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los que se elaboran fairmacos para comba-
tir el cdncer, incluso otros que favorecen
la recuperacién de pacientes que recibie-
ron quimioterapias”, refiere Azucena Gon-
zalez Morales, una de las dos fundadoras
de Myco Seta.

La candidata a doctora en Ciencias en Bio-
medicina y Biotecnologia Molecular por la
Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas del
Instituto Politécnico Nacional (IPN), indica
que en la empresa estan enfocadas en las
setas (Pleurotus) y reishi (Ganoderma) por-
que muchas de sus propiedades medicina-
les estén relacionadas con su facilidad para
estimular el sistema inmunoldgico.

Por ello, aconseja, los hongos deben incluir-
se en la dieta de las personas por lo menos
una vez a la semana, preferentemente her-
vidos. “No deben lavarse porque la mayor
parte de su cuerpo es agua, lo ideal es lim-
piarlos con un trapo himedo y dejarlos her-
vir, solitos sueltan su jugo y es maés facil
aprovechar sus nutrientes”.

De acuerdo con su tesis “Obtencién y Eva-
luacién de Metabolitos Bioactivos a partir
de Hongos Comestibles Silvestres”, los me-
tabolitos que ayudan a obtener las propie-
dades anticancerigenas, estimulantes del
sistema inmunoldgico y de antihiperten-
sién, son compuestos quimicos denomina-
dos beta-glucanos un tipo de polisacaridos
que inducen una respuesta inmunitaria sis-
témica en el organismo mediante su unién
a receptores de superficie celular.

Como a muchas personas no les gusta el sa-
bor de los hongos, especialmente a los ni-
flos, crearon una alternativa para facilitar su
consumo con gomitas, gelatinas y chocola-
tes, tés y productos en escabeche a base de
hongo seta y ganoderma o reishi. Aunque
también hacen galletas y tostadas que co-
mercializan en exposiciones.

“Secamos los hongos durante 48 horas a
60 grados centigrados, después los mole-
mos o trituramos en un procesador de ali-
mentos, una vez que obtenemos el polvito,
lo mezclamos y hacemos desde gomitas
hasta tostadas”.

CULTIVO EXPERIMENTAL DE
HONGOS SILVESTRES

La doctora en Ciencias Agropecuarias y
Recursos Naturales por la Universidad Au-
ténoma de México (UAEMex), Yolanda
Arana Gabriel, también fundadora de
Myco Seta, asegura que mds alld de los
champifiones y las setas, algunas especies
de hongos silvestres son una alternativa
para diversificar los que ya se cultivan a
nivel nacional e internacional.

“Hemos cultivado los famosos “clavitos”
del género Lyophyllum y una especie del
género Flammulina conocida como hongo
de jara, otras especies de estos géneros ya
son plantadas y comercializadas en otros
paises y en México no”.

Para sembrarlos es importante conocer su
condici6n ecolégica ya que de ello depen-
dera su éxito. Los hongos saprobios como
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las setas y los champifiones son més faciles
de cultivar , ya que degradan la materia
organica. Al contrario de los micorrizicos
como las cemitas, gachupines y mazorqui-
tas, que al formar asociaciones simbidti-
cas con las raices de los arboles hacen mas
dificil su reproduccion.

“Lo que se ha tratado de hacer es inocular
plantulas de Abies (oyamel)y Pinus (Pino)
con los micorrizicos —esporas, cuerpos
fructiferos secos y molidos para que al re-
forestar, con el paso del tiempo, dichos
hongos puedan darse en los bosques”.

En términos generales el proceso consiste
en germinar la semilla del oyamel, trans-
ferirla a tubos para que crezca la plantula;
después de 3 0 4 meses en condiciones de
invernadero se les ponen esporas o licua-
do de hongo molido y seco o el micelio —
hongo verdadero de textura algodonosa y
blanco que se encuentra en el suelo- para
que tenga los cuidados de riego, tempera-
tura y aireacién.

“En este tiempo el hongo establecerd la aso-
ciacién simbiética con la raiz de los arboles,
lo que asegurara que el ejemplar sobreviva,
ya que el micelio le permitira absorber nu-
trientes que no podra asimilar por si mismo
o lo protegera contra algunos patdgenos; a
su vez el arbol le dara ciertos nutrientes”.
El objetivo es que cuando el arbol crezca ase-
gure su supervivencia y permita que fructi-
fiquen mas hongos comestibles. Se trata de
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un proceso muy largo, 2 aflos aproximada-
mente en laboratorio, y en México atin no
hay muchos estudios acerca del tema.

En su caso, detalla, trabajan con la Flammu-
lina mexicana -que es endémica del pais y
es una especie saprobia- y el Lyophyllum —
que es una especie facultativa- porque pue-
de comportarse como micorrizica o sapro-
bia; ya que derivado de su proyecto de
investigacién de maestria y doctorado, en-
contr¢ las condiciones para cultivarlos al
igual que las setas y los champifiones.

