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RESUMEN 
 
 
Con el presente trabajo el grupo de investigación “GICHAMPS” de la Institución 
Educativa Samoré pretenden generar espacios para el cultivo de hongos 
comestibles (champiñones) dentro de la instrucción para beneficios de la 
comunidad en general.  
Se tuvo en cuenta el terreno y la clase de hongos comestibles que existen, para 
así poder hacer una selección y escoger los champiñones.  
Es necesario tener en cuenta los beneficios que tiene el consumo de los hongos, 
algunos de los son: mejorar la nutrición, el control del peso, aumenta los niveles 
de vitamina D.  



INTRODUCCIÓN 
 
El cultivo del champiñón es de gran importancia económica en el mundo y en 
Colombia, la creciente demanda, la cultura gourmet en crecimiento y la conciencia 
por la salud, han desencadenado un aumento en la demanda de todas las 
variedades de hongos.  
El champiñón de parís es un des componedor segundario lo que significa que es 
necesario un compost para cultivarlos. En este curso tocaremos todos los 
pormenores del cultivo de este hongo y otros como el portobello y el crimini 
.Conoceremos todos los pasos y lo necesario para conseguir cultivar estos 
increíbles seres.  
Seguidamente se mencionaran algunos proyectos que tienen que vEr con el tema 
a tratar HONGOS COMESTIBLES.  

a la creación de una empresa productora de 
champiñones del municipio de piedecuesta Santander; autores Lucy Plata, Jose 
Gelvez, Con este proyecto quisieron aprovechar la posibilidad que ofece el 
mercado y el conocimiento adquirido en la producción y comercialización de 
hongos comestibles , con el fin de formar una empresa en pro de la comunidad.  

en desechos agroindustriales y forestales, que lidera la Corporación de los Valles 
del Sinú y San Jorge será refereciado en una publicación internacional.  
 
Dicho proyecto fue una de las dos experiencias de Colombia en ser seleccionada 
por la Red Latinoamericana de hongos comestibles y medicinales, para ser 
incluido en el primer libro sobre el sector emergente de los hongos en 
Latinoamérica, que desde México presenta su primera edición.  

alimenticio dirigido a los habitantes de la comuna 18 de Cali para mejorar la 
seguridad alimentaria causada por la inaccesibilidad autores Fernando sierra salas 
Juan pablo Orozco idrobo diseñar un sistema de gestión hogareña de cultivo de 
setas tipo Orellana el cual permita abastecer cíclicamente de un alimento con 
excelente calidad de nutrientes y proteínas los hogares de los habitantes de la 
zona alta de la comuna 18 en la Cali, Colombia como estrategia innovadora para 
mejorar sus condiciones alimenticias y evitar la desnutrición de la zona.  

ores Carlos Alberto Torres, Nelson Leon 
Benito, Henry Rosero Florez, Carlos Arturo Sanabria;  
 
Este proyecto tuvo como objetivo general una empresa de hongos comestibles 
(seta).  
El deseo de conformar un grupo de investigación 

El deseo de conformar un grupo de investigación permite a los estudiantes ampliar 
y fortalecer los conocimientos y competencia en el área de ciencias naturales con 
respecto a las inquietudes de los mismos. El tema a tratar se dio por iniciativa y 
observación de medio que los rodea, se realizaran consultas con el fin que cada 
uno de los integrantes conozcan sobre los hongos comestibles.  



MARCO TEÓRICO 
 
Hongos comestibles: un alimento esencial  
 
Los hongos comestibles aportan una gran cantidad de proteínas y vitaminas, lo 
que los hace especialmente buenos para personas que estén pensando en 
empezar una dieta baja en calorías y grasas. Además poseen mucha agua debido 
a su composición (entre el 80-90%) lo que contribuye a una correcta hidratación 
del cuerpo.  
 
Las setas tienen un alto contenido de fibra, y vitaminas como la B1 y 
B2importantes para el tejido muscular y para la creación de glóbulos rojos y 
anticuerpos. Además contienen hierro, zinc, potasio, calcio y magnesio, nutrientes 
que aportan grandes beneficios para la regulación del metabolismo, equilibrio 
celular y la formación de huesos y dientes.  
 
Al mismo tiempo, los hongos poseen un compuesto llamado ergosterol el cual en 
contacto con los rayos solares se transforma en provitamina D2 siendo muy 
funcional para la mineralización de nuestros dientes y huesos, y además como un 
efectivo anticancerígeno.  
 
La gran ventaja de las setas es que contienen los ocho aminoácidos esenciales, 
que son aquellos que el cuerpo humano no puede generar por sí solo.  
Algunos especialistas que señalan que las setas tienen ciertos componentes que 
son afrodisíacos debido a la estimulación de hormonas sexuales por la vitamina 
B3.  
 
