimento de los dioses y, por ultimo, para los chinos los hongos eran un
alimento que mejoraba y conservaba la salud (Ekwalanga, et al 1990).

De otro lado, la escasez de alimentos es un problema que viene
azotando desde hace muchos afios a la poblacion mundial, siendo las
dietas consumidas bastante pobres en cuanto a su contenido energético
y proteico (Andénimo 1985). Asimismo, se sabe que los bosques son una
fuente importante de alimentos vegetales de gran valor nutritivo y
comercial, pero poco conocidos.
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Entre estos tenemos a los hongos comestibles silvestres, de
diferentes especies, que en nuestra Region son conocidos como
"callampas", los cuales poseen un valor nutritivo relativamente
elevado comparado con alimentos vegetales de consumo cotidiano
Collazos, C. (1986). A estos hongos, propios de nuestra Regidn, no se
les ha brindado la importancia debida, a excepcion de algunos trabajos
efectuados con apoyo del Programa de Manejo Ambiental - PEHCBM
Mendieta, O. y J. Abad. (1991).

Los hongos constituyen una alternativa a las caras proteinas
animales. Doscientos veinticinco gramos de hongos botones cultivados
suministran 6 g. de proteinas y 62 calorias. El contenido en grasas de los
hongos incluye toda clase de lipidos, pero ellos tienen una cantidad del
acido graso esencial (el linoleico) muy superior a la que existe en otros
vegetales. Los hongos son también una buena fuente de vitaminas,
especialmente tiamina, riboflavina, niacina y biotina. Ademé&s contienen
importantes cantidades de fdsforo, potasio y sodio, al igual que otras
menores de calcio y hierro Ekwalanga, et al (1990).

Tomando en cuenta los resultados obtenidos por algunos investiga-
dores se pueden citar los siguientes datos sobre la composicion de los
hongos frescos: agua, 73 - 91%; sustancias nitrogenadas, 4 - 9%;
grasas, 0,2 - 0,5%; extracto no nitrogenado, 2 - 10%; celulosa, 0,5 -
5% y cenizas, 0,5 - 2% Collazos, C. (1986).

El Perd invierte aproximadamente 350 000 dolares al afio
importando hongos de Chile y China. Esto debido al hecho que el cultivo
de hongos comestibles no ha sido popularizado todavia, lo cual hace que
estos alcancen un alto precio en el mercado.

Algunas de las especies de hongos de los bosques sanmartinenses
como A. fuscosuccinea, P. ostreatus, A. delicata y A. polytricha, son
similares a las especies importadas, en estado seco, de China y Filipinas
Mendieta, O. y J. Abad (1991). Puesto que en los bosques de la Regién
San Martin crecen hongos comestibles, en forma silvestre, y al no existir
una tecnologia adecuada de conservacién de los cuerpos fructiferos
recolectados, se efectud el presente trabajo con los siguientes objetivos:

- Contribuir a la conservacion de las zonas boscosas de la Regién San
Martin mediante el aprovechamiento de productos alimenticios no
tradicionales.

- Trazar curvas de secado natural y solar de tres especies de hongos
de la Regién.

- Determinar la humedad monomolecular de las tres especies de
hongos deshidratados.
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2. MATERIALES Y METODOS
LUGAR DE EJECUCION

La recoleccién de los cuerpos fructiferos de hongos comestibles
silvestres fue efectuada en zonas boscosas y humedas de la Region San
Martin, aledafias a la ciudad de Tarapoto. Las especies consideradas
fueron: Auricularia fuscosuccinea, Auricularia delicata y Pleurotus ostrea-
tus, cuyos cuerpos fructiferos se presentan en la Figura 1.

En los laboratorios de la Universidad Nacional de San Martin-
Tarapoto, fueron realizadas las experiencias de secado y trazado de
isotermas de adsorcion, en el periodo comprendido entre los meses de
abril y octubre de 1993.

