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RESUMEN

El desarrollo de la presente investigacion tuvo como objetivo determinar los hongos
comestibles de la Zona de Amortiguamiento del Area de Conservacion Municipal Bosque
de Huamantanga. La recopilacién de informacidn sobre los hongos comestibles se realizo
mediante encuestas y fueron procesados en una hoja de célculo Excel 2016. La coleccion
de muestras de hongos comestibles, se hizo en 7 sectores del area de estudio; para el
conteo y muestreo se delimité unidades de 1 m?, tomando informacion de la zona, fecha,
hospedero, dimensiones del hongo, grosor, olor color y textura de la carne, presencia o
ausencia del anillo, entre otros. La identificacion de los hongos comestibles se realiz6 con
el uso de claves. Se hicieron 90 colectas, del cual se identificaron y caracterizaron 12
especies, distribuidos en 7 géneros y 6 familias. Estas especies fueron: Auricularia
auricula (Hooker) Underwood, Auricularia delicata (Fr.) Henn, Auricularia polytricha
(Mont.) Sacc., Oudemansiella canarii (Jungh.) Hohn., Pleurotus concavus (Berk.)
Singer, Pleurotus ostreatus (Jacg. ex Fr.) Kumm., Pleurotus afin ostreatus (Jacg. ex Fr.)
Kumm., Lentinus crinitus (L.) Fr., Polyporus elegans Bull.: Fr., Polyporus tricholoma
Mont., Tremella mesenterica Pers., y Marasmius Fries. Las familias de hongos,
Auriculariaceae, Pleurotaceae y Polyporaceae, presentan 3 especies cada uno; las familias

Physalacriaceae, Tremellaceae y Tricholomataceae, con solamente una especie cada uno.

Palabras clave: hongos comestibles, zona de amortiguamiento, bosque de Huamantanga.
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ABSTRACT

The development of this research aimed to determine edible mushrooms of the
Buffer Zone of the Huamantanga Forest Municipal Conservation Area. The collection of
information on edible mushrooms was carried out through surveys and they were
processed in an Excel 2016 spreadsheet. The collection of edible mushroom samples was
made in 7 sectors of the study area; for the counting and sampling, units of 1 m2 were
delimited, taking information from the area, date, host, dimensions of the fungus,
thickness, odor, color and texture of the meat, presence or absence of the ring, among
others. The identification of edible mushrooms was carried out with the use of keys. 90
collections were made, of which 12 species were identified and characterized, distributed
in 7 genera and 6 families. These species were: Auricularia auricula (Hooker)
Underwood, Auricularia delicata (Fr.) Henn, Auricularia polytricha (Mont.) Sacc.,
Oudemansiella canarii (Jungh.) Héhn., Pleurotus concavus (Berk.) Singer, Pleurotus
ostreatus (Jacg. ex Fr.) Kumm., Pleurotus afin ostreatus (Jacg. ex Fr.) Kumm., Lentinus
crinitus (L.) Fr., Polyporus elegans Bull.: Fr., Polyporus tricholoma Mont., Tremella
mesenterica Pers., y Marasmius Fries. The fungal families, Auriculariaceae, Pleurotaceae
and Polyporaceae, present 3 species each; the families, Physalacriaceae, Tremellaceae,

and Tricholomataceae, with only one species each.

Key words: edible mushrooms, buffer zone, Huamantanga forest.
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CAPITULO |

INTRODUCCION

Los hongos forman parte del reino Fungi, son organismos muy comunes en la
naturaleza y estan presentes en todos los ecosistemas, en las aguas, en el suelo, en el aire,
en los prados y en los bosques (Furci, 2007); es el segundo grupo de organismos mas
diverso después de los insectos, con aproximadamente 1.5 millones de especies, de los
cuales solo se conoce el 4.5 % (Mueller et al., 2006). Los hongos tienen amplia
distribucion geografica, se pueden encontrar en cualquier lugar del globo terrestre y viven
en cualquier sitio que presente condiciones de agua y temperatura apropiadas (4 a 60 °C),
ademas de materia organica; los hongos comestibles han sido y seran una alternativa de
uso para la alimentacion de las poblaciones cercanas al bosque, quienes hacen uso directo
como parte de la etnobotéanica. (Sanchez, 2013). Las caracteristicas morfolégicas y las
estrategias ecoldgicas presentes en el reino Fungi, han delimitado los esfuerzos para
deducir sus relaciones filogenéticas (McLaughlin et al., 2009).

En la regién Cajamarca también se viene dando mucha importancia al uso de los
hongos en la alimentacién como es el caso de la experiencia de Porcén; siendo esta region
una zona mega diversa debido a sus diferentes pisos altitudinales favorecidos por las
condiciones edafoclimaticas que permiten el desarrollo de una gran diversidad de géneros
ylo especies del reino fungi, entre ellos, los hongos comestibles de los géneros
Auricularia, Pleurotus, etc., los cuales se desarrollan en los bosques en sustratos
lignocelulésicos en proceso de descomposicion. Los hongos comestibles mayormente se
desarrollan en épocas de lluvias, condicion que les favorece la reproduccion en su
ambiente natural, la produccion se restringe en épocas de verano; la forma de vida o habito
de los hongos son saprofitos, la absorcion de agua y nutrientes para su desarrollo lo

realizan a través de sus hifas (Arias et al., 2008).



El Area de Conservacion Municipal Bosque de Huamantanga, en el distrito y
provincia de Jaén, presenta un clima de bosque muy himedo Montano Bajo Tropical
(omh-MBT), con temperaturas de 12 a 17 °C, precipitacion de 3000 mm y un
escurrimiento de 1200 mm medio anual y bosque himedo Pre montano Tropical (bh-PT)
con temperatura de 18 a 25 °C, 750 mm y 158 mm de escurrimiento medio anual. El
bosque alberga gran diversidad de plantas y animales propios de estos ecosistemas. Las
caracteristicas ambientales del bosque permiten el habitat de diferentes especies de
hongos macroscopicos y microscopicos, varios con condiciones para el consumo humano,
preferidos por los pobladores aledafios al bosque en diferentes formas de preparacion. Sin
embargo, no se tiene un registro de hongos usados en el consumo humano. Por lo que es
pertinente la investigacion de los géneros y/o especies de los hongos comestibles que
habitan la zona de amortiguamiento del ACM Bosque de Huamantanga, en las
jurisdicciones de los caserios San Luis del Nuevo retiro, La Rinconada Lajefia, San José
de la Alianza y Nuevo Jerusalén. La caracterizacion de estos hongos permitira seguir
trabajando y poder cultivarlos a nivel de vivero para que sean usados durante todo el afio
en la alimentacion de los pobladores de las zonas en estudio y de toda la provincia.
Asimismo, en la zona, se ha observado la presencia de diferentes géneros de hongos, de
los cuales, muchos de ellos son comestibles, los pobladores los preparan para su
alimentacion, de diferentes formas; varios de estos hongos, aun no se han identificado las

especies; sin embargo, en la zona de estudio se conocen por sus nombres comunes.

El objetivo general de la presente investigacion fue caracterizar los hongos
comestibles de la zona de amortiguamiento del Area de Conservacion Municipal Bosque

de Huamantanga, Jaén — Per(. Los objetivos especificos fueron:



1. Explorar mediante encuesta aplicada a los pobladores para informacion sobre los
hongos comestibles en la zona de amortiguamiento del Area de Conservacion
Municipal Bosque de Huamantanga.

2. ldentificar y caracterizar morfoldgicamente las especies de hongos comestibles de los
diferentes sectores en la zona de amortiguamiento del Area de Conservacion

Municipal Bosque de Huamantanga.



CAPITULO I

REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1. Antecedentes de la investigacion

El Instituto de Ecologia de Xalapa - México, tiene en su banco de germoplasma
mas de 300 cepas de especies comestibles y el Centro de Recursos Genéticos de Hongos
Comestibles (CREGENHC) de Chiapas - México, conserva en su coleccidn especies
representadas en los géneros Agaricus (72 cepas), Pleurotus (136 cepas), Lentinula (22
cepas), Neolentinus (2 cepas), Ganoderma (3 cepas), Calvatia (4 cepas), Auricularia (2
cepas), Stopharia (1 cepa), Volvariella (1 cepa), Laetiporus (1 cepa), Armillaria (1 cepa),
Hypsizygus (2 cepas), Flammulina (3 cepas), Coprinus (1 cepa), Coprinopsis (1 cepa), un
total de 252 cepas comestibles (Sanchez, 2013). Guzman (1997), en su libro sobre hongos,
enumera 77 especies de hongos comestibles.

Vasco et al. (2005), identificaron 133 especies, 14 de las cuales pertenecian al
Phyllum Ascomycota y 18 Ordenes al Phyllum Basidiomycota, en 8 localidades de los
departamentos de Caquetad y Amazonas en Colombia.

Diaz & Marmolejo (2005), identificaron 123 especies distribuidas en 70 géneros.
Con mayor representacion fueron: Polyporaceae 34 %, Hymenochaetaceae 13.8 %,
Amanitaceae 6.5 %, Boletaceae 5.7 % y Tricholomataceae 2.6 %, en bosques de pino y
pino encino en Durango — México.

Rogers (2005), afirma que, en Chile existen miles de especies de hongos silvestres,
algunos de ellos habitan zonas forestales, siendo la mayoria saprofitos o micorrizicos.
Algunos originarios de Chile y varios introducidos, los cuales tienen un amplio radio de
distribucion geogréafica en todo el mundo. Particularmente, en los bosques del sur de
Chile, se encuentran innumerables cantidades de hongos, que alcanzan varios miles de

especies, de las cuales, las mas relevantes son: el chicharron (Gyromitra antarctica),

4



Auricularia, Auriculajudae, pique (Morchella conica), changle (Ramaria
subaurantiaca), changle (Clavaria inmaculada), Amanita caesarea, dihuefie (Cyttaria
espinosae), Mycena chusqueofila, Gloesom svitellilum, callampa (Agaricus campestris
L.), Pulveroboletus hemycrisus, Rodhophyllus nitens, dihuefie del fiirre (Cyttaria darwinii
Berk.), callampa del dlamo (Pholiota edulis Hennings.), callampa del pino (Boletus
granulatus), callampa de pino (Suillus luteus o Boletus luteus), callampa rosada o lactario
(Lactarius deliciosus). Las especies Suillus luteus y Lactarius deliciosus, son los hongos
silvestres mas abundantes que crecen en forma natural en plantaciones de Pinus radiata
(=P. insigne), aunque Lactarius también est& asociado al género Eucalyptus.

Betancur et al. (2006), reportaron la existencia de hongos Macromycetes en bosque
hamedo tropical. Caldas-Colombia revisaron 73 colecciones, de los cuales 6 pertenecian
a la clase Ascomycota y se distribuyeron en 5 géneros, 3 familias y 2 6rdenes: las otras
47 especies pertenecian a la clase Basidiomycota y se distribuyeron en 51 géneros, 26
familias y 18 drdenes. Las colecciones no determinadas se citaron como morfoespecies.
Las familias Tricholomataceae, Lycoperdaceae, Coriolaceae y Agaricaceae, fueron las
que presentaban mayor cantidad de géneros y especies.

Acevedo y Jiménez (2001), los hongos pertenecen al reino Fungi, presentan 4
divisiones o phyllum. Los hongos comestibles pertenecen a la division Basidiomycota,
en cuanto a las clases pueden ser Basidiomycetes y Agaricomycetes, luego cada uno de
ellos esta dividido en orden, éstos en familia, y las familias en géneros y especies. Por
ejemplo, la clasificacion de la especie Pleurotus ostreatus, es: reino Fungi, divisién
Basidiomycota, clase Agaricomycetes, orden Lentinales, familia Lentinaceae, género
Pleutotus, especie Pleurotus ostreatus.

Romero (2014), el nimero exacto de especies nativas de hongos comestibles en el

estado de Puebla (México) es desconocido (Pérez-Moreno et al. 2008; citado por Pérez-



Lopez et al.,, 2015). Sin embargo, Puebla tiene caracteristicas propicias para ser
considerado como uno de los estados de mayor diversidad, cuentan con 770 000 ha de
bosques, de las cuales 190 000 tienen potencial para el aprovechamiento forestal
maderable.

Dominguez et al. (2015), reportaron 47 especies de hongos etnomicoldgico,
pertenecientes a 18 géneros. Donde se registraron en total 45 nombres tradicionales, de
los cuales 32 son en castellano y 13 en Otomi. Las 10 especies que tienen mayor
importancia estan representadas por 10 géneros, donde resaltan: negritos (Helvella
lacunosa), mazorquitas (Morchellas spp.); semitas (Boletuss spp.) y chicles (Helvella
crispa). Determinaron que los pobladores asignan nombres comunes de acuerdo a la
forma, color y olor de los hongos, esta afirmacion, coincide con Burrola et al. (2012) y
Moreno et al. (2004).

Pérez-Lopez et al. (2015), hicieron una actualizacion de conocimientos, sobre los
hongos comestibles del cerro El Pinal, del municipio de Acajete en el Estado de Puebla;
recolectaron 86 especimenes de basidiocarpos de hongos silvestres, de los cuales 25
especies se identificaron como hongos comestibles, pertenecientes a 2 clases, 8 drdenes,
17 familias y 19 géneros. De las 25 especies identificadas, 19 pertenecen a los
Basidiomycetes y 6 a los Ascomycetes. Las familias de la clase Basidiomycetes son:
Pleuroteaceae, Amanitaceae, Tricholomataceae, Lycoperdaceae, Boletaceae, Suillaceae,
Cantharellaceae,  Clavulinaceae, = Geastraceae, = Gomphaceae, Ramariaceae,
Auriculariaceae y Sparassidaceae; mientras que las familias de la clase Ascomycetes son:
Helvellaceae, Pezizaceae, Morchellaceae, Leotiaceae e Hypocreaceae.

Dominguez et al. (2015), el phyllum Basidiomycota, cuenta con mayor
representacion de hongos comestibles, con 36 especies registradas, todas pertenecientes

a la clase Basidiomycetes; mientras que el phylum Ascomycota es representado por 11



especies, pertenecientes a la clase Ascomycetes. EI orden mas representativo de la clase
Ascomycetes, es el orden Agaricales con 16 especies; en tanto, el orden Hypocreales, es
el que menos especies presenta.

Sanchez (2017), hizo una revision, sobre el estado actual de los ceparios de hongos
comestibles en México, basdndose en los datos proporcionados por los encargados de las
principales colecciones. Con el desarrollo del cultivo de hongos comestibles en México,
surgié la necesidad de almacenar las cepas utilizadas en los cultivos; las primeras
colecciones datan cerca de 30 afios de antigliedad. En México, existen alrededor de 10
ceparios especializados en la conservacion de especies comestibles, donde se preservan
1639 cepas de especies comestibles y/o de interés para el cultivo comercial, aunque 4 de
ellos (COLPOS, ECOSUR, INECOL, UNAM) resguardan mas de 86 % de las muestras.
Los sistemas de conservacion son variados, predominando las resiembras continuas en
medios de cultivo. México es lider latinoamericano en produccién de hongos comestibles
y, sin embargo, pocas investigaciones se han enfocado a recuperar y preservar
germoplasma silvestre de las especies de interés industrial. Los géneros de hongos mejor
representados en las colecciones destaca Pleurotus, como consecuencia de las numerosas
investigaciones realizadas a nivel nacional sobre el mismo.

Rios y Ruiz (1993), hicieron el aislamiento y cultivo del hongo comestible
Pleurotus afin ostreatus (Jacg. ex Fr) Kumm en Tingo Maria; ubicado a 670 m s. n. m.;
a temperatura media anual de 24 °C y humedad relativa promedio de 82 %; es parte de la
formacion vegetal de bosques muy hdmedo subtropical (Holdridge, 1978). El hongo
estudiado e identificado, se recolectaron en el Jardin Botanico y bosques adyacentes de
la UNAS, observando sus caracteristicas de: sabor, olor, forma, tamafio, sustrato donde

se desarrolla, habitat, disposicion de sus laminas, etc. Se identifico y estudié el efecto de



diferentes condiciones de luz y temperatura sobre el crecimiento micelial y el desarrollo
de basidiocarpos.

Pavlich (2001), citado por Bicerra y Giu. (2014), reportdé 22 especies nativas
peruanas de hongos comestibles y medicinales, de la region Loreto; de los cuales, 20
pertenecen a la clase Basidiomycetes, comprendidos en el Orden Agaricales, Trematalles,
Aphyllophorales y una especie del Orden Pezizales de la clase Ascomycete. Por otro lado,
Espinoza (2004), estudié los hongos de la clase Basidiomycetes, en el centro de
investigaciones Allpahuayo Mishana (CIA) Loreto — Peru; registrando 57 especies
distribuidas en mayor cantidad en las familias Poliporaceae y Tricholomataceae.

Chévez (2009), estudio los bosques de Puerto Almendra Loreto — Per(, donde
reportd 24 especies del orden Agaricales, de los cuales el género Marasmius es el mas
abundante con 9 especies, seguido de Coprinus con 3 especies, Mycena con 2 especies.
Duefias (2010), report6 6 géneros de la familia Polyporaceae, el género Polyporus con
mayor nimero de especies en el bosque de Puerto Almendras Loreto — Peru.

Bendayan (2010) y Bendayan et al. (2011), reportaron la existencia de una
diversidad de 75 especies de hongos, agrupados en 35 géneros, distribuidos en 22
familias, incluidos en 10 6rdenes, el género Marasmius tuvo mayor frecuencia. La familia
Tricholomataceae y el orden Agaricales, en sus respectivos taxa, también fueron los mas
frecuentes, el estudio se realizd en Loreto-lquitos. Del Aguila y Hidalgo (2014), su
investigacion tuvo como objetivo de determinar los hongos de la Clase Basidiomicetes
en el Predio “El Cortijo”, Contamana-Loreto-Peru, de esa manera saber cuales son los
géneros y/o especies mas frecuentes y abundantes; y también determinar los sustratos que
prefieren. Como resultados de su investigacion, identificaron un total de 68 especies
distribuidos en 27 géneros, 19 familias y 12 d&rdenes, siendo la especie Coprinos

disseminatus el de mayor frecuencia; de los hongos basidiomicetes reportados, el género



Marasmius, fue el de mayor frecuencia con (21.24 %). La familia Tricholomataceae con
(29.81 %) y el orden Agaricales con (49.30 %), en sus respectivos taxa fueron los méas
frecuentes; de acuerdo a la preferencia de sustrato de los hongos Basidiomicetes, se
registrd 49 especies de hongos lignicolas; 21 especies terricolas y 7 especies folicolas.
Bicerra et al. (2014), identificaron un total de 36 especies de hongos comestibles
en la ruta Iquitos - Nauta (Pert), distribuidos en 15 géneros, 7 familias y 5 drdenes.
Determinaron que la especie mas abundante fue Favolus brasiliensis; de mayor
frecuencia el género Polyporus (45.68 %); de mayor frecuencia la familia Polyporaceae
(62.97 %); el orden Poriales presentd la mayor frecuencia (62.97 %). De acuerdo a la
preferencia de sustrato de los Basidiomicetes, registraron 31 especies lignicolas, 4

especies folicolas y 1 especie terricola.

