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GLOSARIO

INECOL — Instituto de Ecologia de México

al

AGROMERCADO

APCAEM — The United Nations Asian and Pacific Centre for Agricultural Engineering and Machinery

FAO — Food and Agriculture Organization of the United Nations
UANL — Universidad Auténoma de Nuevo Ledn

ECFR — Electronic Code of Federal Regulations of United States
AMS — Agricultural Marketing Service

MAFF — Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries of Japan
ISA —Islamic Services of America

SFDA — Saudi Food and Drug Authority

IIAP — Instituto de Investigaciones de la Amazonia Peruana
UNSAAC - Universidad Nacional San Antonio de Abad de Cusco
UNALM — Universidad Nacional La Agraria de la Molina

UNAS — Universidad Nacional Agraria de la Selva

UNMSM - Universidad Nacional Mayor de San Marcos

UNC — Universidad Nacional de Cajamarca

CIPHAM - Centro de Investigacién y Producciéon de Hongos Comestibles y Medicinales
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1. Resumen Ejecutivo

El Peru posee una riqueza fungica notable con potencial para impulsar una nueva economia
alimentaria sostenible. La produccién de hongos comestibles, especialmente la especie Suillus
luteus y otras como Pleurotus ostreatus, P. djamor y Lentinula edodes, que ofrece oportunidades
concretas para mejorar la seguridad alimentaria, diversificar los ingresos de la agricultura familiar
y promover la economia circular mediante el uso de residuos agricolas como sustrato. Su alto
contenido nutricional, su adaptabilidad a diferentes regiones y sus multiples aplicaciones hacen de
los hongos una alternativa estratégica para zonas vulnerables del pais.

Actualmente, existen iniciativas dispersas, pilotos comunitarios como los aplicados por SERFOR y
esfuerzos de investigacion relevantes como lo hecho por el INIA, pero no se cuenta adn con una
articulacién nacional sélida ni con politicas que reconozcan plenamente su potencial. Experiencias
exitosas como las desarrolladas por comunidades Ashaninkas, la UNSAAC en Cusco, la UNALM en
Lima, el IIAP en la Amazonia y organizaciones como Bio Simbiosis muestran que es posible escalar
el cultivo, procesamiento y consumo de hongos desde una perspectiva social, econdmica y
ambientalmente sostenible.

Uno de los principales cuellos de botella para el desarrollo del sector fungico es lo complicado de
acceder al registro sanitario, la falta de conocimiento aplicado, centros de procesamiento
especializados y la escasa profesionalizacién en micologia. Para ello, se plantea la creacién de un
"Programa Nacional de Innovacion en Micologia Aplicada", el fortalecimiento de redes de
investigacion y la inversion en capital humano. Ademas, se propone la instalacién de Centros de
Beneficio y Acopio regionales que mejoren la cadena postcosecha y aseguren calidad constante
para el mercado nacional y potencialmente el internacional.

En cuanto al mercado, el enfoque no debe limitarse a exportar solamente hongos deshidratados
como el Suillus luteus, sino promover productos con valor agregado, como harinas, conservas,
snacks saludables, kits de cultivo y alternativas gourmet listas para consumir. Esto se refuerza con
tendencias globales como los alimentos funcionales, nutracéuticos y los sustitutos de carne
vegetales. También existe una demanda interna insatisfecha que debe atenderse mediante
educacion del consumidor, incorporacidn en programas sociales y campaias nutricionales.

Finalmente, es necesario crear una marca sectorial nacional que comunique al mundo la
biodiversidad fungica peruana, el enfoque de economia circular y su impacto social. Esta marca
debe estar respaldada por certificaciones de calidad y plataformas de co-creacion con chefs,
compradores y desarrolladores de alimentos. Con visién estratégica, inversion adecuada vy
articulacién de actores, Peru puede aumentar su portafolio de productos con valor agregado y
posicionarse como lider innovador en el emergente mercado global de hongos comestibles.
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2. Generalidades del Producto