Estos tipos de hongos poseen un gran contenido de Niacina. La niacina es una 
vitamina muy importante para la salud. Esta, involucrada en infinidad de procesos 
biológicos celulares y corporales como la producción de hormonas estrogénicas y 
testosterona, además esta vitamina ayuda a mantener la salud general de la piel.  
Por ultimo estos hongos poseen un importante contenido de glúcidos o 
carbohidratos los cuales son fundamentales en el aporte energético a los 
organismos como también son responsables en mantener la actividad de los 
músculos, la temperatura corporal, la tensión arterial, el correcto funcionamiento 
del intestino y la actividad neuronal.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

Análisis 
comparativ
o entre 
algunos 
hongos 
comestibles 
y otros 
alimentos. 
Alimento  

Humeda
d  

Kcaloria
s  

Proteína
s  

Gras
a  

Fibr
a  

Glúcido
s  

Ceniza
s  

Hericium  88.6  324  27.54  1.84  5.63  49.3  7.51  

Flammulina  87.4  313  24.11  1.96  6.72  49.71  7.27  

P.eryngii  -  35  3  0.5  2.3  5  -  

P.ostreatus  -  43  3.31  0.41  2.3  6.47  -  

Champiñon  88.9  50  5.54  0.3  0.8  3.6  1.5  

Changle  92.6  26  1.4  0.2  0.5  4.7  0.6  

B.leteus  12.4  266  15.8  3.5  8.6  53.4  5  

Shiitake  -  39  22  1  8  7.3  -  

Huevo 
entero  

71.6  164  13.5  10  0  4  0.9  

Posta 
rosada  

70.8  132  21.2  2.8  0  4.3  0.9  

Merluza  80.9  79  16.2  1.3  0  0.5  1.1  

Lentejas  65.6  130  7.4  0.5  24.6  1  0.9  

Tomate  94.5  18  0.8  0.4  0.6  3.2  0.5  

Acelga  91.9  22  1.9  0.5  0.7  3.6  1.4  

Manzana  84.2  56  0.3  0.3  0.5  14.5  0.2  

Almendras  5  534  18  43.3  3.8  26.9  3  

Piñon  53.1  179  4.5  1.1  2.2  3.8  1.1  

Castaña  38  246  3.7  1.8  2.3  53.5  0.7  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



TRAYECTORIA DE LA INDAGACIÓN 
 
 
Método de Investigación: La investigación se encuentra enmarcada dentro de un 
estudio cualitativo, explorativo ya que se realizan salidas de campo entre otras 
actividades. 
Población: La población estuvo conformada por los jóvenes de la institución 
Educativa Colegio Samoré.  
Técnicas e instrumentos de recolección: Dentro de las técnicas a emplear se 
diseñaron encuestas  
Descripción del contexto: Encontramos que en la Samoré en su parte agrícola 
no encontramos el cultivo de los hongos comestibles, es por esta razón que se dio 
la iniciativa de abordar la temática.  
 

 
 



RECORRIDO DE LAS TRAYECTORIAS DE INDAGACIÓN 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 2. Conformación del grupo GICHAMPS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Figura 3. Desarrollo del Taller de la Pregunta. 
 
 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 4. Desarrollo de actividades 



 

Figura 5. Folleto para la difusión de la información 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ANÁLISIS DE RESULTADOS 

 
 
Análisis de la primera encuesta. De acuerdo a las evidencias recolectadas en la primera 
encuesta se evidencia la problemática planteada desde la pregunta de investigación. 
 
Análisis de la segunda encuesta. Los estudiantes recolectaron Información de los  
diferentes hogos comestibles que se pueden dar en la región. 
 
Análisis de la tercera encuesta. Los estudiantes conocedores de los hongos que son 
comestibles, se preparan para hacer la sembrar  y  cuidar el lugar del cultivo de los 
hongos. 

 
 

 
 

Grafica 1 pregunta 
 

 
 

Grafica 2 pregunta 1 2 5 8 4 compra frecuente 15 días cada mes cada dos 
meses cada tres meses eventualmente consumo por su precio por su aspecto por 
su sabor por su valor nutricional por ser bajo en calorías otros 



i http://www.ciencias.uach.cl/proyectos/hongos/act_detalle.php?codigo=8158  
1. http://espanol.mercola.com/boletin-de-salud/beneficios-de-los-hongos.aspx  
iii http://espanol.mercola.com/boletin-de-salud/beneficios-de-los-hongos.aspx  
 

 
 

 Grafica 3  pregunta  
 
 
 
 

 

Grafica 4 pregunta 

 

 

 

 

 



CONCLUSIONES 
 
Esta investigación nos sirvió para dar a conocer tanto a la comunidad educativa 
como la comunidad en general de Samoré que hay otros productos que se pueden 
cultivar en nuestras tierras y por qué no esto crear una pequeña micro empresa 
para el sostenimiento de los integrantes de la investigación.  
Existen varias clases de hongos comestibles que se pudieran cultivar en nuestros 
suelos, pero los que son más apropiados para nuestro terreno son los 
champiñones ya que estos son muy buenos para la salud del hombre y con lleva 
varios beneficios.  
Para cada uno de los integrantes de la investigación permitió la exploración 
indagación, creatividad, iniciativa y apropiación del tema al cual nos estamos 
refiriendo proporcionando además la una visualización al futuro con una micro 
empresa.  
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