2.2. Bases teoricas
2.2.1.El reino Fungi: Los Macromicetos

Los hongos pertenecen al reino Fungi, que son organismos muy comunes en la
naturaleza y estan presentes en todos los ecosistemas, en las aguas, en el suelo, en el aire,
en los prados y en los bosques (Furci, 2007); es el segundo grupo de organismos mas
diverso después de los insectos, con aproximadamente 1.5 millones de especies, de los
cuales sélo se conoce el 4.5 % (Mueller et al., 2006). Antiguamente, se consideraban
parte del reino vegetal, aproximadamente a partir de los afios 1938-1939, se reconocen
como un reino independiente formando el llamado reino Fungi o reino de los hongos,
segun la clasificacién de los seres vivos creada por Whittaker (1969). A nivel celular, los
hongos presentan caracteristicas morfoldgicas y funcionales, que la diferencia de los
demas organismos (Robledo, 2015 y Webster & Weber, 2007), tales como: contener
ergosterol en sus membranas celulares, presentar paredes celulares compuestas de quitina,

un grado de organizacion celular diferente al de plantas y animales, carecer de clorofila,



su reproduccién considera etapas sexuales o asexuales, almacenan su energia en forma de
trehalosa y glucogeno (Moore et al., 2011). Las caracteristicas morfoldgicas y las
estrategias ecoldgicas presentes en el reino Fungi, han delimitado los esfuerzos para
deducir sus relaciones filogenéticas (McLaughlin et al., 2009); en especial, porque
tradicionalmente las especies de hongos han sido separadas en funcion de la morfologia.
Sin embargo, este enfoque no suele distinguir entre homologias y analogias; por tanto, las
técnicas moleculares han permitido generar arboles filogenéticos para la clasificacion,
con una comparacién mas objetiva de los taxones (Hibbett et al., 2007).

Para Yang (2011), la transicion de la taxonomia basada en morfologia a una
taxonomia basada en biologia molecular se ha apoyado con el desarrollo de nuevos
métodos estadisticos y nuevos avances de la tecnologia computacional que han permitido
construir su posible evolucién dado a estos avances, existen diversas propuestas de
clasificacion, cada una de ellas siendo una hipoétesis sistematica. Por ejemplo, la realizada
Robledo (2015), por la cual acepta un reino, un subreino, siete filos, diez subfilos, 35
clases, 129 subclases, 129 6rdenes. Esta clasificacion de los hongos, utilizando las
técnicas moleculares ha permitido una estimacion mayor de 5.1 millones de especies,
comparadas con las estimaciones hechas por Hawksworth (1991) y Blackwell (2011).

Existe una clasificacion sencilla de los hongos que los agrupa en micromicetos y
macromicetos, de acuerdo con la presencia o ausencia de cuerpos fructiferos grandes que
constituyen lo que comdnmente se conoce como hongo, pero en realidad, solo es
considerada la parte reproductiva del hongo (Velasquez et al., 1998). Cuando esta
estructura reproductiva es visible a simple vista, se habla de hongos macroscopicos,
macrohongos 0 macromicetos y su generacién obedece a ciertas temporadas y
caracteristicas ambientales. Este cuerpo fructifero es denominado ascocarpo o

basidiocarpo respectivamente para Basidiomicetes y Ascomycetes, 0 de una manera
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general como esporocarpo, seta o cuerpo reproductivo (Mueller et al., 2006). Muchos de
los cuerpos fructiferos de los hongos que se colectan en la naturaleza pueden ser divididos
en tres partes (pileo, himenio y estipite); sin embargo, algunas de esas partes pudrian no
estar presente, o bien tratarse de cuerpos fructiferos totalmente diferentes, esto
dependiendo del grupo de hongos que se haya recolectado. La otra parte del hongo se
encuentra en el sustrato como filamentos o hifas, que forman una red o micelio (Furci,
2007), siendo este micelio el verdadero “cuerpo” del organismo con una apariencia

algodonosa o afelpada de color blanquecino y de forma radial (Robledo, 2015).

2.2.2.Generalidades e importancia de los hongos comestibles

La ciencia que estudia los hongos es la Micologia, el término hongo viene del latin
fungus, que significa seta y del griego sphongos que significa esponja. Estudios han
demostrado que los hongos son el grupo de organismos mas numeroso en la Tierra
después de los insectos (Boa, 2005). En efecto, se calcula que hay mas de 1 500 000
especies de hongos. La diversidad de estos organismos favorece que se desarrollen en un
sin fin de habitats (Guzman, 1997). Los hongos junto con las bacterias heter6trofas y un
reducido grupo de otros organismos, constituyen los descomponedores de la bidsfera, y
su actividad es esencial para el continuo funcionamiento de la naturaleza. La
descomposicion libera didxido de carbono (COz) y aporta compuestos nitrogenados y
otros minerales al suelo, en donde ellos pueden ser nuevamente utilizados por las plantas
y eventualmente por los animales. Los hongos, equipados con un poderoso arsenal de
enzimas que degradan los compuestos organicos, muchas veces constituyen organismos
dafinos para el hombre. Atacan madera, ropa, pintura, plumas, pelos, y de hecho casi
cualquier sustancia. Pueden crecer sobre pan, vegetales, carne y otros productos. Algunos
producen toxinas altamente venenosas (Silva et al., 2010). Dependiendo de sus

dimensiones y su forma de reproduccién se diferencian en hongos macroscépicos y
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microscopicos. Dentro de los macroscépicos se encuentran los hongos comestibles, los
alucindgenos, los venenosos, etc.; entre los microscopicos se encuentran comprendidos
los mohos, las levaduras, los hongos de interés médico y los hongos fitopatdgenos (Acosta
y Bustos, 1998).

Los hongos se dividen en tres grandes grupos. Los saprofitos que se alimentan de
materia organica muerta; los parasitos que se alimentan de materia organica viva y los
simbiontes (micorrizicos), que subsisten s6lo en relacién simbidtica con algunos
miembros que pertenecen al reino vegetal (Rojas, 2004). Comparativamente, Santos
(2008), clasifica al hongo Pleurotusostreatus de la siguiente manera: Reino Fungi,
division Basidiomycota, subdivision Basidiomycotina, clase Basidiomycetes subclase
Holobasidiomycetidae, orden Agaricales, familia Tricholomataceae, género Pleurotus y
especie Pleurotusostreatus.

La biotecnologia se ha convertido en una verdadera alternativa para la obtencién de
alimentos para el consumo humano, por la posibilidad de obtener grandes cantidades en
pequefias areas mediante técnicas sencillas, a bajo costo, en cortos periodos de tiempo y
empleando residuos agroindustriales como substrato para su cultivo, la produccién de
hongos comestibles, es un claro ejemplo de cdmo la biotecnologia es una alternativa real
para la obtencién de alimentos (Escobedo, 2010).

La importancia de los hongos en la alimentacién humana reside en su valor dietético
(bajo contenido en carbohidratos y grasas), significativo contenido de proteinas (de 20-
40 % del peso seco) y vitaminas, que los coloca superior comparativamente con otros
vegetales, frutas y verduras. Adicionalmente, resultan ser complementos deliciosos en las
comidas por sus propiedades organolépticas (Tormo, 1996). Para Toledo (2011), los
hongos son organismos muy importantes en los bosques. Su funcién principal es

participar en la descomposicion y reciclaje de la materia organica compleja, lo
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transforman a compuestos mas simples y asimilables por otros seres vivos que forman el
bosque. Se observan creciendo en troncos, pequefias ramas, hojarasca, suelo, estiércol de

diversos animales y otros sustratos.

2.2.3.Partes del hongo y de una seta
En el hongo se diferencian dos partes fundamentales: el cuerpo vegetativo y el
cuerpo reproductor (Mendivil, 2013). El cuerpo vegetativo, que se encuentra bajo
tierra, esta formado por filamentos llamados hifas, que pueden ser unicelulares (con
una sucesion de ndcleos), y pluricelulares. El conjunto de hifas es el micelio; el
encargado de absorber las substancias minerales del suelo para alimento del hongo.
El micelio en realidad es el hongo, ya que la seta (a la que cominmente se Ilama

hongo), es su aparato reproductor.

Sombrero

Lamina

\N l\ i ;\ Laminilla

W\====__ Himenio
Anillo o velo

Pié

Volva

Micelio

Figura 1. Partes de un hongo superior (Ardén, 2007)

Mendivil (2013), muestran las partes de un hongo superior 0 macromiceto (Figura
1), éstos son: 1) sombrero o pileo; 2) himenio o lamela; 3) anillo; 4) pie, estipe o

estipite; 5) hifa; 6) volva, y 7) micelio.
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2.2.4.Reproduccion de los hongos

Los hongos se reproducen por esporas; los hongos superiores tienen unas células
madre ubicadas en el himenio, donde se producen las esporas (Figuras 2 y 3). En
Basidiomicetes, las células madre se denominan basidios, mientras que las células madre
en los Ascomicetos son los ascos. Las esporas de los basidios y de los ascos, son lanzados
al exterior para la propagacion de la especie. Si la espora se deposita en un lugar con
condiciones favorables pueden dar origen al micelio, éstos se ramifican y se entremezclan
con los micelios de otras esporas. En el medio donde la humedad y las condiciones sean
Optimas crecera una seta que producira en su himenio los ascos o basidios que expulsaran
al exterior las esporas, dando lugar de nuevo al ciclo biol6gico del hongo (Mendivil,

2013).

Seta en fase
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Figura 2. Partes de Pleurotus ostreatus (Mendivil, 2013)
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Figura 3. Reproduccién de los hongos (Mendivil, 2013).
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2.2.5.Factores ambientales y nutricionales de los hongos

El conocimiento del desarrollo de los hongos en sus héabitats naturales y el pleno
entendimiento de sus ciclos de vida, amplia las posibilidades de poder manipularlo
exitosamente en condiciones artificiales con fines de cultivo a nivel industrial. Para un
desarrollo dptimo de hongo necesita de cierta temperatura, pH, humedad del aire y el
sustrato, un sustrato adecuado, aireacion, carbono y nitrégeno entre otros. Cumpliendo
estos requerimientos los autores dedujeron cumplir a cabalidad el cultivo de setas de
manera controlada (Sanchez y Royse, 2001).

Sanchez (2013), los factores ambientales y nutricionales que intervienen en el
crecimiento y fructificacion de los hongos silvestres superiores Ilamados macromicetos y
sus frutos llamados setas, pueden considerarse como un recurso natural ligado a
determinados habitats, crecen de forma espontdnea cuando existen condiciones
favorables. EI mismo autor afirma que, los factores ambientales y nutricionales para el
desarrollo de los hongos macromicetos son los siguientes:

Temperatura. La temperatura afecta el metabolismo de las células, influye en la
capacidad enzimatica del organismo. La sensibilidad a la temperatura no solo varia entre
especies de hongos, sino también en etapas de crecimiento de las mismas, el rango de
temperatura para el crecimiento de los hongos macromicetos varia entre 24 °C a 28 °C.

pH. El potencial de Hidrdgeno del sustrato o medio de cultivo donde crece influye
directamente por que incide sobre el caracter idnico del medio e influye directamente
sobre las proteinas de la membrana y sobre la actividad de la enzima ligada a la pared
celular; es decir afecta directamente al metabolismo. Los valores ptimos de pH para
Pleurotus ostreatus deben de estar entre 6,5y 7,5 de pH.

Sustratos. Un sustrato muy duro tendra muy pocos espacios intercelulares y por lo

tanto presentara problemas en la aireacion, un sustrato muy blando en cambio con el agua
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y la humedad se empastara presentando el mismo problema de aireacion. En general, los
hongos requieren pocos nutrimentos para su desarrollo y las sustancias esenciales que
deben de estar presentes en estos sustratos deben ser, fuentes de carbono, nitrégeno,
minerales entre otros.

Humedad del aire. Tener este factor dentro de los niveles adecuados para el hongo
es fundamental en la etapa de fructificacion de los hongos, dado que su estructura hifal
no permite retener la humedad en condiciones adversas, un balance adecuado entre la
humedad del aire y el contenido de agua del hongo es necesario.

Aireacion. El oxigeno y el CO2 son elementos de gran importancia para el
crecimiento de los Basidiomicetos ya que estos son organismos aerobios. Estos
organismos demandan diferentes niveles de Oz y CO> segun el estado fisiologico en el
que se encuentren, sus concentraciones pueden estimular o inhibir su fructificacion,
crecimiento micelial, germinacion de esporas entre otros (Acevedo y Jiménez, 2001).

Celulosa. Es el compuesto méas simple encontrado en el material lignocelulolitico
de las plantas, es el biopolimero mas abundante de la biosfera, es una molécula que da
estructura y soporte a la planta, forma un cristal empaquetado que es impermeable al agua,
por lo cual es insoluble en el agua y resistente al hidrélisis. Los hongos Macromicetos
pueden degradar la celulosa por medio de la produccion de enzimas como endo-3-1,4-
gluacanasa, el complejo Cx y endo-B-1,4-glucosidasa, esto les permite absorber
elementos importantes para su crecimiento y desarrollo (Atlas y Bartha, 2002; como se
cito en Sanchez, 2013).

Lignina. Es un polimero complejo, tridimensional, globular, insoluble y de alto
peso molecular, formado por unidades de fenilpropano cuyos enlaces son faciles de
hidrolizar por via quimica o enzimatica. La lignina es la responsable de la rigidez de las

plantas y de sus mecanismos de resistencia al estrés y a ataques microbianos. Los hongos
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macromicetes pueden degradar la lignina por medio de la produccion de enzimas como
la casa, lignina peroxidasa y manganeso peroxidasa (Sanchez, 2013).

Carbono y Nitrogeno. El hongo utiliza el carbono como fuente de energia y para
la elaboracion de sustancias estructurales de la célula. Entre los compuestos mas
comunmente empleados, se encuentran los carbohidratos (mono y polisacéridos), &cidos
orgénicos, aminoacidos, algunos alcoholes y la lignina. El nitrogeno es necesario para la
elaboracion de sus proteinas. Las principales fuentes de nitrégeno se obtienen a partir de

la degradacion de aminoécidos, peptona, caseina entre otros.

2.2.6.Ciclo de vida de un hongo basidiomiceto

La reproduccidn es la formacion de nuevos individuos con caracteristicas tipicas de
la especie. En el caso de los hongos podemos observar que hay dos formas para dar origen
a nuevos individuos: la sexual y la asexual. A esta Ultima también se le conoce como
somatica o vegetativa, debido a que no involucra fusion de nucleos. Se puede dar por
fragmentacion del micelio, el cual, al colocarse bajo condiciones adecuadas de
temperatura, humedad y substrato, se origina un nuevo individuo. Esta forma de
reproduccion es utilizada para multiplicar los hongos comestibles en el laboratorio, pues
permite mantener las caracteristicas de la cepa que se esta cultivando (Ardoén, 2007).

En terrenos himedos con condiciones ptimas crecera una seta que portara en su
himenio las basidias que expulsaran al exterior las esporas, dando lugar un nuevo ciclo
de vida del hongo. Aun cuando la induccion y la formacion de los basidiocarpos son
reguladas por la interaccién varios factores, se pueden mencionar que estas son
favorecidas por los cambios bruscos de humedad, concentracion de CO y temperatura
(Mendivil, 2013).

En la Figura 4, se observa el ciclo de vida en general de un hongo basidiomiceto,

donde los micelios haploides de diferentes tipos se fusionan (plasmogamia) y producen
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micelios dicaridticos, que forman un basidiocarpo. La cariogamia y la meiosis se

producen en el interior de los basidios (Ardén, 2007).

basidio en desarrollo
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Figura 4. Ciclo de vida de un hongo basidiomiceto (Ardén, 2007)

Los hongos superiores poseen células madre localizadas en el himenio encargadas
de producir esporas. En los Basidiomicetes a estas células madre se les denomina
Basidias. Las esporas de las basidias, son lanzadas al exterior para la propagacion de la
especie. Si la espora se deposita en un lugar con condiciones favorables dara origen al
micelio. Este crecerd bajo el suelo o entre la hojarasca, se ramificard y entremezclara con
los micelios de otras esporas dando origen al micelio secundario, el cual crecerd y se
diferenciard hasta formar los cuerpos fructiferos. Para que el cuerpo fructifero se
desarrolle es necesario que dos micelios homocarioticos compatibles se fusionen y por
disoluciéon de la pared del punto del contacto, formen compartimentos hifales de
citoplasma continuo y con dos tipos de nucleos provenientes de cada uno de los
compartimentos que se fusionaron. A partir de éstos, por divisiones conjugadas de ambos

tipos de nucleos y su posterior migracion, hacia los compartimentos de compatibilidad
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sexual contraria al nacleo que migra se forma el micelio dicarion. EI micelio heterocarién
es capaz de crecer vigorosamente y de multiplicarse vegetativamente en esta condicion
de forma indefinida. Esto ha permitido mantener las caracteristicas de alta produccion,
color y excelente calidad culinaria, de muchas de las cepas de hongos comestibles que en
la actualidad se cultivan comercialmente en diferentes partes del mundo. Este es el tipo
de micelio que muchas casas comerciales y laboratorios venden a los cultivadores de
hongos comestibles, quienes al inocularlo sobre el substrato lo multiplican (Sanchez y

Royse, 2001; citado por Ardon 2007).
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Figura 5. Ciclo vital de una seta (Arddn, 2007)

2.2.7.¢Por qué siempre los hongos se encuentran junto a los vegetales?
El hombre siempre relaciond la falta de movilidad de los hongos con las plantas.
Las esporas que producen los hongos para su reproduccion y para su dispersion, fueron

siempre comparadas (o analogadas) con las semillas de los vegetales (aunque ambas son
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totalmente diferentes en estructura y funcién). Por otro lado, las células de los hongos
estan recubiertas de una pared celular (De Michelis y Rajchenberg, 2006).

Los hongos, tienen muchas particularidades: principalmente, no fotosintetizan, sino
que viven gracias a su capacidad de degradar sustancias organicas (nutrientes ya
elaborados). El ejemplo méas conocido por todos es el de las levaduras, que son hongos:
ellas crecen, se dividen y se reproducen gracias al aztcar (un nutriente elaborado) que
aprovechan de las frutas, liberando alcohol si se las hace crecer sin oxigeno; o pueden
vivir a expensas de nutrientes de la harina para el pan, liberando al respirar el diéxido de
carbono que leva la masa. Ademas, las paredes celulares de los hongos estan hechas de
quitina (jla misma sustancia que forma el esqueleto externo de los insectos!) y no de
celulosa como en los vegetales; la sustancia de reserva de sus células es el glucdgeno (la
misma que fabrica el ser humano y otros animales) y no el almidon, como las plantas (De

Michelis y Rajchenberg, 2006).

2.2.8.Metodologia de coleccion de hongos comestibles

Bicerra y Giu (2014), estudiaron sobre la abundancia de hongos macroscopicos de
la clase Basidiomycetes en un bosque secundario, km 41.7 carretera Iquitos — Nauta,
donde aplicaron las metodologias siguientes:

Para el registro de los datos de campo en la recoleccion de los hongos, anotaron en
la ficha de colecta todas sus caracteristicas mas perecederas (color de abhimenio e
himenio, escamas, estipite, restos de velo), estas caracteristicas pueden modificarse,
desaparecerse con la manipulacion y el transporte. Desprendieron la seta entera utilizando
una espatula y una navaja; y se comprobd si tenia pie, si presentaba cordones miceliares
0 si tenia una volva. Para los caracteres organolépticos tuvieron en cuenta el color de la
seta; incluido el de su carne en el momento de la recoleccion y al momento de cortar la

presencia de latex, se observd si cambia de color. Comprobaron la textura de la carne.
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Registrando su color inicial y si cambio al cabo de unos minutos. Anotaron las
caracteristicas del habitat, tipo de bosque, tipo de sustrato en que crecen (AMJC, 2003).
Tomaron fotografias con la finalidad de no perder sus caracteristicas originales (Mata &
Mueller, 2001). Para transportar las muestras, los colocaron en bolsas de plastico y

recipientes de tecnopor para ser llevados al laboratorio de Microbiologia de la UNAP.