2.1 Historia

Los hongos son mucho mas que las setas que encontramos en los mercados, son gigantes
silenciosos del planeta y fundamentales para la vida como la conocemos. Aunque sean discretos,
tienen una historia mucho mas antigua que las de los dinosaurios, capaces de haber sobrevivido
cinco extinciones, mas de mil millones de afios, su secreto es la gran adaptabilidad, una quimica
de alto nivel capaces de descomponer y transformar materia orgdnica. Asi también poseen una
red de conexiones subterrdneas mas compleja que el internet que conocemos, el micelio
haciendo el papel del “sistema circulatorio” de los bosques. Estas redes transportan agua,
nutrientes e inclusive sefales eléctricas, detectan la luz, calor y estimulos quimicos sin poseer
cerebro fisico, a este fendmeno se le conoce como “Wood Wide Web” (Red de madera) una red
simbidtica que conecta plantas, arboles antiguos que actian como una central para las nuevas
generaciones forestales. En los jardines de Kew en Londres podemos encontrar uno de los centros
de muchisimas especies de hongos para su exposicion e investigacion.

llustracion 1 Jardines de Kew — Londres

Nota: DW Documental

Se estima que solo se tiene conocimiento de apenas el 5% de todas las especies fungicas
existentes lo que convierte a esta rama bioldgica en uno de los mayores misterios vivos en la
actualidad. Pero no solo viven en los bosques, investigaciones en lugares como Yunnan (China)
gue albergan a mas de 6,000 especies de hongos donde algunas han sido cultivadas en sus suelos
hace mas de 2,000 afios eran usadas tradicionalmente. Hoy esa sabiduria ancestral se combina
con ciencia y tecnologia de punta, en donde podemos encontrar hongos que poseen la capacidad
de degradar plasticos, otros que combaten enfermedades como el cancer o la epilepsia, algunos
se encuentran en proyectos de medicina regenerativa como los trasplantes y por ultima en la
medicina moderna.

Av. General Trinidad Moran N° 955

Lince — Lima, Pert Ponle i@\
(51) 215-0730 &puw@ﬂeN |
‘ a0/

www.gob.pe/agromercado



AGROMERCADO -

=P .| Ministerio
% PERU | de Desarrollo Agrario
AGROMERCADO

y Riego

“Decenio de la igualdad de oportunidades para mujeres y hombres”
“Afo de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”

Inclusive existen hongos que brillan en la oscuridad llamados hongos bioluminiscentes que son
tan increibles como misteriosos, pero estan en riesgo por la deforestacidon. Su luz generada
guimicamente es una advertencia brillante sobre la urgencia de proteger los ecosistemas donde
habitan. Ademas, los hongos no solo ayudan a las plantas a sobrevivir, sino conectan darboles,
facilitan el crecimiento de nuevas generaciones y juegan un rol clave en el ciclo del carbono. De
hecho, cada afio capturan mas de 5 mil millones de toneladas de CO,, ayudando a frenar el cambio
climatico de forma silenciosa. Y si todo esto no bastara, estan revolucionando la industria, con el
micelio (la raiz del hongo) donde ya se fabrican empaques, telas, cuero vegetal y materiales
sostenibles, en pocas palabras, los hongos no son cosa del pasado, son el futuro.

Los hongos comestibles constituyen un alimento muy importante y apuntan a ser el alimento del
futuro en este aumento poblacional (Tyler J. Barzee, 2021), de muy bajo costo de produccion y
con una alta demanda en el mercado peruano enfocados a nichos y en el mercado internacional.
Aqui en Peru representa una oportunidad estratégica de diversificacién agricola, inocuidad
alimentaria y el desarrollo econédmico de comunidades rurales (especialmente en regiones
andinas y amazdnicas), ya contamos con exportaciones de Agaricus bisporus y Boletus luteus en
mayor proporcionalidad que cientificamente se reclasifico como Suillus luteus, que aun se sigue
exportando en la gran mayoria de casos como Boletus luteus; y ademas es un elemento
indispensable en la gastronomia peruana.

