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Un emprendimiento ubicado en la ciudad de Guayaquil tiene el primer invernadero vertical en Ecuador del hongo Ganoderma

lucidum, comúnmente conocido como Reishi que, para su comercialización, tiene un proceso de deshidratación y triturado, de esta

forma se distribuye en dos presentaciones: uno en bolsas de té y otra de consumo directo. Sin embargo, ambos productos aún no

poseen una tabla nutricional propia, sino una referencial. Para los beneficios a la salud que declara el alimento, la empresa
actualmente se guía de publicaciones científicas, tampoco posee especificaciones técnicas que favorezcan su comercialización

para posible materias primas.

Elaborar una ficha técnica del hongo Ganoderma lucidum evaluando sus características químicas y microbiológicas, para el
aseguramiento de calidad durante su producción.

▪ En conclusión, se establecieron las especificaciones del

producto considerando sus características bromatológicas y

microbiológicos, donde se obtuvieron resultados favorables

pues el producto se encuentra dentro de las especificaciones

de las normativas legales.

▪ Se elaboró una ficha técnica de acuerdo con las

características propias del producto, las cuales fueron

obtenidas por medio de una rigurosa experimentación con

base científica, incluidas características organolépticas y

modo de consumo.

Se realizó una ficha técnica para el producto final,
la cual contiene toda la información pertinente del

alimento. Se desarrolló la metodología en tres

partes, la primera consistió en la elaboración de un
diseño de experimentos para la estandarización

del procedimiento de deshidratación, en el cual se
evaluaron dos factores: la temperatura (25 y 30°C)

y el tiempo de secado (2 y 3 días), donde la

variable respuesta fue el peso. La segunda etapa
consistió en un estudio de vida útil acelerado por

medio de temperaturas altas (50, 65 y 75 °C) para
evaluar la humedad del producto y poder

determinar su tiempo de vida útil. Por último, se

realizaron análisis bromatológicos y
microbiológicos al alimento final.

Los resultados se consideraron favorables para el producto dado que se obtuvo un tiempo de vida útil estable para un producto
deshidratado a una humedad que se encuentra dentro del marco legal respecto a su normativa, la ecuación de vida útil para

cualquier temperatura de almacenamiento es la siguiente: 10 2.8321−0.0135 𝑇 . Por otro parte, el porcentaje de fibra y grasa es

propicio para que el alimento sea considerado dietético. Finalmente, el proceso de deshidratación del producto es estable para

los rangos de temperatura y días propuestos, obteniendo un peso adecuado para asegurar la calidad microbiológica del
producto, de esta forma se realizó el diagrama de ingeniería de proceso del alimento desde su recepción de materia prima.

Adicional, se realizó un bosquejo mejorado de la planta para el proceso.

▪ Se estimó por medio de un estudio de vida útil acelerado,

que el producto posee una duración de 334 días, similar al

que declara la empresa en el empaque del producto, sin

embargo, la decisión de utilizar este parámetro queda al

criterio del fabricante.

▪ Se estandarizó el procedimiento de deshidratación del hongo

por medio de un diseño de experimentos, donde se

comprobó que los rangos de temperatura (25-30°C) no

tienen efecto significativo en el peso final del hongo.
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