2.2.9.Valor nutricional de los macromicetos

El valor nutricional de los hongos comestibles ha generado un interés particular
para la optimizacion de su cultivo, con el fin de proporcionar alternativas alimenticias
libres de fertilizantes y conservantes; asi como una alta produccion de proteinas,
nutrientes importantes para el enriquecimiento de la dieta humanay la constitucion de los
tejidos de cuerpo (Davila, 2017). El contenido proteico de los hongos va de 3- 7 %
(frescos) a 25-40 % (secos), valores muy parecidos al maiz, la leche y legumbres
(Cardona et al., 2002; Tiback & Tiback, 2016), lo que los hace un gran sustituto de la
carne cuando la dieta no incluye mucha proteina animal. Ademas, contienen lipidos y
cenizas en valores de 20-30 y 80-120 g/kg en materia seca, respectivamente (Feeney &
Miller, 2014).

El mayor interés en el cultivo de hongos, es el alto valor nutritivo y proteinico que
estos poseen; tienen un contenido proteico promedio de 3.5 a 4 por ciento en peso fresco
y de 30 a 50 por ciento en peso seco; comparando con el contenido de proteinas de otros
alimentos, los hongos en fresco contienen el doble que el de los vegetales (excepto soya,
frijoles y lentejas) y cuatro a doce veces mayor que el de las frutas; pero es inferior
comparando con la carne, pescado, huevos y lacteos (Acosta y Bustos, 1998).

Uno de los minerales mas representativo es el potasio (Heleno et al., 2015) y el
contenido de grasa es bajo, en un rango de 20 y 30 g/kg. Varios &cidos grasos han sido

identificados en macromicetos, representados por el acido oleico y linoleico. Este Gltimo,
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precursor de compuestos volatiles que genera una variedad de aromas caracteristicos en
estos organismos (Hung et al., 2015). Estos compuestos voléatiles utilizados como
marcadores quimio-taxondmicos o como compuestos bioidénticos en la industria de
alimentos. Ademas, presentan un contenido de &cido ascorbico de 150-300 mg/kg y otras
vitaminas del grupo B (Kalac, 2013).

Los hongos tienen un alto valor proteico, que varia de acuerdo a la edad y especie,
“aproximandose a la leche bovina (3-4 %), ademas sus proteinas son de alta calidad
biologica ya que incluyen 9 de los aminoacidos esenciales para el hombre, “igualado
solamente por las leguminosas; la proteina contenida en las setas es digestible en un 70-
80 %. En general los hongos comestibles son ricos en carbohidratos 57 y 61 % (glucégeno
y quitina, ademéas de complementos como la glucosa, fructosa, galactosa), vitaminas
como niacina, tiamina, B1, B2, B3, B12 y vitamina C, fibras y minerales. Con base en su
peso seco contiene 26 % de proteina, 11.9 % de fibra y se han encontrado minerales como
potasio, fosforo, hierro y calcio; en cuanto a grasas su contenido es de 0.9 a 1.8 %, en los
hongos frescos los contenidos de agua son del 86-88 %, proteina 2-5 %, hidratos de
carbono 3-5 %, grasa 0,2-0,3 % y minerales del 0,8-1 %. Los hongos también han sido
parte importante del desarrollo de la humanidad a través de la historia, no solo como
fuente de alimento, si no parte fundamental en procesos industriales para la elaboracion
de otros alimentos o bebidas que han causado un gran impacto socio-econémico (Sanchez
2013).

El género Pleurotus contiene la mayoria de los aminoacidos esenciales y minerales,
su estructura esta formado por vitaminas como la tiamina (B1), riboflavina (B2), acido
ascorbico, acido nicotinico y acido pantoténico; acido folico, tocoferol, pirodoxina,
cobalamina y provitaminas como la ergosterina y carotenos; asi también otra serie de

aminoéacidos esenciales. Ancestralmente se ha estimado a los hongos como alimento de
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calidad debido a su sabor, textura apreciable y sobre todo el alto valor alimenticio;
actualmente, los hongos juegan un papel importante en la nutricion del hombre, al igual

que la carne de pescado, frutas y vegetales (Chang ShuTing y Philip, 2004).

2.2.10. Caracterizacion de algunos géneros de hongos

Auricularia Bull. ex Juss.

El género Auricularia, es un grupo de hongos que abarca algo méas de 200 especies.
Son organismos saprofiticos que se alimentan de madera generalmente en
descomposicion, aunque pueden atacar a la madera de &rboles vivos (Bicerray Giu 2014).
Sus cuerpos fructiferos no suelen tener formas muy elaboradas y suelen ser de textura
blanda o gelatinosa, apareciendo generalmente sobre la madera o muy cerca de ella
(Borges da Silveira y Mara, 2001). Sus fructificaciones son carpo6foros con formas
abstractas que recuerdan los pliegues de las orejas humanas, de textura gelatinosa y
consistencia correosa. Habitualmente saprofito de la madera.

Lentinus Fr.

El género Lentinus fue creado por Fries y publicado validamente en 1825, e incluido
en el orden Agaricales, familia Pleurotaceae (Moreno 1975). Posteriormente Moser
(1983) lo paso a la familia Lentinellaceae. Presenta las caracteristicas macroscopicas
siguientes: los carpdforos, de consistencia elastica cuando jévenes, pasando a ser
coridceos al secar, anuales, no pudriéndose con facilidad y permaneciendo bastante
tiempo en la madera de la que se alimentan, son pues lignicolas. El pie puede existir o0 no,
y estar mas o menos desarrollado, céntrico o excéntrico y penetrante en la madera, la
consistencia carnosa a coriacea al secar. Las laminillas generalmente son apretadas,
bastante delgadas, adnatas o decurrentes, manifestando siempre el caracter de que la arista
es mas 0 menos dentada; no presentan velo general, pero si velo interno, a veces formando

anillo.
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Marasmius Fries

El género Marasmius cuenta con numerosas especies, pudiendo llegar a 1.000, dio
nombre a la familia Marasmiaceae perteneciente a los Agaricales. Son setas de pequefio
tamafio, de sombrero separable del pie y de aspecto coriaceo. Sus ldminas son libres,
distanciadas unas de otras y con esporas blanca. El pie, fibrosos, duros, delgados y
soportan la torsion. Hay que tener en cuenta que hay especies muy pequefias, y estas
caracteristicas se relativizan dependiendo de su tamafio. De dificil putrefaccion, se pueden
desecar adecuadamente, recuperandose al volver a hidratarlas. Esta caracteristica es la
que llevo a Fies a separarlo del género Collybia. Su nombre viene del griego "marasmo",
refiriéndose a que se desecan o marchitan. Casi todas las especies viven asociadas a
vegetales, siendo habitual su crecimiento sobre hojas caidas o ramas. Algunas especies
del género Mrasmius, tienen contenido de y-glutamyl-marismina, como Marasmius
scorodonius o el Marasmius prasiomus, estos se caracterizan por su tipico olor a ajo, a
almendras amargas (Cuesta y Jiménez S. f.).

Oudemansiella Speg.

El género Oudemansiella, en los Gltimos afios, ha sido objeto de numerosas
publicaciones dado a diferentes tratamientos taxonémicos, dependiendo de los autores,
que han recibido algunas de sus especies (Ortega et al. 1991). A modo de resumen,
mico6logos como, Moser (1983), Pegler & Young (1986), Horak (1988), citado por Ortega
et al. (1991), utilizan el sentido clasico del género diferenciando el subgénero Xerula
(Mre.) Sing., para aquellas especies con cuticula seca y el estipe cubierto de pelos
velutinos de color castafio oscuro, y Oudemansiella Speg., en que dichos caracteres no
estan presentes. En sentido contrario opinan autores como Dérfelt (1979), Boekhout &
Bas (1986), Quadraccia & Lunghini (1990), citado por Ortega et al. (1991), quienes

elevan a nivel genérico el rango de los mismos, incluyendo en Oudemansiella s. str.,
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Unicamente los taxones no radicantes y con anillo, por lo que todas las especies que
aparecen consignadas en este articulo habria que incluirlas en Xerula s. str.

Pleurotus (Fr.) P. Kumm

El género Pleurotus, es el méas conocido en el mundo de la Micologia, y explotados
comercialmente. Son setas con formas variables (embudo, ostra, etc.), colores grisaceos
y pardos, cuerpos carnosos y consistentes y laminas decurrentes y de color blanco
cremoso. Algunas especies se cultivan y consumen de forma habitual y, con gran valor
comestible gracias a sus excelentes caracteristicas gastronémicas como su peculiar sabor
y versatilidad como complemento culinario. Ademés de sus caracteristicas
organolépticas, destaca su importancia a nivel nutricional, las setas de este género poseen
mas del 80 % de agua, bajas en grasas Y ricas en fibra dietética, presentan altos valores
de determinados minerales, concentrados en el cuerpo fructifero de la seta en
comparacion con la concentracion que muestra el sustrato en donde crece, tienen alto
contenido proteico. Las proteinas asociadas a las setas son consideradas de alto valor
bioldgico, lo que las sitla en una posicion superior a la de los vegetales y legumbres, a
excepcion de la soja (Dulce Salmones, 2017 y Mariaca et al. 2001).

Polyporus Adans.: Fr.

El género Polyporus, presenta un basidiocarpo anual a bianual, central a
lateralmente estipitado o subestipitado, pileo circular a demediado, convexo a
infundibulifonne, liso a escamoso, glabro a finamente tomentoso, blanco a castafio
intenso 0 negro, coriaceo cuando fresco, rigido o fragil cuando seco, superficie de los
poros blanca a cremoso, o castafio oscura cuando seco, poros enteros, circulares a
angulares, pequefios a grandes, decurrentes 0 no sobre el estipite, contexto blanco a
castafio claro, estipite cremoso a negro, glabro a finamente tomentoso, con o sin una

cuticula, liso a arrugado longitudinalmente, en algunas especies originandose de un
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esclerocio, en otros casos transformado a partir de rizomorfos. Sistema hifal dimitico,
hifas generativas hialinas, generalmente con fibulas, algunas especies con septos simples,
hifas generativas castafias en la superficie del pileo y estipite, de paredes engrosadas,
formando una empalizada o un cutis, hifas esqueleto-ligadoras hialinas a castafias, solidas
o con luz visible, cistidios ausentes, fasciculos hifales presentes o ausentes, basidios
claviformes, con 4 esterigmas, basidiosporas cilindricas a subelipsoidales, rectos a
levemente curvadas, de paredes delgadas, lisas, hialinas y negativas en reactivo de
Melzer. Sobre madera viva o muerta, raramente en coniferas, o desarrollandose de un
esclerocio enterrado en el suelo o inmerso en la madera. Saprofitas, raramente parésitas,
produciendo una pudricion blanca. Heterotélico y tetrapolar. EI género Polyporus es
cosmopolita (Borges da Silveiray Mara, 2001).

Tremella Pers.

Las especies del género Tremella producen hifas que estan tipicamente (pero no
siempre) fijadas y tienen células haustoriales de las cuales los filamentos de hifas buscan
y penetran en las hifas del huésped. Los basidios son "tremeloides" (globoso a elipsoide,
a veces acechados, y septados vertical o diagonalmente), dando lugar a largos estigmas o
epibasidios sinuosos en los que se producen las basidiosporas. Estas esporas son lisas,
globosas al elipsoide y germinan por medio de un tubo hifal o por células de levadura.
Los conidios estan a menudo presentes, produciendo conidiosporas que son similares a

las células de levadura (Déavila 2017).

2.2.11. Cultivo de los hongos

Los hongos que se cultivan son los degradadores primarios como el hongo ostra
(Pleurotus ostreatus), al shiitake (Lentinus edodes), entre otros; conocidos como hongos
exoticos y abarcan cerca de 60 especies diferentes. Entre los hongos cultivados que

pertenecen al grupo de los degradadores secundarios encontramos al champifién comun
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o de paris (Agaricus bisporus), en general, a todas las especies del género Agaricus,
comunes en los supermercados. También encontramos al Coprinus comatus, especie muy
apetecida por su agradable sabor. Estos hongos se cultivan sobre compost preparado en
base a pajas de cereales y estiércol de caballo o gallina (Garcia, 2003).

Los hongos saprofitos que se cultivan se caracterizan por producir uno 0 mas tipos
diferentes de degradacion del sustrato natural o artificial donde crecen. Esta degradacion
la producen gracias a una bateria particular de enzimas. Dependiendo de las enzimas
involucradas en el proceso de pudricion, estos hongos pueden ser lignivoros, si degradan
la lignina a través de enzimas llamadas genéricamente ligninasas, ocasionando una
pudricion del tipo “blanca”, o pueden ser celuloliticos, si degradan celulosa con la ayuda
de un conjunto de enzimas conocidas como celulasas, ocasionando una pudricion del tipo
“café” (Garcia, 2003).

Bermudez et al. (2014), la degradaciéon de residuos agroindustriales utilizando
hongos, puede generar diversos productos de valor agregado como la produccién de
carpoforos o basidiomas, cominmente llamados setas (Pandey, 2003; Thomas et al.,
2013; Yoon et al., 2014). Dicha produccion de basidiomas podria ayudar a solucionar
problemas de seguridad alimentaria y nutricional, en especial porque la transferencia de
la tecnologia puede realizarse a un bajo costo y con diversos beneficios. Por otra parte,
los productos de la transformacion de los residuos agroindustriales generados por los
hongos, presentan un nivel de degradacion parcial que facilita su reciclaje e incorporacion
al suelo, ademas poseen buen contenido de nitrogeno, fésforo y pH, por lo que pueden

ser empleados como abonos organicos o como alimentos para animales.
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2.3. Conceptos béasicos
2.3.1.Los hongos

Los hongos son “macrofungos con un cuerpo fructifero distintivo que puede ser
tanto epigeo como hipogeo”. Constituyen un grupo diverso de organismos unicelulares o
pluricelulares que se alimentan mediante la absorcion directa de nutrientes. Los alimentos
se disuelven mediante enzimas que secretan los hongos; después se absorben a través de
la fina pared de la célula y se distribuyen por difusién simple en el protoplasma. (Silva et
al., 2010, p.5). Viven sobre materia organica en descomposicion, es decir sobre materia
muerta en descomposicién, de plantas y animales, partes muertas de la madera de un
arbol, excrementos de animales. Existen dos subgrupos de hongos saprofitos: los

degradadores primarios, y los degradadores secundarios (Cisterna, 2003).

2.3.2.Hongos comestibles

No existe una regla general para separar los hongos comestibles de los no
comestibles, sélo algunos mitos referentes a tratamientos adecuados para saber si un
hongo se puede comer; sin embargo, nada de esto es cierto. Los conocimientos se
transmiten de ancianos a jovenes en las zonas rurales. Los colectares de hongos, observan
las caracteristicas de forma, color, olor y sabor, de manera que pueda reconocer si se trata
de un hongo comestible 0 no (Sanchez, 2013). Muchos de los hongos con cuerpo
fructifero, que ya se "cultivan", son distinguidos por el ser humano por su aroma y su
sabor particular que los convierten apropiados para la mesa. Los hongos comestibles, son
clasificados por los conocedores de acuerdo a su sabor, consistencia, aroma y la facilidad

de conseguirlos (De Michelis y Rajchenberg, 2006).

2.3.3.Hongos no comestibles
Existen algunas creencias erroneas acerca de 10s hongos venenosos. No es verdad

que: los hongos venenosos ponen amarillo el perejil, un pedazo de pan, una moneda o
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cubierto de plata que se ponga en contacto con ellos; al cocinarlos durante mucho tiempo
en agua con sal se vuelven comestibles; los hongos comidos por animales son buenos;
hay cosas que a 1os animales no les afecta y a los humanos si; para quitarle el veneno
basta con sumergirlos en vinagre; pierden el veneno si se someten a deshidratacion; el
anillo que muchos hongos tienen en el estipite debe ser comestibles (Paino, 2007). Las
diferencias entre los hongos comestibles y los venenosos se encuentran muy bien
marcadas y son faciles de detectar, lo Unico que se requiere es consultar a una persona

especializada y con experiencia (Sanchez, 2013).

2.3.4.Hongos medicinales

Los hongos son una valiosa fuente de nutrientes y compuestos bioactivos, y su sabor
y aroma caracteristicos han despertado recientemente un creciente interés culinario. Sus
potenciales efectos beneficiosos sobre la salud humana los hacen ser firmes candidatos

para que se puedan considerar alimentos funcionales (Roncero, 2015).

2.3.5.Zona de amortiguamiento

Espacio geogréfico cuyos limites estan delimitados y rodean la zona nlcleo o estan
junto a un area natural protegida. Las actividades que aqui se desarrollan, son organizadas
de modo que no sean un obstaculo para los objetivos de conservacion de la zona nucleo,
sino para asegurar la proteccién de ésta; de ahi viene la idea de "amortiguamiento™. En
estos lugares, se pueden llevar a cabo investigacién experimental para hallar formas de
manejo de la vegetacion natural, tierras de cultivo, bosques o pesca, buscando mejorar la
produccién a la vez que se conservan los procesos naturales y la diversidad bioldgica,
incluyendo el suelo en el maximo grado posible. También, se pueden realizar
experimentos sobre rehabilitacion de areas degradadas. Asimismo, se puede acomodar

facilidades para la educacidn, el turismo y la recreacion (SERNANP, 2018).
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2.3.6. La diversidad bioldgica

Es la variedad de la vida. Este reciente concepto incluye varios niveles de
organizacion bioldgica. Abarca a la diversidad de especies de plantas y animales que
viven en un sitio, a su variabilidad genética, a los ecosistemas de los cuales forman parte
estas especies y a los paisajes o regiones en donde se ubican los ecosistemas. También
incluye los procesos ecoldgicos y evolutivos que se dan a nivel de genes, especies,
ecosistemas y paisajes (CONABIO, 2009). También es considera como la variabilidad de
los organismos vivos de todas las procedencias, entre otros, los ecosistemas terrestres,
marinos y otros ecosistemas acuaticos, y los complejos ecoldgicos de los que forman
parte. Incluye la diversidad dentro de las especies, entre las especies y los ecosistemas

(FAO, 2012).
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CAPITULO 11l

MATERIALES Y METODOS

3.1. Ubicacion de la investigacion

El trabajo de investigacion de campo se realiz6 en la Zona de Amortiguamiento del
Area de Conservacion Municipal Bosque de Huamantanga (ACMBH); en los dmbitos
jurisdiccionales de los caserios: Nueva Jerusalén, San José de la Alianza, La Rinconada
Lajefia, San Luis del Nuevo Retiro. Para llegar al bosque de Huamantanga, se recorre en
la ruta Jaén - Centro Poblado La Cascarilla, hasta llegar a los caserios mencionados, por
una trocha carrozable de 35 km con vehiculo motorizado, en aproximadamente dos horas
(Figura 6).

El trabajo de gabinete se realizo en el Laboratorio de Cultivo de Tejidos Vegetales

y Mejoramiento Genético, de la Universidad Nacional de Cajamarca — Filial Jaén.
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3.1.1. Caracteristicas del &rea de estudio

Suclupe (2007), afirma que, la zona de amortiguamiento del Area de Conservacion
Municipal Bosque de Huamantanga (ACMBH), presenta las caracteristicas siguientes:

Bioclimas. Comprende los bioclimas: 1) bosque muy himedo-Montano Bajo
Tropical (omh-MBT) con temperaturas que oscilan entre 12 a 17 °C, precipitacion de 3
000 mm y un escurrimiento de 1200 mm medio anual y 2) bosque hiumedo-Premontano
Tropical (bh-PT) con temperatura de 18 a 25 °C, 750 mm de precipitacion y 158 mm de
escurrimiento medio anual.