Peru, pais de montafias, selvas ancestrales y culturas milenarias, guarda entre sus bosques y su
historia una herencia fungica que apenas comenzamos a entender. Los hongos comestibles y
medicinales han estado presentes desde hace mds de 2,500 afos formando parte de rituales,
arte, medicina y, sobre todo, alimentacion. Culturas como la Pukard, Chavin, Moche o Paracas ya
los representaban en textiles y cerdmicas. Personajes como Guaman Poma de Ayala, Ludovico
Bertonio y otros cronistas coloniales los registraron con nombres como “callampi” o “concha”.
Hoy los hongos siguen siendo parte de la vida rural pero también estdn presentes en el comercio
global como en la biotecnologia.

llustracion 2 Hongos presentes en cerdmicas Mochicas

Fuente: Recuperado de Internet
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Entre 35y 40 especies de hongos comestibles y medicinales se han documentado en Peru. En los
Andes destacan el Suillus spp., Agaricus campestris, Gerhardtia cibaria (la célebre “Qoncha”),
Calvatia y Morchella; en la Amazonia, especies como Pleurotus djamory Auricularia fuscosuccinea
son esenciales para las comunidades indigenas. La relacién con estos hongos no solo es
alimentaria, por ejemplo, las especies de Gymnopilus, Amanita o Psilocybe fueron usados en
rituales espirituales desde hace siglos que actualmente mantienen viva esa conexién, rednen
saberes ancestrales, estan presentes en la gastronomia, comercio y en las comunidades (Holgado-
Rojas Maria E. y otros, 2025).

Descripcion

Los hongos comestibles son organismos pertenecientes al reino Fungi que aprovechan la materia
organica en descomposicion. A nivel mundial se han identificado hasta el momento 1.5 millones
especies de hongos que tan solo representa el 5% de este mundo flngico, aunque tan solo 2,000
especies se consideran comestibles, donde 200 especies se cultivan y comercializan de manera
habitual para su consumo interno y exportacién. Los hongos pueden encontrarse en estado
silvestre o mediante cultivo controlado (Instituto Ecolégico de México, 2012):

A. SILVESTRES: su crecimiento se da en ambientes naturales y su recoleccion se da de
manera manual. Algunos de los mds apreciados son:

Tabla 1 Especies de hongos silvestres mds conocidos

Nombre cientifico Referencia Visual

Suillus luteus
Conocido como “hongo del pino”

Boletus edulis
conocido como “porcini”

Cantharellus cibarius
conocido como “chantarela

”

Morchella spp.
conocido como “colmenilla”

Elaboracién: Propia
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B. CULTIVADOS: la produccion de estos hongos se da bajo condiciones controladas de
temperatura, humedad y sustrato. Son mds accesibles y estables para el mercado.
Entre los mds destacados se encuentran los siguientes:

Tabla 2 Especies de hongos cultivados mds conocidos

Nombre cientifico Descripcion

Agaricus bisporus

{au, H>J4 4
Champiiién blanco El més cultivado y consumido en todo

el mundo. El champiidn es el hongo
menos maduro, un color blanco
palidoy untamafiode 2,5cma 7,5

cm.
Pleurotus ostreatus
“Hongo ostra u orellana”
/‘; = ‘.“
§ M‘ -~ Ampliamente cultivado por su

facilidad y sabor.

Lentinula edodes
“Shiitake”:

De origen asiatico; popular en cocina
» % y medicina tradicional.

. 4

Flammulina velutipes

“Enoki”
Crece en zonas de Japén y Corea;

oo Y posee un sabor delicado y es muy
i §of 1
W usado en platos gourmet.

(AN \

\

\

Volvariella volvacea
“Hongo de paja”

Su crecimiento se da comUnmente en
climas tropicales asiaticos.
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Grifola frondosa
“Maitake”

Reconocido mundialmente por sus
propiedades medicinales.

Hericium erinaceus
“Melena de le6n”

Posee alto valor medicinal, sabor
parecido a los mariscos.

Tuber spp.
“Trufas”

Su cultivo es dificil de manejar, muy
demandado en la gastronomia
europea y como calmante natural
(adaptdgenos).

Auricularia Auricula
u, H ”

Oreja de Judas Un hongo comestible y apreciado
tanto en la cocina como en la
medicina natural, especialmente en
Asia.