MATERIALES Y EQUIPOS
Materiales

Campanas desecadoras
Placas de petri

Cloruro de litio (Riedel de Haen, p.a.)
Acetato de potasio (Riedel de Haen, p.a.)
Cloruro de magnesio (Riedel de Haen, p.a.)
Dicromato de sodio (Riedel de Haen, p.a.)
Nitrito de sodio (Riedel de Haen, p.a.)
Cromato de potasio (Riedel de Haen, p.a.)
Nitrato de potasio (Riedel de Haen, p.a.)

Cajas térmicas de poliuretano
Bolsas plasticas y de papel
Cuchillos

Material de vidrio (diversos)

Equipos

Estufa Memmert U-30

Balanza analitica Sartorius

Balanza eléctrica Owalabor

Selladora de bolsas Arno

Psicrometros O a 60°C

Termémetros de mercurio O a 100°C
Secador solar de cabina, capacidad 25 kg.
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FIG. | HONGOS COMESTIBLES SILVESTRES CONSIDERADOS
EM EL ESTUDIO

al Auriculeria fuscesuccinea &) Pleurstus catreatus
(Cora syparier) [ Gora suparicr |

b) Auricularia delicata d] Pleurotus ostreafus
[Care infarior) (Cara inferior |
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METODOS
Secado

Se ensayaron dos formas de secado: secado natural (radiacion solar
directa) y secado solar indirecto (empleando secador solar), trazandose
curvas de secado (peso vs. tiempo) para ambas formas de secado y para
cada especie de hongo considerada. La muestra a deshidratar estuvo
constituida por 1 kg. de hongos frescos, por cada especie y ensayo,
efectuandose tres repeticiones. Los cuerpos fructiferos fueron lavados
con agua potable, para eliminar materias extrafias y oreados a
continuacién. Durante el proceso de secado fueron controladas las
temperaturas de bulbo seco y bulbo himedo, ademéas del tiempo de
secado y pérdida de peso del producto (Carbonel, et al 1985, Espeleta
et al 1983 y Galarza 1986).

La determinacién de humedad inicial y final de los hongos fue
realizada mediante la técnica descrita por la A.O0.A.C. 1970. El
rendimiento del proceso, expresado en porcentaje, fue determinado
relacionando el peso inicial con el peso final y multiplicando el resultado
por 100.

Isotermas de adsorcion

Con la finalidad de conocer las caracteristicas higroscopicas de los
hongos deshidratados, se trazo la isoterma de adsorcién de los mismos,
empleando el método estatico gravimétrico descrito por Stitt (1958),
citado por Martinez, 1967, empleando soluciones salinas saturadas. Las
solu-ciones salinas utilizadas y la humedad relativa decimal de las
mismas se presenta en el Cuadro 1.

Humedad monomolecular
La humedad monomolecular fue determinada mediante la ecuacion

de BET (Martinez, 1967), la cual fue ajustada a los datos experimentales
empleando el paquete estadistico Statgraf 4.0
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Cuadro 1

Soluciones salinas saturadas utilizadas para fijar isotermas de adsorcion

SOLUCIONES SATURADAS HUMEDAD RELATIVA*
Cloruro de litio 0,110
Acetato de potasio 0,220
Cloruro de magnesio 0,325
Dicromato de sodio 0,503
Nitrito de sodio 0,640
Cromato de potasio 0,855
Nitrato de potasio 0,930

* Valores a temperatura ambiente (25 - 35C)

3. RESULTADOS Y DISCUSION
El contenido de humedad de la materia prima utilizada (hongos
frescos), se presenta en el Cuadro 2. Puede notarse que el contenido de
humedad de las tres especies mencionadas es bastante proximo a 90%,
corroborando lo reportado en la literatura (Collazos, C. 1986).
Cuadro 2

Contenido de humedad de hongos frescos

ESPECIE HUMEDAD PORCENTUAL*
Auricularia fuscosuccinea 89,01
Auricularia delicata 90,20
Pleurotus ostreatus 89,70

* En base humeda
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SECADO

La evolucion de temperaturas de bulbo seco y bulbo humedo,
durante el proceso de secado, se presentan en la Figura 2. Pueden
apreciarse cambios en las mismas debido a la variacion horaria y a la
presencia de nubosidad. Ambas temperaturas alcanzan su valor més alto
(48 - 37, para T.b.s. y T.b.h. respectivamente) en el interior de la
cadmara de secado a las 14:00 horas (hora solar); lo cual se debi6 a que
en este momento la radiacion solar incidente en el colector del secado
solar alcanz6 su valor mas elevado.