Hidrografia. El bosque de Huamantanga es un bosque de neblina, por su capacidad
para capturar el vapor de agua de la atmdsfera a través de los musgos colgantes que cubren
los arboles, y conducirla en forma de agua hacia manantiales y quebradas como la de La
Rinconada, San José de la Alianza, La Cascarilla, EI Coto, etc., que dan origen al rio
Amoju, con un recorrido de 30 km aproximadamente, que desembocar en el rio Marafion,
en el distrito de Bellavista, con un caudal promedio de 2.00 m?s.

Biodiversidad. Se caracteriza por tener una vegetacion cargada de musgos,
liquenes, hepaticas, orquideas, bromelias y otros especimenes. Por debajo de los 2,700
msnm., el bosque se hace méas alto y rico en especies de cedros, ceticos, begonias y
parientes silvestres de la papaya (Carica sp.). Con alta diversidad bioldgica, predominan
especies forestales de la familia Podocarpaceae, destacando el romerillo, de mucha
importancia en la proteccion de suelos y la conservacion ciclica del agua. Existe gran
variedad de fauna como aves, mamiferos, reptiles, siendo los mas representativos el

gallito de las rocas, tapir de altura, armadillo, 0so de anteojos, sajino, etc. (Suclupe 2007).
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3.2. Materiales

Material biol6gico. Hongos comestibles colectados.

Materiales y herramientas. Bolsas plasticas, paja rafia, wincha de 5 m, bolsas de
plastico plegables, libreta de apuntes, Iapiz, canastas de mimbre o bejuco, sobres de papel,
cinta maskintape, plumén indeleble, cinta métrica, engrapador, machete, lupa.

Equipos. Global Positioning System (GPS) marca GARMIN-etrex 20, cdmara
fotogréfica, termohigrémetro para medir la temperatura y humedad.

Materiales y equipos de laboratorio. Claves taxonémicas de hongos, papel de
filtro, placas Petri, regla milimetrada, gotero, porta y cubre objetos, estiletes, papel
aluminio, hoja de afeitar, algoddn, microscopio electronico de 10x, 40x, refrigeradora,

estufa, agua destilada, laptop, cAmara fotogréfica, USB.

3.3. Metodologia

3.3.1. Trabajo de campo

La investigacion es del modelo descriptivo analitico, que consiste en colectar e
identificar los géneros y/o especies de hongos de uso comestible, que tienen como hébitat
natural, la zona de amortiguamiento del Area de Conservacion Municipal Bosque de
Huamantanga (ACMBH); donde se consideré las caracteristicas morfoldgicas y la
frecuencia de las especies en cada uno de los sectores de coleccion de los hongos.

Aplicacion de encuestas

Con la finalidad de recabar informacién de los saberes de la poblacion, en cuanto a
los hongos comestibles, de los nombres comunes, diferencias entre ellos, lugar donde
crecen, época de su desarrollo, formas de preparacion, potajes, y consumo; se aplicé un
formato de encuesta, dirigido a los pobladores de los caserios considerados, considerando

para ello, a jefes de familia, amas de casa, que consumen los hongos y que tienen sus
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viviendas cercanos a la zona de amortiguamiento del Area de Conservacion Municipal
Bosque de Huamantanga (Anexo 3).

Recoleccion de hongos comestibles

Para la colecta de los hongos, se tuvo en cuenta el protocolo denominado muestreo
oportunistico, realizando recorridos por el area de estudio en cada uno de los sectores
(Figura 6), recorriendo los accesos como caminos, trochas, areas de cultivo, troncos
caidos, tocones, buscando con mucho cuidado los cuerpos fructiferos de los hongos,
procediendo a la colecta para su posterior identificacion. Se colectaron solamente
aquellos hongos que se observaron a simple vista, con cuerpos fructiferos superiores a 2.0
milimetros de longitud (Toledo, 2011).

Toma de datos instrumentales

La poblacién y/o poblaciones de hongos comestibles, fueron georreferenciados
utilizando un Sistema de Posisionamiento Global (GPS) de marca GARMIN-etrex 20,
obteniéndose los datos de altura en metros sobre el nivel del mar, asimismo se tomaron
datos de temperatura y humedad relativa haciendo uso de un instrumento llamado
Termohigrémetro, datos que fueron tomados y registrados en cada uno de los sectores de

coleccion de los hongos; dichos procedimientos realizados se muestran en las Figuras 7

y 8.

Figura 7. Toma de datos con el termo higrometro y GPS
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Figura 8. Observacion de los hongos con lupa antes de la coleccion

Caracterizacion de los hongos en campo

La metodologia seguida para caracterizar los hongos, fue de acuerdo a Pérez-L6pez
(2015) y Guzmén (1980), que consiste en la recoleccion de informacion de campo, como:
forma del cuerpo fructifero; color del cuerpo interno o carne y la parte subterranea;
presencia 0 ausencia de estructura o caracteristica del cuerpo fructifero (escamas,
verrugas, pelos, espinas, poros, grietas, estrias, viscosidad, carnosidad, etc.); cambio de
color de las partes ya sea al colectarse, cortarse 0 manipularse; olor; color de esporas en
masa, de acuerdo a Munsell (1975), Kornerup y Wanscher (1978), Dominguez et al.
(2012); asimismo, el conteo de hongos en 1 m?, donde se consideraron los hongos adultos,
jévenes y nuevos.

Toma de fotografias

La toma de fotografias se hizo a las poblaciones e hongos, las colecciones,
considerando a los mejores ejemplares, estas evidencias fueron validas para caracterizar

e identificar los hongos.
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Empaque y traslado de hongos

Los hongos colectados se colocaron en bolsas de papel, confeccionados en papel
A4, con su respectivo cddigo de coleccion; luego, fueron trasladados al laboratorio en la
ciudad de Jaén; el traslado se realizo, teniendo en cuenta los cuidados necesarios, para

que éstos no se deterioren (Cifuentes et al., 1986; Delgado et al., 2005).

3.3.2. Trabajo de laboratorio

Procesamiento de muestras

Las muestras de hongos fueron sometidas al secado, a temperatura ambiente bajo
sombra, (24 °C), el cual se realizé durante dos dias, en condiciones ambientales de Jaén.
Luego del secado, se hicieron cortes en secciones alargadas de aproximadamente 0.5 cm
de ancho por 1.0 cm de largo, los cortes fueron longitudinales y transversales,
considerando diferentes partes del esporoma, luego se colocaron en algodén humedecido
de uno en uno, para humedecer el algodon, se utiliz6 agua destiladas en un gotero, luego
se recubrio con papel aluminio, a cada uno de las muestras, formando paquetitos, como
se muestra en la Figura 9; estos trabajos se realizaron en el Laboratorio de Cultivo de
Tejidos Vegetales y Mejoramiento Genético de la Universidad Nacional de Cajamarca —

Filial Jaén.

Figura 9. a) Corte de los hongos, b) colocacion de muestras con algodon
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Las muestras empaquetadas, fueron llevadas a refrigeracion, a temperatura
promedio de 15.8 °C; por un tiempo de 4 a 5 dias, durante este tiempo germinaron las
esporas y se desarrollaron las hifas. Las muestras se retiraron de la refrigeracion, luego
se aplico 2 gotas de Azul de Tripano, propiciando su coloracion. Luego se observaron al
microscopio (40x), con la finalidad de observar las estructuras de reproduccién llamadas
esporas, asimismo distiguir algunas carateristicas de las hifas, este procedimiento se

muestra en la Figura 10.

Figura 10. a) Verificacién de germinacion de esporas, b) observaciones al
microscopio

Identificacion de los hongos

La identificacion de los hongos, se realiz6 mediante el uso del catadlogo de hongos
de Allppahuayo-Mishana de Espinoza et al. (2006) y la guia de los hongos de la region
pampeana de Wright y Alberto (2006), en concordancia con Guzman (1989), Prieto-
Benavides et al. (2012) y Pérez-Lopez et al. (2015); asimismo, se contd con la
participacion de un especialista (Anexo 2).

Procesamiento y taxonomia de hongos identificados

Los datos de las encuestas y la informacién de la identificacion de los géneros y
especies de hongos, fueron procesadas y analizadas en una hoja de calculos (Microsoft

Excel 2016). Las especies identificadas, se ordenaron taxonomicamente de acuerdo al
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Sistema de Clasificacion de Linneo, en concordancia con la metodologia de clasificacion
propuesta por el IndexFungorum (CABI, 2012) y el Catalogo de Autoridades
Taxonomicas de los Hongos de México (CONABIO, 2008), como se muestra en el Anexo
2.

Caracterizacion de las especies identificadas

Luego de la identificacion de cada una de las especies de hongos comestibles, se
ordenaron y caracterizaron morfolégicamente, considerando para cada especie los items
siguientes: nombre cientifico, taxonomia, nombre comun, taxonomia, etimologia,

caracteristicas morfoldgicas, habitat, fotografias de la especie (Largent et al., 1986).
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Resultados

4.1.1.Procesamiento de las propuestas aplicadas mediante encuestas

El formato de encuesta estuvo conformado de 8 propuestas, que fueron aplicadas a
30 pobladores de la zona de estudio; cada propuesta tuvo de uno a mas respuestas, la
tabulacion y andlisis se presentan a continuacion:

Propuesta 1: ;Sabe si en el Bosque de Huamantanga existen hongos
comestibles?

La Figura 11, muestra el nivel de conocimientos de los pobladores sobre la
existencia de hongos comestibles en el Area de Conservacion Municipal Bosque de
Huamantanga. Todas las personas encuestadas conocen sobre la existencia de hongos

comestibles en el area de estudio.

0%

= Sj
= No

Figura 11. Conocimiento de la existencia de hongos comestibles en el ACMBH

Propuesta 2: ¢ Puede diferenciar cuales son hongos comestibles y cuales no?
La Tabla 1y Figura 12, muestran el nivel de conocimientos de los pobladores sobre

la forma de cdmo diferencian los hongos comestibles en el bosque, manifestaron que los
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hogos comestibles que se conocen por sus caracteristicas como: color, olor, el medio
donde se reproducen, por su consistencia. Los hongos que presentan coloracién blanco y
marrén, son los que mas se conocen representando el 33 %; seguido de los que crecen en
madera caida con 26 %; los que presentan coloracion opaca representan un 21 %; y el 20

% lo diferencian por su color y olor, por su suavidad y por su color oscuro.

Tabla 1. Conocimiento sobre la diferenciacion de los hongos comestibles

N° Hongos comestibles %
1  Color blanco y marrén 33
2  Crece en madera caida 26
3  Color opaco 21
4 Por su color y olor 9
5 Son suaves 7
6 Color oscuro 4
Total 100
35 33 %
30 %
25 51
20
15
10 o 7
5 N
. L
Color Crece en Color Porsu  Sonsuaves Color
blancoy  madera opaco color y olor oscuro
marrén caida

Figura 12. Como se diferencian los hongos comestibles
La Tabla 2 y Figura 13, muestran el conocimiento de los pobladores sobre la forma
de como diferencian los hongos no comestibles, a través de sus caracteristicas como: color
y espesor. Los hongos menos comestibles se diferencian por su color fuerte (69 %);

seguidos los de color claro (19 %), luego los de consistencia mas gruesa (13 %).
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Tabla 2. Conocimiento sobre los hongos no comestibles

N° Hongos no comestibles %

1 Color fuerte 68
2 Color claro 19
3 Mas gruesos 13

Total 100

80 %
60
40
20 19 13
[, I
Color fuerte  Color claro  Mas gruesos

Figura 13. Conocimiento sobre los hongos no comestibles

Propuesta 3: ¢ Qué hongos comestibles conoces?

La Tabla 3 y Figura 14, muestran el conocimiento de los pobladores sobre los
nombres comunes de los hongos comestibles. El 24 % de los encuestados indicaron que
conocen hongos comestibles llamados pecho de pollo, seguido del 11 % que manifiesta
que conoce los hongos denominados oreja blanca, asimismo el 10 % sefiala que conocen
hongos comestibles con el nombre de oreja de chancho y otros 10 % afirma que conocen
hongos llamados oreja negra, del mismo modo un menor porcentaje de encuestados
manifiestan que conocen hongos con otros nombres como: oreja marron, oreja de palo,

oreja de perro, panza de vaca, linglis, higado de vaca y molleja.
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Tabla 3. Nombres comunes de hongos comestibles

N° Nombres comunes %
1  Pecho de pollo 24
2 Orejablanca 11
3  Oreja de chancho 10
4 Oreja negra 10
5 Oreja marrén 7
6 Oreja de palo 7
7 Oreja de perro 7
8 Panzade vaca 7
9 Linglis 7
10 Higado de vaca 6
11 Molleja 4
Total 100
30 %
25
20
15
10 7 7 6
5 iiiiiiiii4
0 L
U o O v o
¢ .fgo@ es\“”‘& & 3 bﬁ S &“ \5@\ O @‘}@
& ¥ o 0@% 0&‘5\% & @&? &
] O@\‘* o R Q¥

Figura 14. Nombres comunes de hongos comestibles

Propuesta 4: ¢Puede diferenciar entre hongos comestibles y no comestibles?

La Tabla 4y Figura 15, muestran el conocimiento de los pobladores sobre la forma
de diferenciar los hongos comestibles y no comestibles. La mayor cantidad de los
encuestados indica que lo diferencian por el color con una representatividad de 40 %,
seguido de un 22 % que manifiestan que diferencian mediante su sabor, el 18 % sefiala
que lo diferencia por su olor, asimismo se tiene que el 17 % de encuestados sefiala que

los diferencia por su textura 'y un 3 % lo diferencia por su tamafio.
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Tabla 4. Formas como son diferenciados los hongos comestibles

N° Como diferenciar %
1 Color 40
2  Sabor 22
3 Olor 18
4  Textura 17
5 Tamafio 3
Total 100
50 -
40
30
20
w i TF
0 ﬁ
Color Sabor Olor Textura Tamafio

Figura 15. Formas de diferenciacion de los hongos comestibles

Propuesta 5: ¢Conoce en qué especies de arboles crecen los hongos
comestibles?

La Tabla 5y Figura 16, muestran nivel de conocimiento de los pobladores sobre las
especies de arboles donde crecen los hongos comestibles. Los hogos comestibles
mayormente crecen en arboles llamado palo balsa representando el 34 %, seguido de la
especie de higuerdn con 21 de representatividad, asimismo este tipo de hogos crecen en
los arboles de romerillo representando el 11 %, del mismo modo crecen en arboles
Ilamados huarumbo represenando un 8 %. tambien existen otros arboles donde crecen con
menos frecuencia como: roble, lechero, cedrillo, chilca, guaba, toropate, cujaca, palo de
aguay chupica.
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Tabla 5. Nombres de los &rboles donde crecen los hongos comestibles

N° Arboles soporte %
1  Palo balsa 34
2  Higueron 21
3 Romerillo 11
4 Huarumbo 8
5 Roble 5
6  Lechero 5
7  Cedrillo 4
8  Chilca 4
9  Guaba 2
10 Toropate 2
11  Cujaca 2
12  Palo de agua 1
13  Chupica 1
Total 100
40 %
D
30
25 21
20
15 11
10 i oo \
5 22 2
. N R RN R
q,\@' g{o-;\ ._{}\c- @9\"} 60\& \{_}o A° \{pr& QQ%& o < %{b- \\.\Q@
@\_p‘o @@ o & be@' <x \){,0 (}& G &Qi C?:?}ob_% CQ-'Q

Propuesta 6: ¢Conoce cuanto tiempo permanece en buenas condiciones en el
bosque?

La Tabla 6 y Figura 17, muestran el conocimiento de los pobladores en cuanto al

Figura 16. Arboles donde crecen los hongos comestibles
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tiempo que permanece en buen estado los hongos comestibles en el bosque. El 53 % de

los encuestados manifiesta que los hongos permanecen en buenas condiciones




aproximadamente un mes, seguido del 27 % indica que se encuentran en buen estado de
uno a dos meses, asimismo el 15 % de encuestados sefiala que solo duran 15 diasy el 3

% sefiala que permanecen en buen estado hasta dos meses.

Tabla 6. Tiempo de permanencia de los hongos comestibles

N° Tiempo de permanencia %

1 1mes 53
2 1-2 meses 27
3 15 dias 17
4 2 meses 3
Total 100
60 53 H%
50
40
30 27
20 17
2l e
0 [E—
1 mes 1-2 meses 15 dias 2 meses

Figura 17. Tiempo de permanencia de los hongos comestibles

Propuesta 7: ¢En qué meses podemos encontrar hongos comestibles en el
bosque?

La Tabla 7 y Figura 18, muestran lo conocimiento de los pobladores en cuanto a los
meses que se pueden encontrar los hongos comestibles en el bosque. Un 30 % de
encuestados sefiala que en el mes de febrero se encuentran mayor cantidad de hogos en
el bosque, seguido del 28 % que manifiesta que se encuentran en el mes de enero, un 23
% indico que se encuentran en el mes de marzo, ademas se obtuvo un menor porcentaje

gue manifestaron que se encuentran en diciembre, junio y abril.
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Tabla 7. Meses de produccion de los hongos comestibles

N° Meses de produccién %
1 Febrero 30
2 Enero 28
3 | Marzo 23
4  Diciembre 10
5 | Junio 5
6 Abril 4
Total 100
35 30
30 28 e
25 23
20 i
15
10
10
5
; e
Febrero Enero Marzo Diciembre Junio Abril

Figura 18. Meses de produccion de los hongos comestibles

Propuesta 8: ¢ Conoce las formas de preparacion de los hongos comestibles?

