Resumen— EI hongo comestible Pleutorus djamor (P.
djamor) tiene alto valor nutritivo comparado con los hongos
Crimini y Shiitake, posee macro y micronutrientes, vitaminas
B9 y C en mayor cantidad que esas dos especies. Ademds,
puede aportar al organismo mds proteinas que otros vegetales
y un 100 % de vitamina C mds que las necesarias para el
cuerpo humano. En otras culturas es comiin el consumo de
hongos comestibles en la dieta diaria, sin embargo, es casi nula
en la cultura de los hogares panamefios. Las preparaciones
para degustar el P. djamor en la sesion de grupo, en dos
formas: una salteado con aceite de oliva y pimienta, y la otra
forma, salteado con aceite de oliva y ajo. El color y el tamafio
son dos caracteristicas muy importantes que se toman en
cuenta en la preparacion de meniis o presentaciones de
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comidas internacionales a base de hongos comestibles, segiin
los expertos de cocina en los restaurantes de hoteles, por lo
cual son caracteristicas a considerar para el cultivo; ademds,
del olor y la textura. Se resalté que esa variedad no se rompe
en la coccion. El hongo P. djamor especie panameiia, segtin
la opinién del 100 % de expertos de cocina internacional, fue
como evaluado excelente en las dos preparaciones mds sencillas
degustadas y consideran que puede competir en el mercado
panamefio con los hongos comestibles frescos importados. Los
expertos de cocina internacional, en mds del 50 % de los casos,
preparan diversos meniis y salsas con hongos comestibles. La
introduccion del P. djamor en el mercado panamerio es posible
a nivel de restaurantes de hoteles, restaurantes gourmet y de
pizzerias, segtin opind el 50 % de los expertos; y que la calidad
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depende para la toma de decision de compra, ademds esperan
que el precio sea mds bajo que el de los importados.

Palabras claves— Hongo comestible, Pleurotus djamor,
organolépticas, cocina internacional, restaurantes de hoteles,
restaurantes gourmet.

Abstract— The edible mushroom Pleutorus djamor (P.
djamor) has high nutritional value compared with Crimini and
Shiitake mushrooms, has macro and micronutrients, vitamins
B9 and C in greater numbers than these two species. In addition,
the agency can provide more protein than other vegetables and
100 % vitamin C than those necessary for the human body. In
other cultures it is common edible mushroom consumption in
the diet, however, is almost zero in the culture of Panamanian
households. Preparations to taste the P. djamor in the group
session, in two ways one sauteed with olive oil and pepper, and
otherwise sauteed with olive oil and garlic. The color and size
are two important characteristics that are taken into account
in preparing meals menus or international presentations based
edible fungi, experts say cooking in restaurants in hotels, so are

1. Introduccion
a Universidad Autéonoma de Chiriqui
(UNACHI) y el Centro de Produccién e
Investigaciones Agroindustriales (CEPIA)
de la Universidad Tecnoldgica de Panama (UTP),
en el ano 2010 tuvieron interés en investigar
posibilidades  de productos
agroindustriales como el P. djamor para el mercado

comercializar

panamefio y evaluaron su aceptacidn y apreciacion
solo con expertos de cocina internacional en
restaurantes de hoteles de Panama.

La introduccién del hongo P. djamor como una
especie autoctona de Panama para una actividad de
produccion comercial seria una oportunidad para
productores radicados en zonas con condiciones
propicias para el cultivo de este hongo y por ende
desarrollar un negocio para comercializar en
restaurantes de hoteles especializados en comidas
internacionales o gourmet. [1]

La UNACHI, ubicada en el distrito de David, de
la provincia de Chiriqui, ha desarrollado tecnologia
de cultivo de cepas de hongos comestibles
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features to consider for the cultivation, in addition, smell and
texture. It was stressed that this variety is not broken in cooking.
The fungus P. djamor Panamanian species in the opinion of
100 % international cuisine experts, was rated excellent in the
two preparations simpler tasted and believe that can compete
in the Panamanian market with imported fresh edible fungi.
Experts of international cuisine at over 50 % prepare various
menus and sauces with mushrooms. The introduction of
Panamanian market P. djamor possible level restaurants hotels,
gourmet restaurants and pizzerias, as 50 % were of the opinion
of the experts, and that quality depends for making purchasing
decisions, and expect the price to be lower than those imported.