Tricholoma matsutake

“Matsutake” _ )
7 Un hongo micorriza que crece en

Asia, Europa y América del Norte,
adorado por los japoneses por su
olor aromatico a especias.

Elaboracion: Propia

2.3  Nombre cientifico y comercial
Existen varias especies de hongos comestibles que se cultivan o recolectan con
finalidades alimenticias y comerciales. A continuacién, se presentan los hongos mas
representativos a nivel internacional y nacional, con su respectiva denominacién
cientifica y comercial.
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Tabla 3 Nombre cientifico y comercial de los hongos comestibles.

Nombre Nombre Origen, Caracteristicas
cientifico Comercial Distribucion Relevantes
Es nativo de
Eurasia, desde .
’ Es comestible, pero
Irlanda hasta .
Corea, y se ha puede ocasionar
, “hongo de pino”, . N reacciones alérgicas,
Suillus luteus P . introducido en toda
Callampa andina’, .. puede actuar como
el ” América (uno de
Slippery Jack o un leve laxante y con
los principales en el
AP un aroma
Peru), Africa, .
. ligeramente frutado.
Australia y Nueva
Zelanda.
Europa Recolectado en
Boletus “porcini”, Andes ! bosques, con un
, “penny bun”, ) ’ aroma intenso, muy
edulis " " Zonas silvestres del .
hongo calabaza Perd valorado en la cocina
europea.
Prefiere zonas
Europa, boscosas y se
Cantharellus “chantarela”, Asia, encuentra
cibarius “rebozuelo” Norteamérica, comunmente en
Africa suelos 4cidos y
humedos.
Distribuido
“ I Europa, .
Morchella colmenilla”, L. ampliamente en
“ I Norteameérica,
spp. ‘morilla Asia zonas templadas del
Norte.
Mas consumido en el
Agaricus “Champirion blanco”, Europa, América, mundo. Se cultiva en
bisporus "champignon", Peru (zonas compost.
“button mushroom” urbanas) Variedades: blanco,
marrén y portobello.
. Facil cultivo, buena
Pleurotus “Hongo ostra”, Mundial, !
“ ” . , | textura, sabor suave.
ostreatus Oyster mushroom cultivado en Peru ..
Alta productividad.
Sabor intenso,
, . . ropiedades
Lentinula el ” Asia, introducido P p. .
Shiitake , medicinales.
edodes en Peru .
Requiere madera o
bloques artificiales.
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. . Alta productividad
. Asia tropical, puede p. -
Volvariella " o . en clima calido.
Hongo de paja cultivarse en la . .
volvacea Cultivado sobre paja
selva peruana ,
de arroz o platano.
Alta demanda por
Grifola P ” Asia, sus beneficios
Maitake . . .
frondosa EE.UU. inmunoldgicos.
Sabor agradable.
. Sabor similar al
. . Asia, .
Hericium “ _ - marisco, alto valor
. Melena de leon Norteamérica,
erinaceus ) en suplementos
cultivo emergente .
medicinales.
Hongo subterraneo,
de alto valor
. gastronémico. Muy
Europa (Francia, e .
Tuber spp. “Trufas” .p ( N dificil de cultivar y
Italia, Espafia)
como calmante
natural
(adaptdgenos).
Cultivable sobre
Auricularia o~ ” Asia, América madera. Mu
. Oreja de Judas L . y
Auricula tropical utilizado en sopas 'y
platos orientales.
Estos hongos
crecen . ..
. Una seta micorrizica
comunmente en comestible mu
"Matsutake China, Japon, apreciada y
Tricholoma mushroom", "white Corea, Finlandia, p. !
A . especialmente en
matsutake matsutake", "pine Suecia, entre otros. ,
" , Japdn, por su sabor
mushroom En Japon crece .
. Unico y aroma
comunmente cerca o
. . distintivo.
de arboles de pino
rojo japonés.