Su tesis de doctorado “Cultivo Experimen-
tal de Hongos Comestibles Silvestres: Fla-
mmulina mexicana y Lyophyllum seccién
Difformia” estd en proceso de trdmite de
patente por desarrollar una técnica que pue-
de ser transferible a las comunidades rura-
les.

Primero, obtuvo cepas de hongos silvestres;
después las llevé al cultivo experimental a
nivel de invernadero, es decir, buscé las con-
diciones apropiadas de sustratos —de donde
los hongos tomarén los nutrientes para cre-
cer y desarrollarse- y ambientales -hume-
dad, temperatura, intercambio de aire e in-
tensidad de luz- en las que pudieran
fructificar.

De acuerdo con Arana Gabriel ha sido un
proceso de 7 aflos y la patente versa sobre
el cultivo de Flammulina y Lyphyllum.
“Recolectamos entre 15 y 20 especies de
hongos silvestres que tenfan importancia
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comestible para las personas y pudieran
ser susceptibles de cultivo, de las cuales
solo se pudo aislar micelio de cinco espe-
cies y al final solo dos fueron cultivadas”.
Aunque por el momento solo cuentan con
un invernadero que les permite generar de
10 a 20 kilogramos al dia de champifiones y
setas para la elaboracién de productos arte-
sanales, su objetivo es aumentar sus niime-
ros y poder cultivar las especies silvestres
con las que ha venido trabajando.

DIFUNDEN SU VARIEDAD

En un ejercicio similar, Esteban Pefia de la
Cruz, experto en hongos del municipio de
Donato Guerra, busca recuperar la semilla
para reproducirlos en invernaderos, lo cual
no ha sido fcil.

“Los hongos son ricos en nutrientes y de
junio a agosto son muy demandados, em-
pero el deterioro de las zonas boscosas ha
provocado que sean cada vez mads escasos,
son ricos en nutrientes y las abuelas tam-
bién los usaban para la medicina tradicio-
nal, algo que prevalece en la comunidad de
San Antonio de la Laguna”.

En su municipio se producen helados de
hongos y cada afio reciben a cerca de 5 mil
personas en la exposicién que llevan a cabo
para que disfruten de los caldos, los hongos
empapelados, en el mole o tamales; pero
sobre todo conozcan las variantes de co-
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mestibles, téxicos y alucinégenos.

Para fomentar el consumo, la Universidad
Tecnoldgica de Valle de Bravo y el ayunta-
miento de Donato Guerra han trabajado en
conjunto para complementar las recetas de
origen mazahua y los platillos tengan el to-
que de la cocina internacional.

CALIDAD DE EXPORTACION
Desde 2014 el grupo “Endotzi”, ubicado en
Jiquipilco, exporta a Estados Unidos, Cana-
day Espafia, setas y huitlacoche en escabe-
che al alto vacio y en frascos, ademds de
ardndanos y nueces de la india con chocola-
tes amargos.

De acuerdo con su representante e integran-
te de la Asociacién de Seta y Hongo en el
Estado de México, Mariano Jacinto Esteban,
las setas no existen como tal en el mercado
norteamericano pero hay personas que ven-
den sus productos frescos en tiendas como
Walmart.

En ciudades como Phoenix, Nueva York y
Nevada, recuerda, incursionaron con 3 mil
500 frascos, y siguen con su distribucién en
Toronto y Espafia. Los pedidos se hacen a
través internet para bares y restaurantes
gourmet donde los hongos se sirven, en su
mayoria, como botana.

“En México la seta se vende entre 25y 50
pesos el kilo mientras que en Estados Uni-
dos la libra de seta alcanza los 10 ddlares
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0 mas. A nivel internacional se ha conso-

lidado como un producto gourmet dificil
de conseguir por lo exético de sus carac-
teristicas”. Para exportar han adecuado sus
procesos y cumplen con las diferentes nor-
mas de calidad y sanidad internacionales.

LA PRODUCCION

La seta es un alimento que se produce con
muy poca agua, esta libre de insecticidas y
tiene propiedades similares alas de la carne.
Pueden cosecharse en traspatio para el con-
sumo familiar, pero desde hace 21 aflos se
han especializado en su produccién a través
de compostas.

Se inicia con el acopio de pacas de trigo, ave-
na, cebada, zacate y sorgo para elaborar, por
cuestiones técnicas, bolsas de 14 kilogramos,
que durante 35 dias serviran de incubadora.
Los hongos cuentan con propiedades que
han sido explotadas por diversos investiga-
dores en todo el mundo, su consumo propi-
cianutrientes al cuerpoy su produccién deja
importantes ganancias a quienes han encon-
trado en ellos una alternativa para mejorar
su calidad de vida. Al final, un tesoro mas
del territorio mexiquense. @