Keywords—  Edible mushroom, Pleurotus djamor,
organoleptic, international cuisine, restaurants, hotels,
gourmet restaurants.
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aprovechando residuos agroindustriales que

generan productos con gran potencial de consumo
para el ser humano y animales (figura 1). También
existe la alternativa de utilizar el hongo P.
djamor como materia prima para la elaboracion
de medicinas y descontaminantes del medio
ambiente. [1]

Hongos comestibles como el P. djamor son
conocidos en otros paises comunmente, como
“carne vegetal”. Para el consumo humano, las
carnes vegetales se pueden preparar utilizando
recetas diversas, elaborando alimentos especiales
con bajas calorias y de bajo contenido graso,
las cuales son recomendadas para diabéticos,
hipertensos, entre otros; y también son consumidas
hoy dia como alimentos vegetarianos y de dietas
para contrarrestar los males de sobrepeso u
obesidad. En la actualidad, existe la tendencia en el
mercado internacional de sustituir ciertos tipos de
carnes como la bovina por la carne vegetal, o por
carnes organicas y naturales, las cuales también
pueden ser obtenidas a precios mas bajos. [2]
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En vista de eso, y sobre la base de los resultados
de investigaciones de los valores nutricionales que
tiene el P. djamor, este hongo puede ser producido
en Panama e introducido, a gran escala, para
comercializarlo de forma masiva como un alimento
dietético u organico.

El hongo P. djamor tiene alto valor nutritivo
comparado con los hongos Crimini y Shiitake, posee
macro y micronutrientes, vitaminas como la B9 y C
en mayor cantidad que esas dos especies. [3] Ademas,
puede aportar al organismo mads proteinas que
otros vegetales y un 100% de vitamina C mads que
las necesarias para el cuerpo humano. [3] En otras
culturas es comun el consumo de hongos en la dieta
diaria, sin embargo, es casi nula la cultura de consumo
de hongos comestibles en los hogares panamefios.
fomento o promocion de la
comercializacion del consumo del hongo comestible
P. djamor en la alimentacion del consumidor
panameno, se deberan elaborar estrategias de
mercadeo para el producto con enfoques de las
tendencias del consumo.

El objetivo del presente estudio fue medir
la aceptacion y apreciacion de caracteristicas
organolépticas del hongo comestible P. djamor
especie panamena con la opinién de expertos de
cocina internacional de restaurantes de hoteles a fin
de evaluar alternativas posibles para comercializar
este tipo de hongo para el mercado panameno.

Para el

Figura |. Personal del laboratorio de recursos naturales de la
UNACHI.
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2. Materiales y métodos

Para evaluar la aceptacion del hongo P. djamor se
desarrollaron pruebas de degustacion con la técnica
de sesion de grupo (Focus Group) con expertos de
cocina internacional de restaurantes de hoteles.

Enlaevaluacion delaaceptacioneidentificacion
de probalidades de éxito para comercializar,
a nivel de los restaurantes de hoteles el hongo
comestible P. djamor, se seleccioné a expertos de
cocina internacional para las pruebas, ya que son
conocedores de la preparacion de otros hongos
comestibles y los utilizan en algunas preparaciones
de comidas. Esta metodologia utilizada es la que
sugieren los especialistas en
de mercado para las pruebas de productos
completamente nuevos o en fase prematura de
su desarrollo, como puede ser en el caso de P.
djamor para el mercado panameno. [4] Ademas, los
expertos de cocina son los tomadores de decision
para la adquisicion de la compra de productos para
la preparacion de comidas en estos hoteles.

Entre las razones porla cualla degustacionno se
realizo con consumidores de hogares panamenos,
tenemos: desconocimiento de la especie, porque
no se tiene la cultura en el consumo de hongos
comestible en la dieta diaria de hogares en Panama
y por los costos para realizar pruebas a gran escala.

El tamano de la muestra fue de 20 personas las
cuales participaron en la degustacién de la sesion
de grupo (Focus Group) para probar e identificar
caracteristicas organolépticas del hongo comestible P.
djamor especie panamena, con la participacion del jefe
de cocina y otros cocineros de restaurante de hotel.
En las entrevistas realizadas a expertos de cocina de
hoteles indicaron conocer el tipo de consumidor que
puede aceptar un menti a base de hongos comestibles
frescos o procesados en estos establecimientos.

Para el alcance de la investigacion realizada,
se previé que esta especie de hongo comestible
puede ser comercializada inicialmente a nivel

investigaciones

de restaurantes de alta cocina internacional o
especializados en comidas gourmet.
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En la degustacion, realizada en la sesién de
grupo, seevaluoel P. djamor, variedad panamefia con
muestras que fueron cultivadasy proporcionadas por
el laboratorio de recursos naturales de la UNACHL
Para la prueba del producto, las preparaciones a
degustar se hicieron en dos formas: una salteada
con aceite de oliva y pimienta y la otra, salteada con
aceite de oliva y ajo; a fin de que los participantes de
la sesion probaran y emitieran opinion del hongo al
ser consumido (figura 2).

Figura 2. Hongos P. djamor preparado en aceite de oliva con
ajo o con pimienta para ser degustado por expertos de coci-
na internacional de restaurantes de hoteles.