La Tabla 8 y Figura 19, muestran el conocimiento de los pobladores en cuanto a las
formas de preparacion de los hongos comestibles para su consumo en la alimentacion
humana. La mayor cantidad de encuestados indican que los hongos se consumen frito
representando el 51 %, otra forma de consumo es en guiso y saltado con una
representatividad de 14 -% para cada uno, asimismo manifiestan que existen otras formas

de preparacion como estofado, sancochado, sopa y sudado.
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Tabla 8. Formas de preparacion de los hongos comestibles

N° Formade preparacion %

1 Frito 51
2 | Guiso 14
3 Saltado 14
4  Estofado 10
5 | Sancochado 5
6 Sopa 3
7 | Sudado 3
Total 100
60 51 H%
50
40
30
20 14 14
10 .
10 3 3
0 i i i - [—] [—]
S & & 3 ¥ ¥
< S %“*\\m Qg}é% QQ‘FQ < Ca“gb
o

Figura 19. Formas de preparacion de los hongos comestibles

4.1.2. Sectores de coleccién de los hongos comestibles

La Tabla 9, y la figura 20, muestra los sectores y nimero de colectas de los hongos
comestibles. Se colectaron un total de 90 individuos. El total de colectas se distribuyen
de manera siguiente: en el sector Laguna Negra se colectaron 24 individuos representando
el 27 %, en el sector Nueva Jerusalén se realizaron colectas de 16 individuos con 18 %
de representatividad, sector Catarata Rinconada se hizo la colecta de 15 individuos con
17 %, en el sector Catarata Boca Leon 12 individuos con 13 %, sector Bocatoma San José
se colectaron 9 individuos abarcando un 10 %, en el sector Catarata Velo Novia 8
individuos con 9 % de representatividad y en el sector Cola de Ardilla se realizo la
coleccidn de 6 individuos representando un 7 %.
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Tabla 9. Colectas de hongos por sector

N° Sectores N° Colectas %
1 Sector Laguna Negra (SLN) 24 27
2  Sector Nueva Jerusalén (SNJ) 16 18
3  Sector Catarata Rinconada (SCR) 15 17
4 Sector Catarata Boca Leon (SCBL) 12 13
5 Sector Bocatoma San José (SBSJ) 9 10
6 Sector Catarata Velo Novia (SCVN) 8 9
7  Sector Cola de Ardilla (SCA) 6 6
Total 90 100
30 27 =%
25
15 13
10
10 o
6
0
Sector Sector Sector Sector Sector Sector  Sector Cola
Laguna Nueva Catarata  Catarata Bocatoma Catarata de Ardilla
Negra Jerusalén Rinconada BocaLeon San Jose VeloNovia (SCA)
(SLN) (SNI) (SCR) (SCBL) (SBSI) (SCVN)

Figura 20. Colectas de hongos por sector

4.1.3.Diversidad de colectas de hongos por familias

La Tabla 10, y figura 21 muestran el nimero de colectas y porcentajes, distribuidos
por familias botanicas. La identificacion de los hongos se distribuye en 6 familias
botanicas del reino Fungi; la mayor cantidad de colectas pertenecen a la familia
Auriculariaceae con 46 muestras colectadas representando el 51 %, seguido de la familia
Pleurotaceae dentro de la cual se realizd 26 colectas con 29 % de representatividad,
asimismo 7 colectas pertenecen a la familia Tremellaceae representando el 8 % , también
se encontraron hogos pertenecientes a las familias Physalacriaceae, Polyporaceae y

Tricholomataceae con 6, 4 y 1 colecciones respectivamente.
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Tabla 10. Nameros de colectas de hongos por familia

Ne° Familias N° Colectas %
1 Auriculariaceae 46 51
2 Pleurotaceae 26 29
3 Tremellaceae 7 8
4  Physalacriaceae 6 7
5 Polyporaceae 4 4
6 Tricholomataceae 1 1
Total 90 100
60 3 H%
50
40
29
30
20
8
10 7 4 -
O b hd
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Figura 21. Porcentaje de colectas de hongos por familia

4.1.4.Diversidad de géneros

La Tabla 11y la figura 22, muestran, la diversidad de géneros, el nimero de colectas
y porcentajes. ElI género que se obtuvo la mayor cantidad de colectas y el mayor
porcentaje fue el Auricularia con 46 individuos colectados representando el 51 %,
seguido del genero Pleurotus con 26 individuos y 29 % de representatividad, asimismo
se encontrd el género Tremalla con 7 colecciones que representa un 8 % y el género
Oudemansiella con 6 individuos colectados y con una representatividad de 7 %, también
se encontraron los géneros Lentinus, Polyporus y Marasmius que representan un menor

porcentaje.
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Tabla 11. Numero de colectas de hongos por género

N©° Géneros N° Colectas %

1  Auricularia 46 51

2  Pleurotus 26 29

3  Tremella 7 8

4 QOudemansiella 6 7

5 Lentinus 2 2

6 Polyporus 2 2

7 Marasmius 1 1
Total 90 100

60 51 %

50

40

% 29

20

; - o o
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Figura 22. Porcentaje de colectas de hongos por género

4.1.5. Especies de hongos comestibles identificados

La Tabla 12, muestra el total de especies de hongos comestibles identificados;
donde se logré identificar 12 especies, los cuales estan agrupados en 6 familias botanicas
y 7 géneros, dentro de las familias Auriculariaceae, Pleurotaceae y Polyporaceae se

identificaron 3 especies para cada familia.
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Tabla 12: Especies de hongos comestibles identificados por familia

N° Familia Especies

1 Auriculariaceae Auricularia auricula (Hooker) Underwood
2 Auriculariaceae Auricularia delicata (Fr.) Henn

3 Auriculariaceae Auricularia polytricha (Mont.) Sacc.

4 Physalacriaceae Oudemansiella canarii (Jungh.) Héhn.

5 Pleurotaceae Pleurotus concavus (Berk.) Singer

6 Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacq. ex Fr.) Kumm.
7  Pleurotaceae Pleurotus afin ostreatus (Jacq. ex Fr.) Kumm.
8 Polyporaceae Lentinus crinitus (L.) Fr.

9 Polyporaceae Polyporus elegans Bull.: Fr.

10 Polyporaceae Polyporus tricholoma Mont.

11 Tremellaceae Tremella mesenterica Pers.

12 Tricholomataceae Marasmius Fries

4.1.6. Especies por familia botanica

La Tabla 13 y la figura 23 muestran la distribucion del nimero de especies y
porcentajes por familia botanica. Dentro de las familias Auriculariaceae, Pleurotaceae y
Polyporaceae se identificaron 3 especies para cada familia representando el 75 %, y las
familias Physalacriaceae, Tremellaceae y Tricholomataceae, con 1 especie cada una, con

el 25 % de representatividad.
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Tabla 13. Numero de especies por familia botanica

N° Familia N° Especies %
1  Auriculariaceae 3 25.00
2  Pleurotaceae 3 25.00
3  Polyporaceae 3 25.00
4 Physalacriaceae 1 8.33
5  Tremellaceae 1 8.33
6  Tricholomataceae 1 8.33
Total 12 100
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Figura 23. Numero de especies por familia boténica

4.1.7.NUmero de colectas por especie

La Tabla 14 y la figura 24 muestran el nimero de especies identificadas, el nimero
de colectas y los porcentajes de hongos comestibles. Las especies con mayor nimero de
colectas son: Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm, con 24 colectas (27 %), seguido de la
especie Auricularia delicata (Fr.) Henn, con 18 colectas (20 %); de la especie Auricularia
polytricha (Mont.) Sacc., se realizaron 16 colectas (18 %); y Auricularia auricula
(Hooker) Underwood, con 12 colectas (13 %). Las especies con menor numero de
colectas son: Tremella mesenterica Pers., Oudemansiella canarii (Jungh.) Hohn.,
Lentinus crinitus (L.) Fr., Pleurotus concavus (Berk.) Singer, Polyporus elegans Bull.:
Fr., Polyporus tricholoma Mont., Pleurotus afin ostreatus (Jacq. ex Fr.) Kumm., y

Marasmius Fries, con un total de 20 colectas, que representan el 22 %.
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Tabla 14. Numero de colectas de hongos comestibles por especie

N©° Especies N° Colectas %
1 Pleurotus ostreatus (Jacg. ex Fr.) Kumm. 24 27
2 Auricularia delicata (Fr.) Henn 18 20
3 Auricularia polytricha (Mont.) Sacc. 16 18
4 Auricularia auricula (Hooker) Underwood 12 13
5 Tremella mesenterica Pers. 7 8
6 Oudemansiella canarii (Jungh.) Hohn. 6 7
7 Lentinus crinitus (L.) Fr. 2 2
8 Pleurotus concavus (Berk.) Singer 1 1
9 Polyporus elegans Bull.: Fr. 1 1
10 Polyporus tricholoma Mont. 1 1
11 Pleurotus afin ostreatus (Jacq. ex Fr.) Kumm. 1 1
12 Marasmius Fries 1 1
Total 90 100
Marasmius Fries M 1 oo

Auricularia auricula (Hooker) Underwood
Auricularia pelytricha (Mont.) Sacc. |———— 18
Auricularia delicata (Fr.) Henn | 20

Pleurotus ostreatus (JTacq. ex Fr.) Kumm.

Pleurotus afin ostreatus (Jacq. ex Fr.) Kumm. § 1

Polyporus tricholoma Mont. [ 1
Polyporus elegans Bull.: Fr. M 1
Pleurotus concavus (Berk.) Singer M 1
Lentinus crinitus (L.) Fr. &l 2
Oudemansiella canarii (Jungh.) Hohn, Sl

Tremella mesenterica Pers. sl 3

Figura 24. Numero de colectas de hongos comestibles por especie
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4.1.8. Especies de hongos encontrados por sector

La Tabla 15, muestra la distribucion de las especies encontradas por sector

el nimero de especies encontradas por sector de coleccion y los porcentajes que
representan, teniendo en cuenta las 12 especies identificadas.

El nimero de especies por sector se distribuye de la manera siguiente: el Sector
Laguna Negra (SLN) 8 especies (66.7 %); el Sector Nueva Jerusalén (SNJ) 8 especies
(66.7 %); el Sector Catarata Rinconada (SCR) y Sector Bocatoma San Joseé (SBSJ) 5
especies cada uno de ellos, que representan el 41.1 % cada uno; el Sector Catarata Boca
Ledn (SCBL) 4 especies (33.3 %); el Sector Catarata Velo Novia (SCVN) y el Sector

Cola de Ardilla (SCA) con 2 especies en cada uno de ellos, que representan el 16.7 %.

Tabla 15. Namero de especies por sector y % que representa

N° Sectores N° especies %

1 Sector Laguna Negra (SLN) 8 66.7
2 Sector Nueva Jerusalén (SNJ) 8 66.7
3  Sector Catarata Rinconada (SCR) 5 41.7
4 Sector Bocatoma San José (SBSJ) 5 41.7
5 Sector Catarata Boca Ledn (SCBL) 4 33.3
6 Sector Catarata Velo Novia (SCVN) 2 16.7
7  Sector Cola de Ardilla (SCA) 2 16.7

4.1.9.Especies forestales donde crecen los hongos comestibles

La Tabla 16, muestra una relacion de especies forestales donde crecen los hogos
comestibles, los cuales lo utilizan como sustrato o soporte para su desarrollo y
reproduccion. Las especies arbdreas que albergan la mayor cantidad de hongos
comestibles son: Hyeronima oblonga (Tuslane) Muell. Arg. (Chupica), Ficus
cuatrecasasiana Dugand (higuerdn), Inga marginata Willd. (Guabilla de montafia),

Nectandra membranacea (Sw.) Griseb (roble amarillo), entre otras especies.
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Tabla 16. Especies forestales donde crecen los hongos comestibles

N° Especies Familia Nombre comun
1 Alchornea grandis Benth Euphorbiaceae  Zapote de altura
2  Aniba muca (Ruiz & Pav.) Mez Lauraceae Roble
3 Baccharis latifolia (Ruiz & Pav.) Pers. Asteraceae Chilca
4  Calyptranthes crebra McVaugh Myrtaceae Lanche
5 Calyptranthes dendiflora Poepp. ex O. Berg. Myrtaceae Lanche limén
6 Cecropia distachya Huber. Cecropiaceae Guarumbo
7 Cinchona scrobiculata Bonpl Rubiaceae Cascarilla
8 Cyathea delgadii Sternb. s. lat Pterydophyta Chontilla
9 Escallonia pendula (Ruiz & Pav.) Pers Saxifragaceae ~ Chachacoma
10 Ficus cuatrecasasiana Dugand Moraceae Higuerdn
11 Heliocarpus americanus L. Tiliaceae Balsa, balsilla
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Hyeronima duquei Cuatrecasas

Hyeronima oblonga (Tuslane) Muell. Arg.

Inga ruiziana G. Don

Inga marginata Willd.

Inga spp.

Ladenbergia oblongifolia L. Andersson
Licaria applanata van der Werff
Licaria pucheri (Ruiz & Pav.) Kosterm.
Myrsine oligophylla Zalbruck

Nectandra cuneatocordata Mez velsp. aff.

Nectandra membranacea (Sw.) Griseb
Nectandra lineatifolia (Ruiz & Pav.) Mez

Ochroma pyramidale (Cav. ex Lam.) Urb.

Persea corymbosa Mez

Persea peruviana Nees

Persea ruizii J. F. Macbride cf.
Podocarpus oleifolius D.Don
Prumnopytis harmsiana (Pilg.) Lauben

Retrophyllum rospigliosii (Pilg.) C.N. Page

Solanum grandiflorum Ruiz & Pav.

Euphorbiaceae
Euphorbiaceae
Fabaceae
Fabaceae
Fabaceae
Rubiaceae
Lauraceae
Lauraceae
Myrsinaceae
Lauraceae
Lauraceae
Lauraceae
Bombacaceae
Lauraceae
Lauraceae
Lauraceae
Podocarpaceae
Podocarpaceae
Podocarpaceae
Solanaceae

Chupica hoja grande
Chupica, chupi
Sirimbache

Guabilla de montafa
Guabilla

Cascarilla

Latero

Roble hoja chica
Toche de altura
Roble

Roble amarillo
Roble

Palo balsa

Paltilla

Roble

Roble blanco
Saucecillo
Romerillo hembra
Romerillo macho
Cujaca, tomate del oso
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4.2. Caracteristicas morfoldgicas de las especies

1. Auricularia auricula (Hooker) Underwood

Taxonomia:

Reino : Fungi

Division : Basidiomycota

Clase : Agaricomycetes

Orden . Auriculariales

Familia : Auriculariaceae

Género : Auricularia

Especie : Auricularia auricula (Hooker) Underwood

Nombre comun: Orejas, oreja de palo, oreja de Judas.

Etimologia: EI nombre del género Auricularia, proviene de "auricula" = oreja, en
referencia al aspecto del cuerpo fructifero que se asemeja al tejido del pabellon de
la oreja (Cabellos, 2015).

Caracteristicas morfologicas: Forman estructuras que se sujetan al sustrato por un
solo punto de insercion y con el himenio de color marrén carne ha rosada, la cara
superior pardo-clara a pardo-amarillenta y sin pelos y la cara inferior pardo claro,
cuerpo fructifero gelatinoso, en forma de oreja con reticulos prominentes.
Basidiocarpo de 5.2-8.2 cm de didmetro, 4.2-6.5 cm de longitud. Superficie glabra,
lisa. Lamelas de color marrdn carne a rosada, onduladas. Estipite central 1.2-2.5 cm
de largo, 0.4-0.8 cm de diametro (Figura 25).

Habitat: Bosque de neblina entre los 1777 a 2547 m s. n. m., crece en maderas en
descomposicion de las especies chupica, sirimbache, guaba, cascarilla, toche de
altura, romerillo, chachacoma, guabilla (Tabla 16). En 1.0 m? se encontraron de 4

a 52 individuos.
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La Figura 25, muestra que: a) cara superior o sombrero, b) cara inferior o lamela 'y

C) muestra seca.

Figura 25. Auricularia auricula (Hooker) Underwood

2. Auricularia delicata (Fr.) Henn

Taxonomia:

Reino : Fungi

Division : Basidiomycota

Clase : Agaricomycetes

Orden . Auriculariales

Familia : Auriculariaceae

Género - Auricularia

Especie : Auricularia delicata (Fr.) Henn

Nombre comun: Orejas, oreja de palo, oreja de Judas.
Etimologia: La nomenclatura del género Auricularia, proviene de "auricula" =
oreja, en referencia al aspecto del cuerpo fructifero que se asemeja al tejido del

pabellon de la oreja humana (Cabellos, 2015).
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Caracteristicas morfologicas: Cuerpo fructifero gelatinoso, con forma de oreja,
forman estructuras que se sujetan al sustrato por un solo punto de insercién y con
el himenio de color marrdn carne ligeramente oscura. La cara superior pardo-clara
a pardo-amarillenta. La cara inferior pardo claro a blanquecina, formada por
reticulos prominentes. Basidiocarpo de 5.2-7.2 cm de diametro, 4.1-6.3 cm de
longitud. Lamelas de color marrén carne a rosada, onduladas. Estipite lateral de 0.8-
1.3 cm de largo, 0.3-0.7 cm de diametro (Figura 26).

Habitat: El bosque de neblina entre los 1778 a 2359 m s. n. m., crece en maderas
en descomposicién de las especies sirimbache, palobalsa, lanche, margarita,
guabilla, lanche, toche de altura, blasilla, higuerén (Tabla 16). En 1.0 m? se
encontraron de 3 a 168 individuos.

La Figura 26, muestra: a) poblacion abundante de hongos, b) vista del sombrero y

lamela y c) vista de lamelas maduras.

Figura 26. Auricularia delicata (Fr.) Henn.
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3. Auricularia polytricha (Mont.) Sacc

Taxonomia:

Reino : Fungi

Division : Basidiomycota

Clase : Agaricomycetes

Orden . Auriculariales

Familia : Auriculariaceae

Género : Auricularia

Especie - Auricularia polytricha (Mont.) Sacc

Nombre comun: Orejas, oreja de palo, oreja de Judas.

Etimologia: El nombre del género Auricularia, proviene de "auricula" = oreja, en
referencia al aspecto del cuerpo fructifero (Cabellos, 2015).

Caracteristicas morfoldgicas: Basidiocarpo de 3.8 — 6.1 cm de diametro, 3.3 -5.4
cm de longitud. Pileo de 10-60 mm, de color crema a marr6én rojizo, color miel,
agrupados. La superficie del pileo aterciopelada o cubierta de diminutos pelos y el
interior liso. EI margen del pileo es liso, entero; de forma orbicular, de repisas
semicirculares, de consistencia gelatinosa en fresco. El estipite es sésil y anillo
ausente. Tiene un olor a fruta fresca de sabor agradable. (Figura 27).

Habitat: Bosque de neblina entre los 1800 a 2332 m s. n. m., crece en maderas en
descomposicion de la especie de palo balsa, higuerén, chupica, roble amarillo,
guaba, guabilla, cujaca, toche de altura (Tabla 16). En 1.0 m? se encontraron de 3 a
102 individuos.

La Figura 27, muestra: a) vista de lamelas, b) cara superior o sombrero y c)

crecimiento de hongos.
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Taxonomia:

Reino
Division
Clase
Orden
Familia
Género

Especie

Figura 27. Auricularia polytricha (Mont.) Sacc.

4. Lentinus crinitus (L.) Fr.

: Fungi

: Basidiomycota

: Agaricomycetes

: Polyporales

: Polyporaceae

: Lentinus Fr. (1825)

: Lentinus crinitus (L.) Fr.

Nombre comun: Lentus.

Etimologia: EI nombre del género Lentinus, proviene de "léntus tenaz"
y eldstico, en referencia al aspecto del cuerpo fructifero (Davila, 2017).
Caracteristicas morfoldgicas: Basidiocarpo de 1.2- 5 cm de diametro, 1.1 -3 cm
de longitud. Infundiliforme, depreso, superficie vellosa, de color naranja grisaceo y

en el centro vellosidades color café ligeramente oscuro. Contexto < 1.0 mm, color
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blanco, margen ondulado. Lamelas color naranja grisaceo, decurrentes, onduladas.
Estipite central 1.2- 4.2 cm de largo, 0.1-0.4 cm de didmetro con vellosidades a
escamas, los méas viejos se diferencian en puntos de color café rojizo marron (Figura
28).

Habitat: El bosque de neblina entre los 1964 a 1700 m s. n. m., crece en maderas
en descomposicion del higuerén, chupica, guaba (Tabla 16). En 1.0 m? se
encontraron de 5 a 8 individuos.

La Figura 28, muestra: a) poblacién del hongo, b) cara superior o sombrero y c)

cara inferior o lamela.

Figura 28. Lentinus crinitus (L.) Fr.
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5. Marasmius Fries

Taxonomia:

Reino : Fungi

Division : Basidiomycota
Clase : Agaricomycetes
Orden . Agaricales
Familia : Tricholomataceae
Género : Marasmius Fries
Especie : Marasmius sp.

Nombre comuan: Sombrerito.

Etimologia: EI nombre del género Marasmius, proviene del griego "marasmo",
refiriéndose a que se "desecan™ o "marchitan” (Toledo, 2011).