Los resultados del proceso de secado de A. fuscosuccinea, A.
delicata y P. ostreatus se muestran en las Figuras 3, 4 y 5
respectivamente. En todas ellas pueden notarse que la pérdida de peso
es mas acentuada cuando el secado se realiza mediante radiacion solar
directa. Esto se debe probablemente a que el material a secar, al
absorber la radiacién solar incidente, aumenta su temperatura en una
proporcion mayor que las muestras colocadas en el secador solar
indirecto, por lo cual la evaporacion del agua en las mismas es mas
acentuada.

En los hongos secados con radiacidon solar directa, ademas de la
mayor velocidad de secado, se presentd un mayor oscurecimiento debido
posiblemente a pardeamiento no enzimético favorecido por la accién de
los rayos ultravioleta presentes en la radiacion solar; aparte que por no
estar protegidos quedaban expuestos a la accion contaminante de
insectos y al polvo.

El rendimiento luego del proceso de cada una de las especies de
hongos, considerando un contenido de humedad final del 10%, se
presenta en el Cuadro 3. Puede apreciarse que el rendimiento es bajo,
pero caracteristico para productos deshidratados (Espeleta, et al 1983,
Galarza, 1988 y Torres 1986).
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FIG. 3 CURVAS DE SECADO DE Auriculario fuscosuccinea
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FIG. 4 CURVAS DE SECADO DE Awuricularia delicata
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FI5. 5 CURWVAS DE SECADO DE Pleurctus ostreatus
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Cuadro 3

Rendimiento de hongos deshidratados™

ESPECIE RENDIMIENTO (%0)
Auricularia fuscosuccinea 12,21
Auricularia delicata 10,88
Pleurotus ostreatus 11,44

* Humedad final: 10% en base humeda

ISOTERMA DE ADSORCION

La isoterma de adsorcidén para cada una de las especies de hongos
deshidratadas se presenta en la Figura 6. A partir de estas curvas puede
determinarse que el valor de actividad de agua (Aw), para el contenido
de humedad luego del secado (10%) fue de 0,20, 0,35 y 0,44 para A.
fuscosuccinea, A. delicata y P. ostreatus, respectivamente; mientras que
la humedad monomolecular determinada mediante la ecuacion de BET,
para Actividades de agua comprendidas entre 0,11 y 0,50 fue 7,93,
7,41y 5,62 g. de agua/100 g. de materia seca. En base a los valores de
Aw mencionados anteriormente se concluye que los hongos
deshidratados, por ser materiales muy higroscopicos, deben ser
protegidos con un empaque adecuado que impida el paso de vapor de
agua y, en consecuencia, el deterioro.
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FIG. & |SOTERMA DE ADSORCION DE HONGOS DE LA REGION
SAN MARTIN (Temperatura ambiente ; 25-35°C)
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CONCLUSIONES

La deshidratacion constituye una tecnologia adecuada para la
conservacion de hongos comestibles silvestres, debiendo ser
complementado con el empacado respectivo, pues se trata de
materiales higroscoépicos.

El secado por radiacién solar directa fue mas rapido que el secado
realizado empleando secador solar indirecto, para las tres especies
de hongos utilizados.

La humedad monomolecular fue de 7,93, 7,41 y 5,62 g. de
agua/100 g. de materia seca, para A. fuscosuccinea, A. delicata y
P. ostreatus, respectivamente.
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