Tomando en cuenta el total de participantes
en el Focus Group, el 83 % fueron masculinos. Los
rangos de edad entre 18-30 afios en el 50 % y de
31-40 afos el resto. El nivel educativo de los
participantes fue a nivel universitario del 50 %,
técnicos eran 16.7 %, secundario 16.7 %, y el resto
no indico la escolaridad. La figura 3 muestra a los
participantes en el Focus Group.

3. Resultados
3.1. Apreciacion y aceptacion del P. djamor
especie panamefia, segin expertos de cocina
de restaurantes de hoteles en Panama
Las opiniones de los participantes de la sesion
de grupo al degustar las recetas preparadas con el
hongo comestible P. djamor se resumen en la tabla 1.
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Figura 3. Hongo P. djamor degustado por expertos de cocina
internacional de restaurantes de hoteles en Panama.

El color y el tamafo son dos caracteristicas
muy importantes que se toman en cuenta en la
preparacion de menus o presentaciones de comidas
internacionales a base de hongos comestibles,

Tabla 1. Opinidn de las caracteristicas organolépticas
del hongo P. djamor especie panameiia,
segun expertos de cocina internacional
de restaurantes de hoteles.de Ingenieria Industrial

y de Sistemas del ITESM.
Caracteristicas organolépticas Porcentaje
(%)
TEXTURA buena ........cccccceeueueueueunuennnne 50.0
SABOR si se compara
con otros hongos conocidos
Excelente .......ccccccceueuiiiiiiiiiiicicnnns 33.4
Bueno ... 33.4
“Es algo diferente” .............ccccce..... 16.7
“Tiene sabor a carne” .................... 16.7
No respondio .........cccceeeueueuiueuennnns 16.7
Color a la vista del consumidor
Bueno.......cccoooeiiiiiiiii 83.3
Regular ......ccccccoceeevvieiciciiiicnennns 16.7
Olor es agradable 100.0
Tamafio apropiado para menus
preparados con hongos
Excelente .......cccccccoeeuiiiiiiiiicicnnns 50.0
Bueno......cccoceiiiiiiii 50.0
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seguin los expertos de cocina en los restaurantes de
hoteles, por lo cual son caracteristicas a considerar
para el cultivo; ademas, del olor y la textura de este
hongo. Se resaltd que esta variedad no se rompe
durante la coccion (tabla 1).

3.2. Formas de preparacion de hongos comestibles
que acostumbran expertos de cocina
internacional de restaurantes de hoteles en
Panama.

Los participantes de la sesiéon de grupo que
degustaron el P. djamor panameno, el 66.7 %,
opinaron que acostumbran preparar alimentos con
hongos comestibles en diversos menus y el 33.3 %
no; utilizan varias especies de las comercializadas
en los establecimientos en donde adquieren estos
productos en el pais.

El tipo de preparacion mas utilizada por los
expertos de cocina internacional es la salsa con
hongos para carnes en el 50 % el resto, con otros
alimentos. Entre otras preparaciones con hongos
acostumbran acompanar en ensaladas y al natural,
la apreciacion fue del 16.7 % para cada una de éstas
y en otras preparaciones (salteadas y en risotto),
otro16.6 %.

El 100 % de los consultados evalué a las
dos formas de preparaciones degustadas como
excelentes, hongos preparados en su forma mas
sencilla, salteados con esencias y en otra forma, con
aceite de oliva y ajo.

3.3. Apreciaciones de variables de mercado para
comercializar el hongo P. djamor especie
panameia, segun expertos de cocina de
restaurantes de hoteles en Panama.

La caracteristica organoléptica del color del

P. djamor especie panamena la consideran solo

el 16.7 % es que se debe mejorar para que sea

seleccionado o preferido por el consumidor, en la
toma de decisién de compra. (Figura 4). El resto,
emitio otras opiniones dirigidas hacia variables del
mercadeo no especificamente hacia el producto.
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Figura 4. Hongo P. djamor panamefio fresco. UNACH]I, Panama.

De los consultados, el 16.7 % indicé que el precio
estaba caro y el otro 16.7 %, que el envase se debe
mejorar.

El tipo de envase que seria mas ventajoso para
el almacenamiento y manejo al comercializar el
hongo, segtin la opinidn, fue mayor para la bandeja
sellada segtin expertos de cocina y agregaron que
la presentacion debe ser excelente y diferente al de
otros productos que existen en el mercado, porque
que esos son importados tabla 2.

El 100 % de los consultados creen que el
producto puede competir con otros que estan en
el mercado, o sea con hongos frescos importados
(figura 5).

Entre las variedades de hongos comestibles
frescos importados que se ofertan en el mercado

Tabla 2. Tipo de envase ventajoso para el
almacenamiento y manejo del hongo P. djamor en
la comercializacidn, segiin expertos de cocina de

restaurantes de hoteles.