Caracteristicas morfoldgicas: Son setas de pequefio tamafio de sombrero
separable del pie y de aspecto coridceo; crece en pequefias ramas y hojarasca, muy
abundante en el bosque y cerca de los cultivos de café. El pileo de color anaranjado,
liso, didmetro de 0.8-1.2 cm, convexo. Con o sin una depresion central. LAminas
amarillo palido, separadas entre si. Estipite delgado, resistente, 4.0-6.0 cm de
longitud, de color café claro a beige, tienen olores especiales que recuerdan al ajo,
a almendras amargas (Figura 29). Las setas no se pudren facilmente, se desecan
adecuadamente. Esa caracteristica, llevo a Fies a separarlo del género Collybia.
Habitat: El bosque de neblina, colectado a 1961 m s. n. m., crece en maderas en
descomposicion de la especie guaba (Tabla 16). En 1.0 m? se encontraron 6
individuos.

La Figura 29, muestra: a) cara superior o sombrero y b) cara inferior o lamela.
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Figura 29. Marasmius Fries

6. Oudemansiella canarii (Jungh.) Hohn.

Taxonomia:

Reino : Fungi

Division : Basidiomycota

Clase : Agaricomycetes

Orden : Agaricales

Familia : Physalacriaceae

Género : Oudemansiella Speg.

Especie : Oudemansiella canarii (Jungh.) Héhn.

Nombre comun: Tsorero, flemoso al cocinar.

Etimologia: EI nombre del género Oudemansiella, no esta especificada su origen,
solamente el origen de las especies del género (Bicerray Giu, 2014).
Caracteristicas morfoldgicas: El basidioma o seta es estipitado; con un sombrero
convexo - hemiesférico de 7.2 a 9.8 cm de diametro, con margen estriado, cuticula
blanquecina hialina o con tonos grisaceos, caracterizada por tener una gran
viscosidad. Debajo el sombrero esta el himenio o parte fértil, dispuesta en laminas
distantes, espaciadas, adherentes, arqueadas, con colores, donde se encuentran los

esporangios de tipo basidio que producen las esporas. El pie, de 4.2-7.8 cm de largo
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y entre 0.5-0.8 cm de didmetro, de color blanquecino, tiene un anillo viscoso
membranoso y la base ligeramente bulbosa de un color grisaceo, tiene
caulocistidios. Carne hialina, delgada y escasa. El estipite liso, blanco, blanquecino,
de superficie poco fibrilosa central, cilindrico o curveado, ancho hacia la base y con
un anillo (Figura 30).

Habitat: El bosque de neblina entre los 1912 a 2325 m s. n. m., crece en maderas
en descomposicion de las especies de higueron, roble amarillo, roble blanco,
palobalsa, lanche (Tabla 16). En 1.0 m? se encontraron de 2 a 27 individuos.

La Figura 30, muestra: a) vista de lamelas, pie y volva, b) cara inferior o lamela 'y

C) cara superior 0 sombrero.

Figura 30. Oudemansiella canarii (Jungh.) Hohn.
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7. Pleurotus concavus (Berk.) Singer

Taxonomia:

Reino : Fungi

Division : Basidiomycota

Clase : Agaricomycetes

Orden : Agaricales

Familia : Pleurotaceae

Género : Pleurotus

Especie : Pleurotus concavus (Berk.) Singer

Nombre comun: Pecho de gallina, pecho de pollo.

Etimologia: EI nombre del género Pleurotus, proviene de "ostra", de alli su nombre
plegable y elastico, en referencia al aspecto del cuerpo fructifero (Déavila, 2017 y
Mariaca et al., 2001).

Caracteristicas morfoldgicas: EI sombrero mide de 3.8 a 6.2 cm de diametro,
pudiendo ser mucho mayor, de forma infundibuliforme de borde totalmente
revoluto. Presenta una coloracion totalmente blanca, con hundimiento o depreso en
el centro, laminillas decurrentes, blanquecinas. Los estipites se encuentran
fundidos, de consistencia carnosa. El pie ligeramente alargado de 3.2 a 4.5 cm de
color blanco. La volva prominente a manera de una ligula, con pubescencia adpresa
en la base (Figura 31).

Habitat: El bosque de neblina entre los 2300 a 2350 m s. n. m., crece en maderas
en descomposicion de la especie de chilca, palobalsa (Tabla 16). En 1.0 m? se
encontraron de 13 a 18 individuos.

La Figura 31, muestra: a) vista de sombrero, lamelas, pie pequefio, volva y, b)

poblacién de hongos.
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Figura 31. Pleurotus concavus (Berk.) Singer

8. Pleurotus ostreatus (Jacg. ex Fr.) Kumm.

Taxonomia:

Reino : Fungi

Division : Basidiomycota

Clase : Agaricomycetes

Orden : Agaricales

Familia : Pleurotaceae

Género : Pleurotus

Especie : Pleurotus ostreatus (Jacg. ex Fr.) Kumm.

Nombre comudn: Pecho de polo.

Etimologia: EI nombre del género Pleurotus, proviene de "ostra", de alli su nombre
plegable y elastico, en referencia al aspecto del cuerpo fructifero. (Davila, 2017 y
Mariaca et al., 2001).

Caracteristicas morfoldgicas: EI sombrero mide de 5 y 15 c¢cm, pudiendo ser
mucho mayor; se desarrolla de liso a convexo, cambiando a plano convexo, como
una ostra. Presenta colores variados, desde grisaceo claro hasta marrén claro en la

parte superior, con reflejos azulados ligeramente. El margen delgado y enrollado
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del mismo color que el sombrero. Las ldminas al inicio son blancas, luego cremas
al madurarse, apretadas, desiguales, con lamélulas y muy decurrentes. El pie corto,
a veces casi ausente, el sombrero se inserta directamente en el sustrato. La carne es
blanca con algunos tonos crema al mojarse, de olor fngico y sabor agradable;
cuando los ejemplares son viejos es correosa y algo dura en el pie (Figura 32).
Habitat: El bosque de neblina entre los 1793 a 2346 m s. n. m., crece en maderas
en descomposicion de la especie de guaba, balsa, toche de altura, lanche, higueron,
sirimbache, guarumbo, roble amarillo, guabilla, chontilla (Tabla 16). En 1.0 m? se
encontraron de 2 a 212 individuos.

La Figura 32, muestra: a) poblacién del hongo, b) cara superior o sombrero y c)

cara inferior o lamela.

Figura 32. Pleurotus ostreatus (Jacg. ex Fr.) Kumm.
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9.  Pleurotus afin ostreatus (Jacg. ex Fr.) Kumm.

Taxonomia:

Reino : Fungi

Division : Basidiomycota

Clase : Agaricomycetes

Orden . Agaricales

Familia : Pleurotaceae

Género : Pleurotus

Especie : Pleurotus afin ostreatus (Jacg. ex Fr.) Kumm.

Nombre comun: Pecho de polo.

Etimologia: ElI nombre del género Pleurotus, proviene del término "ostra", que
significa plegable y elastico, en referencia al aspecto del cuerpo fructifero (Bicerra
y Giu, 2014 y Mariaca et al., 2001).

Caracteristicas morfoldgicas: ElI sombrero mide de 12-8 cm entre ancho y largo,
pudiendo alcanzar mucho mayor; se desarrolla de liso en la parte superior a plano.
Presenta coloracién blanquecina cuando estan tiernas, al madurarse los bordes se
van tornando de una coloracion marrén claro. EI margen delgado con borden
ondulados blanquecinas a marrén claro. La lamina blanca al inicio, luego
ligeramente cremosa, con bordes desiguales. El pie corto, ligeramente sésil. La
carne es blanca con totalidad crema al mojarse, de olor fangico y sabor agradable;
los ejemplares viejos tienen apariencia correosa y algo dura (Figura 33).

Habitat: EI bosque de neblina a un promedio de 2170 m s. n. m., crece en maderas
en descomposicion de la especie de chontilla, palobalsa (Tabla 16). En 1.0 m? se
encontraron de 5 a 10 individuos.

La Figura 33, muestra: a) cara superior o sombrero y, b) cara inferior o lamela.
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Figura 33. Pleurotus afin ostreatus (Jacg. ex Fr.) Kumm.

10. Polyporus elegans Bull.: Fr.

Taxonomia:

Reino : Fungi

Division : Basidiomycota

Clase : Agaricomycetes

Orden : Polyporales

Familia : Polyporaceae

Género : Polyporus

Especie : Polyporus elegans Bull.: Fr.

Nombre comun: Poliporus.

Etimologia: EI nombre del género Polyporus, proviene de “poly”, que significa
muchos, y poros, que significa pasaje; en este caso, los orificios tubulares conocidos
como poros en la parte inferior fértil (productora de esporas) de la tapa y dentro de
los cuales se desarrollan las esporas (Toledo, 2011).

Caracteristicas morfoldgicas: EI sombreo o tapa pueden medir de 3 a 12 cm de
ancho. Estipites de 0.4-13.5 cm de largo y 1.1-1.5 mm de espesor, desde la parte de

central a lateral. La superficie superior de color ligeramente amarillento a ocre ha
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tostado, de suave, glabro o liso a ligeramente rugosa; con estrias radiales poco
pronunciadas o suaves. La superficie del poro de color blanco a gris o amarillento,
de 4-5 mm entre las lineas de la lamela (Figura 34).

Habitat: El bosque de neblina a un promedio de 1934 m s. n. m., crece en maderas
en descomposicion de la especie romerillo macho (Tabla 16). En 1.0 m? se
encontraron de 10 a 13 individuos.

La Figura 34, muestra: a) cara superior o sombrero y, b) cara inferior o lamela.

Figura 34. Polyporus elegans Bull.: Fr.

11. Polyporus tricholoma Mont.

Taxonomia:

Reino : Fungi

Division : Basidiomycota

Clase : Agaricomycetes

Orden : Polyporales

Familia : Polyporaceae

Género : Polyporus

Especie : Polyporus tricholoma Mont.
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Nombre comudn: Sombrilla de madera.

Etimologia: EI nombre del género Polyporus, proviene de “poly”, que significa
muchos, y poros, que significa pasaje; en este caso, los orificios tubulares conocidos
como poros en la parte inferior fertil (productora de esporas) de la tapa y dentro de
los cuales se desarrollan las esporas (Toledo, 2011).

Caracteristicas morfoldgicas: ElI sombrero puede alcanzar de 2.0 a 5.0 cm de
didmetro, de color blanco hueso o beige, plano con el centro umbilicado, forma una
pequefa depresion a manera de ombligo en el centro de la parte superior. Espesor
de con un promedio de 2.0 mm, tiene una consistencia cartilaginoso o coriéceo. El
borde cubierto con finas cerdas blancas, con ligeras depresiones y hendiduras. El
himeno6foro que es la parte fértil esta en la parte inferior del sombrero, color blanco,
formado por pequefios poros de 6.0 a 8.0 mm entre ellas. El estipite liso de color
blanquecino de 3.5 a 5.2 cm de longitud y 2.8 a 4.8 mm de diametro (Figura 35).
Habitat: El bosque de neblina a una altura promedio de 1904 m s. n. m., crece en
maderas en descomposicion de la especie de guaba, chupica (Tabla 16). En 1.0 m?
se encontraron de 15 a 18 individuos.

La Figura 35, muestra: a) cara superior o sombrero y, b) cara superior e inferior.

Figura 35. Polyporus tricholoma Mont.
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12. Tremella mesentérica Pers.

Taxonomia:

Reino : Fungi

Division : Basidiomycota

Clase : Tremellomycetes

Orden : Tremellales

Familia : Tremellaceae

Género : Tremella Pers.

Especie : Tremella mesenterica Pers.

Nombre comun: Sombrilla de madera.

Etimologia: Tremella fue uno de los géneros originales creados por Linneo en su
Species Plantarum de 1753. EI nombre del género proviene del latin tremere, que
significa "temblar". Linnaeus colocé a Tremella en las algas, incluyendo en su
interior una variedad de crecimientos gelatinosos, que incluyen algas marinas,
cianobacterias y mixomicetos, asi como hongos (Davila 2017).

Descripcion macroscépica: El pileo o cuerpo fructifero a modo de masa gelatinosa
de 3.3-9.2 cm de didmetro, tiene una consistencia blanda, acuosa, presenta una
superficie lisa y brilloso, de color amarillo limén o anaranjado dependiendo de la
humedad y estado del hongo, tienen formas globosas, luego se agrandan formando
I6bulos o pliegues aplanados y mas o menos ondulados dandole un aspecto de la
forma de un cerebro con I6bulos. El pie o estipe se fija al sustrato mediante una
pequefia base central ligeramente acanalada (Figura 36).

Habitat: Bosque de neblina entre los 1912 a 2340 m s. n. m., crece en maderas en

descomposicion de la especie guaba, higuerdn, romerillo macho, roble, roble

73



amarillo, chontilla, toche de altura (Tabla 16). En 1.0 m? se encontraron de 6 a 52
individuos.

La Figura 36, muestra: a) y b) poblacién del hongo y, ¢) cara superior o sombrero.

Figura 36. Tremella mesenterica Pers.

4.3. Discusion

En la presente investigacion se identificaron 12 especies de hongos comestibles,
agrupados en 6 familias y 7 géneros, siendo los méas abundantes y mayormente
consumidos por la poblacion los géneros Auricularia, seguido del Pleurotus. Asimismo,
Davila, Sulca & Pavlich (2013), en su investigacién denominado Estudio etnomicoldgico
de la micobiota comestible en dos comunidades nativas dela Cuenca Alto Madre de Dios,
Reserva Bidsfera del Manu; donde aplicaron entrevistas semi-estructuradas a74
comuneros con la finalidad de indagar acerca del uso comestible de especies fungicas,
obteniendo como resultados la identificacion de 10 especies de hongos de uso comestible
tradicional: Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm., Pleurotus djamor (Rumph. ex Fr.)
Boedijn, Pleurotus concavus (Berk.) Singer, Pleurotus sp. (Pleurotaceae), Oudemansiella

canarii  (Jungh.) Hohn (Physalacriaceae), Schizophyllum commune (Fr.) Fr.
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(Schizophyllaceae) y Favolus brasiliensis (Fr.) Fr., Panus badius Berk., Polyporus
tenuiculus (P. Beauv.) Fr., Polyporus sp. (Polyporaceae). Ademas, Bicerra et al. (2014),
identifico 36 especies de hongos comestibles en la ruta Iquitos - Nauta (Peru), distribuidos

en 15 géneros, 7 familias y 5 ordenes.

En los resultados de la aplicacion y el procesamiento de las encuestas a los
pobladores, donde podemos apreciar en la Tabla 3 y Figura 14, el hongo llamado como
pecho de pollo (Pleurotus ostreatus (Jacq. ex Fr.) Kumm.), que pertenece a la familia
Pleurotaceae, es el hongo méas conocido en la zona de estudio, el cual es utilizado en la
alimentacion, y fue reportado con mas frecuencia en las encuestas; los pobladores
corroboran que tiene una textura suave, con un sabor muy agradable, que lo convierten
en una comida muy especial, preparada mediante fritura. Segin Romero et al., (2011),
citado por Canchis & L6pez (2016) indican que, el Pleurotus es un hongo comestible muy
apreciado gastrondmicamente, su color es blanco o castafio, aunque hay variedades
azuladas y rosadas, su carne es compacta en el sombrero y fibrosa y blanca en el pie con
sabor y olor agradable. Asimismo, Rodriguez et. al (2006) manifiestan que, los hongos
del género Pleurotus son considerados un alimento de gran valor nutricional, debido a su
alto contenido de proteina, fibra y minerales. Existe un gran interés en la produccién de
este hongo debido a su alto valor nutricional ya que contiene una gran cantidad de
carbohidratos, su contenido de fibra dietética es también alto, principalmente de quitina.
Contiene una moderada cantidad de proteina de alta calidad y aminoacidos esenciales,
vitaminas y minerales Ciappini, Lopez, & Gatti, (2004). Por otro lado, Rogers (2005),
reporta en Chile como hongos comestibles, varias especies del género Auricularia, donde
se conocen con los nombres comunes de oreja de chancho, oreja negra, oreja marron,

oreja de palo, oreja de perro y molleja
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En la zona de estudio existen diversas formas de preparacién de los hongos por
parte de la poblacion los cuales son consumidos en forma de frito, guiso, estofado,
saltado, sancochado, sopa sudado, pero se consume mayormente de forma fria;
concordando con Paino (2007), menciona que en la selva, los hongos comestibles se
preparan en patarashca, sopa, guiso e incluso frito; se pueden preparar de multiples
maneras: a la vinagreta, al ajillo, en escabeche, cocidos con carme o bien en el jugo de un
pescado al horno.

Los hongos comestibles identificados en la presente investigacion se desarrollan en
diferentes especies arboreas propias de la zona, estos requieren cierto material como
sustrato donde crecen, se desarrollan y se reproducen, el sustrato puede estar conformado
de madera en proceso de descomposicion, también se encuentran en cortezas de especies
vivas, en trozos de troncos caidos, en el suelo dentro de la hojarasca; concordando con
Dominguez et al. (2015), mencionan que, existe una gran variedad de sustratos donde los
hongos pueden crecer, podemos encontrarlos sobre la tierra, en residuos organicos
vegetales muertos o vivos y hasta en el agua.

Los pobladores de la zona de estudio reconocen a los hongos comestibles, en base
a observaciones detalladas de las partes de los hongos, como, forma, color, olor y
sustratos donde se desarrollan; Kobold (2000) menciona que, las principales
caracteristicas a tener en cuenta durante el examen morfoldgico de los cuerpos fructiferos
de las setas son: forma del sombrero, color, aspecto del margen y de la cuticula; forma de
las laminas o de los tlbulos que sustentan el sombrero (himenio), color y aspecto de las
esporas; forma, aspecto y color del pie; aspecto de la carne. Asimismo, Sanchez y Mata
(2012) Los pobladores plasmaron en las encuestas, que los conocimientos se transmiten
de ancianos a jovenes, al colectar un hongo, observando todas las caracteristicas como

forma, color, olor y sabor, de manera que pueda reconocer si se trata de un hongo
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comestible o no Silva et al., (2010). para el reconocimiento de los hongos en el campo lo
hacen observando el himenio, formado por poros hexagonales de buen tamafio y el color
blanquecino caracteristico; el hogo comestible conocido como pecho de pollo (Pleurotus
ostreatus (Jacg. ex Fr.) Kumm.), ha sido registrado en la etnomicologia de varios grupos

amazonicos de Latinoamérica (Pavlich, 2001).

Los sectores donde se colectaron los hongos comestibles, presentan una humedad
atmosférica promedio de 97 % vy altitudes que oscilan entre los 1920 a 2010 m s. n. m.
(Anexo 4), sin embargo, Pérez-Ldpez et al. (2015), recolectaron hongos en altitudes de
entre 2280 y 3200 m s. n. m. altitudes que son favorables para su reproduccion; los hongos
cumplen funciones muy importantes como el equilibrio del ecosistema del bosque;
participan en la descomposicion y reciclaje de la materia organica compleja
transformandola a compuestos méas simples y asimilables por otros seres vivos que
forman el bosque, muy similares a lo descrito por Toledo (2011) y Paino (2007). El
cambio climéatico puede afectar a los hongos y a los bosques disminuyendo su
productividad. (Garza et al., 2014).