Tipo de envase

Porcentaje de

opinidn (%)

Bandeja sellada 50.0
Al vacio 16.7
Bandejas de espuma envuelto con

plastico 16.7
No respondié 16.6
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Figura 5. Hongos comestibles frescos importados. Panama.

panamefio tenemos: Champinén, Portobello y
Crimini.

En los tipos de establecimientos en donde se
puede comercializar el hongo P. djamor especie
panamena, segun el 50 % de los expertos en todos
los restaurantes de los descritos en la tabla 3.

En cuanto a la calidad que debe reunir el hongo
P. djamor, el 50 % de los consultados lo califico que
si tiene buena calidad.

Con relacion al precio,
esperarian pagar menos por este producto, que por
los importados, vendidos en el mercado. Algunos
indicaron también que la aceptacion dependera de

la calidad.

indicaron que

Tabla 3. Tipos de establecimientos para comercializar
el hongo P. djamor, segtin expertos de cocina de
restaurantes de hoteles.

Tipos de establecimientos

Porcentaje de

opinidn (%)

16.7
Restaurantes gourmet 16.7
Pizzerias 0
En todos los anteriores 50.0
En otro tipo 16.6
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Restaurantes de hoteles

4. Discusion

El P. djamor puede aportar al organismo
mas proteinas que otros vegetales y un 100 % de
vitamina C mas que las necesarias para el cuerpo
humano, informacién importante para considerar
en estrategias para promocionar el producto en el
mercado. [3]

Se pudo determinar que en el P. djamor especie
panamena, las caracteristicas organolépticas como
el olor, color, tamafio y la textura son importantes,
ya que se toman muy en cuenta para la preparacion
de comidas a base de hongos comestibles, segin la
opinion de expertos de cocina internacional (tabla 1).

Esta evaluacion de la aceptacion y apreciacion
del consumo del P. djamor especie panamena,
por primera vez, ha sido efectuada en Panama.
En nuestro pais solo se habian realizado estudios
acerca del cultivo del P. djamor, su aislamiento y
seleccion de hongos comestibles lignoceluloliticos,
caracterizacion de algunas especies de importancia
comercial y del valor nutricional de esta especie y
el estudio sobre 13 cepas nativas. [1] [3] [6]

5. Conclusiones y Recomendaciones
5.1. Conclusiones

El P. djamor especie panamefa puede competir
en el mercado con los hongos comestibles frescos
importados.

Los expertos de cocina internacional en mas del
50 %, preparan diversos menus y salsas con hongos
comestibles, esperan que el hongo P. djamor sea
ofrecido a un precio mas bajo que los encontrados
en el mercado y con calidad. Consideran que el P.
djamor puede ser comercializado en restaurantes
de hoteles, gourmet y en pizzerias.

Por sus valores nutricionales el P. djamor,
puede ser producido en Panama e introducido a
gran escala para comercializarlo de forma masiva
como un alimento dietético u organico.

Existe potencial para el consumo en areas de
turismoy enhogares de poblacion extranjeraresidente
en Panama, por lo que es posible incursionar en el
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mercado en general con esta especie y con otras. Esta
especie vegetal panamena P. djamor no es consumida
en la dieta diaria y tiene gran potencial nutricional
para la seguridad alimentaria de nuestra poblacion.
Por lo cual, habrd que realizar investigaciones de
mercados futuro para analizar las condiciones de
consumo real que puedan darse a nivel de hogares
panamenos y a turistas.

5.2. Recomendaciones

En Panamd, se han realizado investigaciones
del cultivo del P. djamor a nivel de laboratorio
e investigacion nutricional,
conocimientos que deben ser mdas difundidos a
especialistas y productores de nuestro pais para
fomentar y motivar el cultivo y el consumo.

Se deben elaborar investigaciones del cultivo de
otras especies de hongos comestibles con tecnologias
de procesos apropiados para innovar con nuevos
productos en el mercado; ya que existe en el
panamefo una poblacién con gran diversidad de
culturas extranjeras, entre las cuales existen algunas
que si proceden de aquellas en donde se consumen
los hongos comestibles como parte de la dieta diaria.

sobre el wvalor

En esta investigacion realizada al afio 2010, se
determind que existia un segmento de mercado
que estaba en desarrollo en nuestro pais, el de los
condimentos (aderezos), en consecuencia, seria
propicio realizar investigaciones sobre el desarrollo
de nuevos productos para aderezos o de alimentos
preparados con el hongo P. djamor que puedan ser
comercializados a establecimientos de expendios
de comidas que preparan y ofrecen menus con
hongos comestibles.

También serd necesario realizar investigaciones
sobre la duraciéon y manejo del producto segin
los tipos de empaques mads convenientes para la
comercializacion en el mercado panamero.
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