Segun la respuesta de los encuestados, entre los meses de enero, febrero y marzo, son los
meses que se puede encontrar la mayor cantidad de hongos comestibles en el bosque de
Huamantanga; coincidiendo con Quispe (2020) en su investigacion evaluacion de la
diversidad de hongos alimenticios silvestres del distrito de San Jer6nimo Cusco y su
potencial de cultivo, realizo muestreos donde determino 55 morfotipos, de los cuales 15
son alimenticios segun bibliografia y 5 son consumidos de forma tradicional por los
pobladores de las comunidades campesinas pertenecientes al distrito, asimismo aplic
encuestas donde la poblacion manifiestan que la produccién de hogos comestibles
silvestres son en los meses de noviembre hasta abril, donde se puede encontrar en mayor

cantidad; sin embargo, Perez-Ldpez et al. (2015) menciona que, en el bosque de pino-
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encino tuvo gran diversidad de hongos comestibles, principalmente en los meses de

agosto y septiembre.

La especie Pleurotus ostreatus (Jacq.) P. Kumm., tuvo mayor nimero de colectas,
siendo estas 24, seguido de la especie Auricularia delicata (Fr.) Henn, con 18 colectas;
de la especie Auricularia polytricha (Mont.) Sacc., se realizaron 16 colectas y Auricularia
auricula (Hooker) Underwood, con 12 colectas, siendo estas las que se obtuvo la mayor
cantidad de colectas, las demas especies se obtuvo menor cantidad de colectas. Pérez-
Lépez et al. (2015), en su estudio de diversidad de hongos silvestres comestibles del Cerro
el Pinal, municipio de Acajete, Puebla, México; colectaron 86 especimenes de
basidiocarpos de hongos silvestres, de los cuales 25 especies se identificaron como
hongos comestibles, pertenecientes a 2 clases, 8 6rdenes, 17 familias y 19 géneros. De las
25 especies identificadas, 19 pertenecen a los Basidiomycetes y 6 a los Ascomycetes. Las
familias presentes de la clase Basidiomycetes fueron: Pleuroteaceae, Amanitaceae,
Tricholomataceae,  Lycoperdaceae, Boletaceae, Suillaceae, Cantharellaceae,
Clavulinaceae, Geastraceae, Gomphaceae, Ramariaceae, Auriculariaceae vy
Sparassidaceae; mientras que las familias pertenecientes a la clase Ascomycetes fueron:

Helvellaceae, Pezizaceae, Morchellaceae, Leotiaceae e Hypocreaceae.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES

De acuerdo a la informacién obtenidas mediante las encuestas aplicadas a 30
pobladores de la zona en estudio, se concluye que el hongo comestible conocido como
pecho de pollo y oreja blanca (Pleurotus ostreatus (Jacg. ex Fr.) Kumm.), es el mas
consumido, es reconocido por su color blanca, sabor a pollo, existiendo diversas formas
de preparacion para el consumo como frito, guisado, saltado entre otros. El periodo de
vida de los hongos en su estado natural es de un mes; reproduciéndose entre los meses de
enero y febrero con mayor frecuencia por la presencia de lluvias en la zona,
desarrollandose en diferentes especies arbdreas propias de la zona como palobalsa,

higuerdn entre otras especies

Se identificaron 12 especies de hongos comestibles agrupados en 7 géneros y 6
familias. Las especies identificados fueron: Auricularia auricula (Hooker) Underwood,
Auricularia delicata (Fr.) Henn, Auricularia polytricha (Mont.) Sacc., Oudemansiella
canarii (Jungh.) Hohn., Pleurotus concavus (Berk.) Singer, Pleurotus ostreatus (Jacg. ex
Fr.) Kumm., Pleurotus afin ostreatus (Jacq. ex Fr.) Kumm., Lentinus crinitus (L.) Fr.,
Polyporus elegans Bull.: Fr., Polyporus tricholoma Mont., Tremella mesenterica Pers., y
Marasmius Fries. Las familias de hongos, Auriculariaceae, Pleurotaceae y Polyporaceae,
presentan 3 especies cada uno; Physalacriaceae, Tremellaceae y Tricholomataceae, con

solamente una especie cada uno.

Se realiz6 la caracterizacion morfolégica de las 12 especies de hongos
identificados, teniendo en cuenta la taxonomia de la especie, etimologia del nombre
genérico, la caracterizacion morfolégica de la especie, habitat, acompafiado de las

fotografias originales de cada uno de las especies.
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CAPITULO VII
ANEXOS

Anexo 1. Glosario de términos

Aerobios. Organismos aerobios o aerébicos
a los organismos que pueden vivir o
desarrollarse en presencia de oxigeno
diatémico.

Ascocarpo. Cuerpo fructifero de
Ascomyecetes hongos. Durante la
reproduccion sexual muchos, pero no todos,
los cuerpos de fructificacion Ascomycota
forma visible a simple vista consisten en
hifas entrelazadas. Los cuerpos fructiferos
son llamados ascocarpos 0 Ascoma son
comestibles y, a veces, como en el caso de
trufas.

Ascomicetos. Constituyen una division
dentro del reino Fungi. Son hongos con
micelio tabicado que producen ascosporas
enddgenas.

Ascos. Es la célula sexual productora de
esporas de los hongos ascomicetos.

Autoétrofos. Se denomina a aquellos
organismos capaces de sintetizar su propio
alimento

Basidio. En los hongos basidiomycetes, es el
esporangio que produce basidiosporas por
meiosis.

Basidiocarpo. Es el esporocarpo de un
hongo basidiomiceto, que consiste en una
estructura multicelular sobre la que se
dispone el himenio productor de esporas.

Basidiomicetes. Son una clase de hongos
con aparato vegetativo formado por hifas
tabicadas o anastomosadas y caracterizadas
por sus esporas de origen sexual en el
exterior de las células madres, que reciben
el nombre de basidios, y el de basidisporas
las esporas por ellas formadas.

Basidios. Estructura microscopica
productora de esporas encontrado en los
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himenoforos de los cuerpos fructiferos de
los hongos basidiomicetos.

Basidiosporas. Esporas generadas en un
basidio y encargadas de la reproduccion de
los hongos basidiomicetes

Bioclimas. Establecen tipos climaticos
cuyos limites, definidos por parametros e
indices climéticos, se ajustan a la
distribucion de determinadas plantas y
comunidades vegetales.

Biopolimero. Son macromoléculas
presentes en los seres vivos. Una definicion
de los mismos los considera materiales
poliméricos 0 macromoleculares
sintetizados por los seres vivos.

Bulbo. Parte basal engrosada de un 6rgano.
Organo subterraneo con el eje muy corto,
estando sus catafilos o las bases foliares
convertidos en 6rganos de reserva. En las
setas, parte basal engrosada del pie.

Bulboso. Con bulbos o
semejando un bulbo.

engrosado

Carpdforo. Sombrero carnoso gue se forma
al desarrollarse la seta. Estructura
reproductiva de los hongos superiores

Celuloliticos. Si degradan celulosa con la
ayuda de un conjunto de enzimas conocidas
como celulasas, ocasionando una pudricion
del tipo “café”.

Celulosa. Polisacarido compuesto por varias
moléculas de glucosa. La celulosa es la
biomolécula organica mas abundante, ya que
forma la mayor parte de la biomasa terrestre

Cepa. Variacion de un tipo de inoculacion.
Para una especie existente diversa
variaciones de estas las cuales presentan
distintas caracteristicas, pero con un
denominador coman.



Conidio. En algunos hongos y liquenes,
cada una de las esporas no flageladas o
aplanosporas formadas de manera continua
por estrangulacion exdgena 0 gemaciones
sucesivas en el exterior de una célula
conididgena (productora de conidios) o de
un conidiéforo. Se trata de esporas
exogenas.

Cuticula. Esqueleto externo formado por
quitina y proteinas. Pelicula externa de la
epidermis que la recubre por completo y de
manera ininterrumpida, constituida por
cutina. La cuticula falta en las raices y en los
organos sumergidos de las plantas acuaticas.

Elipsoidal. Con forma de elipsoide.

Enzimas. Son proteinas que catalizan
reacciones quimicas en los seres vivos. Las
enzimas son catalizadores, es decir,
sustancias que, sin consumirse ninguna
reaccion, aumentan notablemente su
velocidad. No hacen factibles las reacciones
imposibles si no que solamente aceleran las
gue espontaneamente podrian producirse.
Ello hace posible qgue en condiciones
fisioldgicas tengan lugar reacciones que sin
catalizador requeririan condiciones
extremas de presion, temperatura o PH.

Epigeo. Se halla soterrado y s6lo por
excepcion crece fuera del terreno, como la
Ilamada raiz epigea o el rizoma epigeo.

Ergosterol. Esterol que compone las
membranas celulares de los hongos y ciertos
protistas como los tripanosomatidos, Yy
cumple la misma funcion que el colesterol
realiza en las células animales.

Escurrimiento. Escorrentia o escurrimiento
a la corriente de agua que se vierte al
rebasar su dep6sito o cauce naturales o
artificiales.

Espora. Célula reproductiva producida por
las plantas (hongos, musgos, helechos) y por
algunos protozoarios y bacterias. Las
bacterias también producen esporas como
mecanismos de defensa las cuales presentan
paredes gruesas y pueden soportan
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temperaturas variables, humedad y otras
condiciones no favorables.

Esporangio. Estructura productora de
esporas. Se encuentran esporangios en las
angiospermas, gimnospermas, helechos y
sus parientes, en las bridfitas, algas y
hongos. Su morfologia es muy variada.

Esporocarpo. Llamado cuerpo fructifero o
cuerpo de fructificacion, es una estructura
multicelular sobre la que se forman otras
estructuras productoras de esporas, como
los basidios o las ascas.

Esterigma. En los hongos basidiomycetes,
pequefia evaginacion del basidio en cuyo
apice se forma la basidiospora.

Etnobotanica. Esta disciplina define el
papel de los vegetales en las sociedades
humanas; estudia la interaccion de los
grupos humanos con las plantas.

Eucarioticos. Organismos celulares con un
nucleo verdadero

Fibula. En los basidiomycetes, diverticulo
que crece en un lateral de una hifa y con
forma de asa que se forma en el micelio
secundario; participa en la division y
crecimiento de la hifa.

Filogenéticas. Parte de la biologia evolutiva
gue se ocupa de determinar la filogenia, y
consiste en el estudio de las relaciones
evolutivas entre diferentes grupos de
organismos a partir de la distribucion de los
caracteres primitivos y derivados en cada
taxon.

Fitopatdgenos. Organismos eucariontes uni
o pluricelulares que se desarrollan en sitios
hamedos y con poca luz. Las células de los
segundos se agrupan en filamentos
Ilamados hifas que en conjunto recibe el
nombre de micelio.

Fructiferos. Estructura multicelular sobre
la que se forman otras estructuras
productoras de esporas. El cuerpo
fructifero, una estructura que contiene
esporas formada a partir de un plasmodio.



Globoso. De forma mas o menos esférica.

Glucogeno. Sustancia blanca y amorfa que
se encuentra en abundancia en el higado y en
los musculos y puede transformarse en
glucosa cuando el organismo lo requiere.

Heterotrofas. Los opuestos a los
organismos heterotrofos son los autdtrofos.
Aquellos que pueden sintetizar las
sustancias inorgéanicas como la luz y
convertirla en alimento dentro de su propio
organismo. Los seres autdtrofos por
excelencia son las plantas. Organismos que
no son capaces de sintetizar su propio
alimento

Hialino. Transparente, cristalino.

Hidrdlisis. Reaccion quimica entre una
molécula de agua y otra de macromolécula,
en la cual la molécula de agua se divide y
sus atomos pasan a formar union de otra
especie quimica.

Hifa. Elementos filamentosos
caracteristicos de la mayoria de los hongos y
constituidos por una fila de células; el
conjunto de hifas forma el micelio

Hifales. Red de filamentos cilindricos que
conforman la estructura del cuerpo de los
hongos multicelulares.

Himenio. Zona donde se localizan las
esporas y, por tanto, la parte fértil del
carpéforo.

Hipogeo. Son los que tienen cuerpos
reproductivos que forman y completan la
maduracion de sus esporas debajo del suelo.

Homologias. Relacion que existe entre dos
partes organicas diferentes cuando sus
determinantes genéticos tienen el mismo
origen evolutivo.

Lamina. En los hongos basidiomicetes parte
laminar situada bajo el sombrero donde se
encuentra el himenio.

Lignina. Polimero presente en las paredes
celulares de las plantas y que tiene la funcion
de actuar como cementante entre ellas.
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Lignivoros. Si degradan la Lignina a través
de enzimas llamadas genéricamente
Ligninasas, ocasionando una pudricion del
tipo “blanca”.

Lignocelulolitico. Son capaces de degradar
todos los componentes de las paredes
celulares vegetales.

Lignocelulésico. Permite disociar el
complejo formado por la hemicelulosa,
celulosa y lignina; de esta manera se puede
emplear cada una de las fracciones como
materia prima para la obtencion de diversos
productos quimicos.

Ldbulo. Pequefio lobo o gajo.

Margen. Borde de una hoja u érgano
laminar.

Micelios. Conjunto de hifas que forman la
parte vegetativa de un hongo. Los cuerpos
vegetativos de la mayoria de los hongos
estan constituidos por filamentos
pluricelulares denominados hifas.

Micorrizicos. Asociacion benéfica de las
raices de las plantas superiores con los
micelios de los hongos del suelo.

Mohos. Recubrimiento velloso o
filamentoso producido por diversos tipos de
hongos sobre materia organica, que provoca
su descomposicion; forma una capa de
color negro, azul, verde o blanco.

Morfoldgicas. Es la disciplina encargada
del estudio de la estructura de un organismo
0 caracteristicas.

Organolépticas. Aquellas descripciones de
las caracteristicas fisicas que tiene la
materia en general, segun las pueden
percibir los sentidos, como por ejemplo su
sabor, textura, olor, color o temperatura.

Pardsitos. Hongos que se alimentan de
materia organica viva.

Quitina. Sustancia formada por glacidos
nitrogenados, de color blanco e insoluble en
agua, que constituye el material principal del
que esta formado el revestimiento exterior



del cuerpo de los artrépodos, asi como
ciertos érganos de los hongos.

Saprofitos. Organismo que obtiene su
alimento a partir de la materia organica de
otros organismos, muertos o en
descomposicion.

Septado. Provisto de septos o tabiques
separadores.

Seta. Pelo tieso y no muy corto. En algunas
gramineas porcion apical de la arista.
Nombre popular del cuerpo fructifero de
algunos basidiomicetes.

Simbiontes. Tienen la capacidad de poder
asociarse con otros organismos de forma
simbiotica para poder colonizar medios y
obtener unos beneficios que por ellos
mismos serian incapaces de conseguir.

Simbiotica. Hongos que viven asociados a
otros organismos. Pueden asociarse a las
raices de arboles, cediéndoles sales y agua,
a cambio de tomar materia organica.

Somaética. Las hifas que conforman el talo
de los hongos filamentosos, se ramifican en
todas direcciones en el sustrato de donde
van absorbiendo los nutrientes necesarios.

Sustrato. Material del cual el hongo se
alimenta y sobre cual se desarrollara, puede
ser cualquier residuo pos cosecha siempre
cuando sea rico en lignina y celulosa.
Sustancia sobre la cual se basa un cultivo.
Se le puede adicionar diversas substancias
con el fin de mejorar su efectividad.

Taxones. Grupo de organismos
emparentados, que en una clasificacién
dada han sido agrupados, asignandole al
grupo un nombre en latin, una descripcion
si es una especie, y un tipo.

Termohigrometro. Instrumento que mide
temperatura y humedad relativa, existen
diferentes marcas y modelos, su
funcionamiento es muy similar entre estos,
aunque sus caracteristicas nos hacen
utilizarlos en diversos &mbitos.

Trehalosa. Es un disacarido formado de dos
moléculas de glucosa donde la unidn

glucosidica de tipo o (1->1) involucra los
grupos OH de los dos carbonos anoméricos.



Anexo 2. Certificado de identificacion de los hongos colectados

-, : UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA DE LA SELVA E
‘ 'é\ { Tingo Maria =
/| Bt \ FACULTAD DE RECURSOS NATURALES RENOVABLES r ’
\ &85 ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA EN RECURSOS NATURALES W
NPT RENOVABLES

T TEg0 eaud
LABORATORIO DE MICOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LA PROPAGACION

El que suscribe, Jefe del Laboratorio de Micologia y Tecnologia de la Propagacion de la
Universidad Nacional Agraria de la Selva — UNAS — Tingo Maria:

CERTIFICA

Que, FANNY VASQUEZ RUBIO, solicité la identificacion de un grupo de muestras de hongos
comestibles provenientes de la Zona de Amortiguamiento del Area de Conservacion Municipal
Bosque de Huamantanga, ubicado en el distrito y provincia de Jaén, como parte del desarrollo
de la Tesis Titulada: “HONGOS COMESTIBLES DE LA ZONA DE AMORTIGUAMIENTO
DEL AREA DE CONSERVACION MUNICIPAL BOSQUE DE HUAMANTANGA, JAEN —
PERU”. Las muestras de géneros y especies fueron identificadas medianie material
fotografico y se ordenaron de acuerdo al Sistema de Clasificacion de Linneo, para la
identificacion se utilizé el catalogo de Espinoza et al. (2008) hongos de Allppahuayo-Mishana
y de Wright y Alberté (2006) Guia de los hongos de la regién pampeana. La lista se detalla a
continuacion:

N° | copico ~ FAMILIA i ESPECIE
1 FJ-58 PLEUROTACEAE Pleurotus ostreatus Jacq. ex Fr.) Kumm.
2 FJ-02 TRICHOLOMATACEAE Marasmius sp
3 FJ-03 LENTINACEAE Lentinus crinitus (L.) Fr.
4 PJ-12 PHYSALACRIACEAE Oudemoaonsiella canarii (Jungh.) Hohn.
5 F1-70 AURICULARIACEAE Auricularia auricuia (Hooker)
| 6 Fi1-10 POLYPORACEAE Polyporus elegans Bull.: Fr.
|7 FJ-11 | POLYPORACEAE Polyporus tricoloma Mont.
8 FJ-30 AURICULARIACEAE Auricularia polytricha (Mont.) Sacc.
9 FJ-54 TREMELLACEAE Tremella mesentérica Pers.
10 FJ-63 | PLEUROTACEAE Pleurotus afin ostreatus Jacq. ex Fr.) Kumm.
11 FJ-69 AURICULARIACEAE Auricularia delicata (Fr.) Henn o
12 FJ-48 PLEUROTACEAE Pleurotus concavus (Berk.) Singer

Se expide la presente constancia a solicitud de la interesada para los fines que estime
conveniente.

Tingo Maria, 27 de febrero de 2019.

L=
Dr. L&dislac\Ruiz\Rengifo
Jefe Laboratono de Mitglogia '\ Tecnologla
de la Propagacion

Universidad Nacional Agrdna de a Selva
Tingo Maria
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Anexo 3. Formato de encuesta de los hongos comestibles

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA

Tesis: Hongos comestibles de la zona de amortiguamiento del Area de Conservacion
Municipal Bosque de Huamantanga, Jaén— Per(

ENCUESTA

1) ¢Sabe sien la zona de amortiguamiento del ACM Bosque de Huamantanga existen
hongos comestibles? Si () Si ()

2) ¢Puede diferenciar cuales son hongos comestibles y cuéles no?
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Anexo 4. Base de datos de los hongos comestibles colectados en la Zona de Amortiguamiento del ACM Bosque de Huamantanga

Coordenadas

Altitud

He

To

N° | Fecha UTM (Este/Norte) | (msnm) Sector de coleccion o) | © Familia Género/especie Total/m2 Observaciones

1 | 25-11-18 | 728756 | 9368570 1960 Sector Nueva Jerusalén 76 22.8 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacq.) P. Kumm.-(1871) 12 Blanco, en tronco de guaba

2 | 25-11-18 | 728756 | 9368570 1961 Sector Nueva Jerusalén 74 23.4 | Marasmiaceae Marasmius Fries - (1836) 6 Marrén, en tronco de guaba

3 | 25-11-18 | 728755 | 9368568 1964 Sector Nueva Jerusalén 69 24.3 | Polyporaceae Lentinus crinitus (L.) Fr. (1825) 8 Amarillento, en tronco de higuer6n

4 | 25-11-18 | 728148 | 9368551 1965 Sector Nueva Jerusalén 66 24.5 | Physalacriaceae Oudemansiella canarii (Jungh.) Hohn. (1909) 6 Blanco, en tronco de higuerén

5 | 25-11-18 | 728604 | 9368440 1965 Sector Nueva Jerusalén 74 24.8 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm.-(1871) 8 Blanco, en tronco de balsa

6 | 25-11-18 | 728607 | 9368440 1970 Sector Nueva Jerusalén 66 25.2 | Polyporaceae Lentinus crinitus (L.) Fr. (1825) 5 Amarillento, chupica y guaba

7 | 25-11-18 | 728552 | 9368495 1940 Sector Nueva Jerusalén 63 22.9 | Auriculariaceae Auricularia auricula (L.) Underw. 6 Marron, inferior claro, en tronco de sirimbache
8 | 25-11-18 | 728544 | 9368500 1930 Sector Nueva Jerusalén 76 22.8 | Auriculariaceae Auricularia polytricha (Mont.) Rick 30 Marrén claro, en tronco de palo balsa

9 | 25-11-18 | 728541 | 9368523 1933 Sector Nueva Jerusalén 76 | 22.8 | Auriculariaceae Auricularia polytricha (Mont.) Rick 22 Marrén claro, en tronco de higuerén

10 | 25-11-18 | 728530 | 9368511 1934 Sector Nueva Jerusalén 74 23.4 | Polyporaceae Polyporus elegans (Bull.) Trog 13 Marrén, en tronco de romerillo

11 | 25-11-18 | 728440 | 9368564 1904 Sector Nueva Jerusalén 69 24.3 | Polyporaceae Polyporus tricholoma Mont. 18 Amarillento, en tronco de guaba

12 | 25-11-18 | 728357 | 9368519 1912 Sector Nueva Jerusalén 66 24.5 | Physalacriaceae Oudemansiella canarii (Jungh.) Héhn. (1909) Blanco crema, en tronco de roble amarillo
13 | 25-11-18 | 728355 | 9368519 1812 Sector Nueva Jerusalén 74 24.8 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacq.) P. Kumm.-(1871) 5 Marrén, en tronco de negrillo

14 | 25-11-18 | 728333 | 9368756 1861 Sector Nueva Jerusalén 68 24.4 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm.-(1871) 40 Blanco, pecho de pollo, en tronco de lanche
15 | 25-11-18 | 728990 | 9369659 1943 Sector Nueva Jerusalén 76 23.1 | Auriculariaceae Auricularia polytricha (Mont.) Rick 30 Marrén, sobre tronco de chupica

16 | 25-11-18 | 728996 | 9369661 1959 Sector Nueva Jerusalén 76 22.8 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacq.) P. Kumm.-(1871) 8 Blanco, en tronco de higuerén

17 | 25-11-18 | 728392 | 9370572 1955 Sector bocatoma SJA 74 23.4 | Auriculariaceae Auricularia polytricha (Mont.) Rick 18 Marrén, en tronco de chupica

18 | 25-11-18 | 728072 | 9370322 2132 Sector bocatoma SJA 69 24.3 | Auriculariaceae Auricularia polytricha (Mont.) Rick 14 Marrén café, en tronco de roble amarillo
19 | 25-11-18 | 727807 | 9370916 2025 Sector bocatoma SJA 66 24.5 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm.-(1871) 8 Blanco, en tronco de lanche

20 | 25-11-18 | 727815 | 9370929 2028 Sector bocatoma SJA 74 24.8 | Physalacriaceae Oudemansiella canarii (Jungh.) Héhn. (1909) 3 Blanco, en tronco de roble blanco

21 | 25-11-18 | 727825 | 9370962 2143 Sector bocatoma SJA 66 25.2 | Auriculariaceae Auricularia auricula (L.) Underw. 4 Marrén, en tronco de guaba y cascarilla
22 | 25-11-18 | 727895 | 9370940 2152 Sector bocatoma SJA 63 22.9 | Auriculariaceae Auricularia polytricha (Mont.) Rick 8 Marron cafe, en tronco de chupica

23 | 25-11-18 | 727819 | 9370928 2166 Sector bocatoma SJA 76 22.8 | Auriculariaceae Auricularia polytricha (Mont.) Rick 5 Marrén marrén claro, en tronco de guaba
24 | 25-11-18 | 727835 | 9370948 2171 Sector bocatoma SJA 74 23.4 | Tremellaceae Tremella mesenterica Retz.: Fr. 6 Amarillo, en tronco de guaba

25 | 25-11-18 | 727878 | 9370917 2155 Sector bocatoma SJA 69 24.3 | Tremellaceae Tremella mesenterica Retz.: Fr. 7 Amarillo, en tronco de higuerén

26 | 08-12-18 | 727985 | 9368591 1964 Sector cola de ardilla 76 23.0 | Auriculariaceae Auricularia polytricha (Mont.) Rick 23 Color Cafe, tronco de guabilla

27 | 08-12-18 | 727880 | 9368670 1991 Sector cola de ardilla 68 24.4 | Auriculariaceae Auricularia polytricha (Mont.) Rick 25 Marrén oscuro, tronco guabilla

28 | 08-12-18 | 727900 | 9368630 1995 Sector cola de ardilla 76 23.1 | Auriculariaceae Auricularia delicata (Fr.) Henn 42 Marron claro, tronco guarumbo

29 | 08-12-18 | 727873 | 9368697 2012 Sector cola de ardilla 76 22.8 | Auriculariaceae Auricularia delicata (Fr.) Henn 8 Marrén claro, tronco shimbillo de altura
30 | 08-12-18 | 727869 | 9368682 2000 Sector cola de ardilla 74 23.4 | Auriculariaceae Auricularia polytricha (Mont.) Rick 60 Marrén plateado, tronco de cujada

31 | 08-12-18 | 727867 | 9368679 2004 Sector cola de ardilla 69 24.3 | Auriculariaceae Auricularia polytricha (Mont.) Rick 14 Mardn plateado, tronco palo negro

32 | 15-01-19 | 727728 | 9371951 1910 Sector catarata Rinconada 66 24.5 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm.-(1871) 2 Blanco cremoso, tronco de zapote de altura
33 | 15-01-19 | 727701 | 9371954 1921 Sector catarata Rinconada 74 24.8 | Auriculariaceae Auricularia polytricha (Mont.) Rick 200 Marron oscuro, tronco de balsilla

34 | 15-01-19 | 727710 | 9371967 1912 Sector catarata Rinconada 66 25.2 | Tremellaceae Tremella mesenterica Retz.: Fr. 15 Amarillo, tronco de margarita
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35 | 15-01-19 | 727557 | 9371919 1931 Sector catarata Rinconada 63 22.9 | Auriculariaceae Auricularia auricula (L.) Underw. 50 Maron, tronco de sachacoma

36 | 15-01-19 | 727645 | 9371940 1920 Sector catarata Rinconada 72 20.1 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm.-(1871) 100 Blanco cremoso, troncode Sirinbache

37 | 15-01-19 | 727559 | 9371960 1936 Sector catarata Rinconada 79 18.7 | Awuriculariaceae Auricularia delicata (Fr.) Henn 55 Marron claro, tronco de pargarita

38 | 15-01-19 | 727567 | 9371931 1903 Sector catarata Rinconada 78 18.0 | Auriculariaceae Auricularia delicata (Fr.) Henn 40 Marrén, tronco de sirimbache

39 | 15-01-19 | 727535 | 9371885 1942 Sector catarata Rinconada 78 19.6 | Auriculariaceae Auricularia delicata (Fr.) Henn 10 Marrén, tronco de balsilla

40 | 15-01-19 | 727461 | 9371829 1936 Sector catarata Rinconada 76 20.6 | Auriculariaceae Auricularia delicata (Fr.) Henn 150 Marron claro, tronco de guarumbo

41 | 15-01-19 | 727474 | 9371829 1968 Sector catarata Rinconada 76 20.4 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm.-(1871) 400 Blanco, tronco de guarumbo

42 | 15-01-19 | 727483 | 9371834 1949 Sector catarata Rinconada 75 21.9 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm.-(1871) 30 Blanco, tronco de higueron

43 | 15-01-19 | 727426 | 9371797 1952 Sector catarata Rinconada 64 24.4 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacq.) P. Kumm.-(1871) 18 Cris, tronco de balsa

44 | 15-01-19 | 727308 | 9371688 1957 Sector catarata Rinconada 63 23.6 | Auriculariaceae Auricularia auricula (L.) Underw. 19 Marrén, tronco de guabilla

45 | 15-01-19 | 727317 | 9371668 1976 Sector catarata Rinconada 73 23.2 | Auriculariaceae Auricularia delicata (Fr.) Henn 80 Marrén claro, tronco de caucho

46 | 15-01-19 | 727296 | 9371679 1977 Sector catarata Rinconada 70 23.3 | Auriculariaceae Auricularia delicata (Fr.) Henn 150 Chocolate, tronco de caucho

47 | 16-01-19 | 727498 | 9373539 2347 Sector laguna negra SLNR 78 21.4 | Auriculariaceae Auricularia auricula (L.) Underw. 13 Marrén, oreja de perro, tronco de colpaquero
48 | 16-01-19 | 727502 | 9373536 2348 Sector laguna negra SLNR 74 18.7 | Pleurotaceae Pleurotus concavus (Berk.) Singer 15 Blanco, en tronco de chilca

49 | 16-01-19 | 727495 | 9373521 2346 Sector laguna negra SLNR 76 19.4 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacq.) P. Kumm.-(1871) 5 Blanco, en tronco de roble amarillo

50 | 16-01-19 | 727519 | 9373525 2342 Sector laguna negra SLNR 77 18.5 | Auriculariaceae Auricularia delicata (Fr.) Henn 1 Marrén oscuro, sobre tierra agricola

51 | 16-01-19 | 727525 | 9373539 2340 | Sector laguna negra SLNR 76 | 17.3 | Tremellaceae Tremella mesenterica Retz.: Fr. 50 Naranja, en tronco de roble amarillo

52 | 16-01-19 | 727547 | 9373492 2330 Sector laguna negra SLNR 78 18.0 | Tremellaceae Tremella mesenterica Retz.: Fr. 10 Amarillo, en tronco de roble

53 | 16-01-19 | 727546 | 9373494 2332 Sector laguna negra SLNR 82 17.5 | Auriculariaceae Auricularia polytricha (Mont.) Rick 10 Color café, en tronco de chupica

54 | 16-01-19 | 727564 | 9373492 2329 Sector laguna negra SLNR 79 17.8 | Tremellaceae Tremella mesenterica Retz.: Fr. 15 Amarillo, en tronco de negrillo

55 | 16-01-19 | 727644 | 9373513 2320 Sector laguna negra SLNR 81 17.4 | Tremellaceae Tremella mesenterica Retz.: Fr. 20 Amarillo, en tronco de chontilla

56 | 16-01-19 | 727815 | 9373402 2325 Sector laguna negra SLNR 90 17.2 | Physalacriaceae Oudemansiella canarii (Jungh.) Héhn. (1909) 27 Griz, en tronco de palo balsa

57 | 16-01-19 | 727880 | 9373368 2359 Sector laguna negra SLNR 83 17.4 | Auriculariaceae Auricularia delicata (Fr.) Henn 30 Marrén oreja de perro, tronco de lanche

58 | 16-01-19 | 728323 | 9373273 2251 Sector laguna negra SLNR 82 18.4 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm.-(1871) 23 Blanco, pecho de pollo, tronco de guabilla

59 | 16-01-19 | 728437 | 9373061 2192 Sector laguna negra SLNR 80 19.0 | Physalacriaceae Oudemansiella canarii (Jungh.) Héhn. (1909) 5 Gris, en tronco de lanche

60 | 16-01-19 | 728411 | 9373066 2196 Sector laguna negra SLNR 80 16.6 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm.-(1871) 47 Blanco, pecho de pollo, en tronco de palo balsa
61 | 16-01-19 | 728409 | 9373067 2166 Sector laguna negra SLNR 85 20.0 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacq.) P. Kumm.-(1871) 7 Blanco pecho de pollo, en tronco de palo balsa
62 | 16-01-19 | 728407 | 9373071 2170 Sector laguna negra SLNR 83 20.1 | Physalacriaceae Oudemansiella canarii (Jungh.) Héhn. (1909) 2 Gris, en tronco de palo balsa

63 | 16-01-19 | 728407 | 9373072 2170 Sector laguna negra SLNR 81 20.6 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm.-(1871) 5 Blanco, pecho de pollo, en tronco de chontilla
64 | 16-01-19 | 728412 | 9373064 2169 Sector laguna negra SLNR 81 20.7 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacq.) P. Kumm.-(1871) 3 Blanco, pecho de pollo, en tronco de palo balsa
65 | 16-01-19 | 728414 | 9373047 2168 Sector laguna negra SLNR 75 21.7 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm.-(1871) 8 Blanco, pecho de pollo, en tronco de guaba

66 | 16-01-19 | 728406 | 9373042 2169 Sector laguna negra SLNR 72 22.0 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm.-(1871) 3 Blanco, pecho de pollo, en tronco de palo balsa
67 | 16-01-19 | 728406 | 9373078 2168 Sector laguna negra SLNR 77 22.7 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacq.) P. Kumm.-(1871) 17 Blanco, pecho de pollo, en tronco de chontilla
68 | 16-01-19 | 728363 | 9373359 2228 Sector laguna negra SLNR 75 | 22.0 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacq.) P. Kumm.-(1871) 14 Blanco, pecho de pollo, en tronco de higuerén
69 | 16-01-19 | 728385 | 9373397 2233 Sector laguna negra SLNR 77 21.7 | Auriculariaceae Auricularia delicata (Fr.) Henn 17 Marrén claro, en tronco de guabilla

70 | 16-01-19 | 728782 | 9373557 2169 Sector laguna negra SLNR 74 23.5 | Auriculariaceae Auricularia auricula (L.) Underw. 25 Chocolate, en tronco de carachama

74 | 17-01-19 | 726999 | 9368733 2124 Sector catarata velo novia SJIA 80 17.9 | Auriculariaceae Auricularia delicata (Fr.) Henn 215 Blanco, pecho de pollo, en tronco de roble

75 | 17-01-19 | 727010 | 9368797 2020 Sector catarata velo novia SJIA 93 18.6 | Auriculariaceae Auricularia delicata (Fr.) Henn 4 Marén, en tronco de romerillo

77 | 17-01-19 | 726950 | 9368801 2141 Sector catarata velo novia SJIA 87 18.6 | Auriculariaceae Auricularia delicata (Fr.) Henn 20 Marrén, en tronco de negrillo
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78 | 17-01-19 | 726954 | 9368822 2132 Sector catarata velo novia SJIA 82 19.9 | Auriculariaceae Auricularia delicata (Fr.) Henn 7 Color canela, en tronco de lanche

71 | 17-01-19 | 728092 | 9368980 1952 Sector catarata velo novia SJIA 73 23.7 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm.-(1871) 250 Blanco, pecho de pollo, en tronco de guarumbo
72 | 17-01-19 | 728091 | 9368972 1956 Sector catarata velo novia SJA 77 20.9 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacq.) P. Kumm.-(1871) 15 Blanco, pecho de pollo, en tronco de palo balsa
73 | 17-01-19 | 728090 | 9368988 1957 Sector catarata velo novia SJIA 80 21.4 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm.-(1871) 10 Blanco, pecho de pollo, en tonco de palo balsa
76 | 17-01-19 | 726960 | 9368802 2132 Sector catarata velo novia SJIA 85 16.9 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm.-(1871) 500 Blanco, pecho de pollo, en tronco de higuer6n
79 | 17-01-19 | 729386 | 9368979 1777 Sector catarata boca leén SIA 93 18.7 | Awuriculariaceae Auricularia auricula (L.) Underw. 10 Color canela, en tronco de negrillo

80 | 17-01-19 | 729363 | 9368979 1791 Sector catarata boca le6n SIA 91 20.1 | Auriculariaceae Auricularia auricula (L.) Underw. 21 Guinda oscuro, en tronco de negrillo

81 | 17-01-19 | 729365 | 9368966 1780 Sector catarata boca le6n SIA 92 20.1 | Auriculariaceae Auricularia auricula (L.) Underw. 7 Marén, en tronco de romerillo

82 | 17-01-19 | 729344 | 9368942 1778 Sector catarata boca leén SIA 92 20.2 | Auriculariaceae Auricularia delicata (Fr.) Henn 17 Marron claro, en tronco de negrillo

83 | 17-01-19 | 729340 | 9368944 1782 Sector catarata boca leén SIA 91 20.4 | Auriculariaceae Auricularia auricula (L.) Underw. 5 Guinda, en tronco de negrillo

84 | 17-01-19 | 729341 | 9368942 1784 Sector catarata boca le6n SIA 90 20.2 | Auriculariaceae Auricularia auricula (L.) Underw. 5 Marrén, en tronco de romerillo

85 | 17-01-19 | 729317 | 9368936 1793 Sector catarata boca leén SIA 90 21.1 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacq.) P. Kumm.-(1871) 80 Blanco, pecho de pollo, en tronco de palo balsa
86 | 17-01-19 | 729312 | 9368934 1800 Sector catarata boca leén SIA 86 21.6 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm.-(1871) 30 Blanco, pecho de pollo, en tronco de palo balsa
87 | 17-01-19 | 729310 | 9368931 1821 Sector catarata boca leon SIA 90 | 21.7 | Auriculariaceae Auricularia auricula (L.) Underw. 10 Guinda, en tronco de negrillo

88 | 17-01-19 | 729309 | 9368936 1800 Sector catarata boca leén SIA 85 22.3 | Auriculariaceae Auricularia polytricha (Mont.) Rick 5 Color café, en tronco de chupica

89 | 17-01-19 | 729304 | 9368932 1821 Sector catarata boca leén SIA 82 22.5 | Auriculariaceae Auricularia polytricha (Mont.) Rick 26 Color café, en tronco de negrillo

90 | 17-01-19 | 729391 | 9368942 1822 Sector catarata boca leén SIA 79 22.2 | Pleurotaceae Pleurotus ostreatus (Jacg.) P. Kumm.-(1871) 38 Blanco, pecho de pollo en tronco de palo balsa

105




Anexo 5. Panel fotografico de trabajo de campo

Foto 1. Encuesta en Nueva Jerusalén Foto 2. Encuesta San José de la Alianza

Foto 3. Encuesta en La Rinconada Lajefia Foto 4. Encuesta San Luis del Nuevo Retiro
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Figura 5. Toma T° y H® con Termometro

Figura 7. Georreferenciacion con GPS
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Figura 6. Observacion de los hongos

Figura 8. Registro de datos de campo



Foto 11. Explicacion de la preparacion Foto 12. Degustacién de hongos
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Foto 17. Evaluacidn del jurado calificador Foto 18. Anuncio de ganador del plato
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Anexo 6. Panel fotografico de trabajo de laboratorio

O "

Figura 19. Seleccion de muestras Figura 20. Montaje para observacion

Figura 21. Azul de lacto fenol Figura 22. Observacion de la muestra
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