Elaboracién: Propia

Las especies Pleurotus ostreatus y P. diamor son las mas apropiadas para inicios de
cultivos comunitarios por su adaptabilidad, menor requerimiento técnico y bajo costo
de instalacién (AgroPeru, 2024). Existen especies silvestres nativas en zonas altoandinas
y amazdnicas que han sido estudiadas para poder lograr su aprovechamiento, como la
variedad Suillus luteus, Boletus edulis, aunque requieren manejo especializado para su
recoleccidn y comercializacion.
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2.4 Taxonomiay estructura

Los hongos comestibles pertenecen al Reino Fungi, un grupo variado de organismos
eucariotas’ distintas a las plantas (porque no realizan fotosintesis) y de los animales (por
no tener paredes celulares, generalmente de quitina, y absorber nutrientes). No hay una
Unica categoria taxondmica que agrupe a todos los hongos comestibles, mejor dicho, las
especies comestibles se encuentran repartidas en divisiones, clases, érdenes y familias
dentro del gran Reino Fungi (Rua-Giraldo, 2023).

Ilustracion 3 Taxonomia de los Hongos Comestibles

Hongo del pino
(Suillus luteus)

oo

Champifién comun
(Agaricus bisporus)

ey

Seta de ostra
(Pleurotus ostreatus)

Porcini

st o
Producen sus esporas sexualmente @
en estructuras llamadas basidios, —= 2
usualmente ubicadas en ldminas Shiitake
(agallas), poros o dientes bajo el (Lentinula edodes)
sombrero. Aqui se encuentran la
mayoria de las setas conocidas. Q
Colmenlas

Morchella spp.
Producen sus esporas sexualmente ( PP-)
dentro de sacos llamados ascas. ’
Incluyen levaduras, mohos, pero s
= 5 P Trufas
también setas macroscépicas como
(Tuber spp.)

las colmenillas y las trufas.

—» Boletz o ollaceae L ‘
_

Fuente: Biomédica — Revista del Instituto de Salud

! Los organismos eucariotas son aquellos cuyas células tienen un ntcleo definido, separado del resto de la célula por una
membrana. Este nicleo contiene el material genético (ADN) de la célula. A diferencia de las células procariotas (bacterias y
arqueas), las células eucariotas tienen estructuras internas llamadas orgénulos, también delimitadas por membranas, que
realizan funciones especificas.
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Es necesario comprender que la palabra “comestible” define una caracteristica funcional (si es
seguro y/o agradable para el consumo), no realmente como una categoria taxondmica. Hay
especies que pueden diferir drasticamente en si son comestibles o no, por ejemplo, del género
“Armanita” tiene cerca de 600 especies, donde algunas son comestibles y otras que se
consideran entre las mas toxicas del mundo.

llustracion 4 Armanita palloides (Death Cap) y verna (Destroying Angel), variedades toxicas

Fuente: HARKIE Global

Ill

Respecto a la estructura de los hongos comestibles, generalmente se refiere al “cuerpo
fructifero” (también llamado esporocarpo, carpéforo o, coloquialmente, “seta” o “callampa”)
que literalmente es la estructura reproductiva visible del hongo. Entonces, principalmente esta
estructura empieza desde el micelio, una red de filamentos finos llamados “hifas” que se
desarrolla subterraneamente o dentro del sustrato (Ilvonne Jeannette Nieto, 2010) que se esta
usando y su principal funcion es la absorcidén de nutrientes. La estructura del cuerpo fructifero
varia enormemente segln la especie de hongo analizada, pero tomaremos como modelo tipico
al champindn el cual incluye las siguientes partes que se mostraran en el Anexo (Kirk y otros,
2008). Los hongos comestibles en su taxonomia son variados, pertenecientes a los
Basidiomycota y Ascomycota. Su estructura visible cambia enormemente segun el tipo de hongo,
pero identificar sus partes principales es fundamental para saber de qué hongo esy, sobre todo,
para una identificacién clara como hongo comestible o tdxico. Existen formas de poder
determinar si el hongo es toxico o no, primero es necesario cumplir una regla indispensable “si
no puedes identificar con certeza absoluta la especie de hongo, no la comas”. Por ejemplo,
Amanitas como Death Cap y Destroying Angel tienen un sombrero blanco o verdoso, ldminas
blancas, anillo y volva. Aunque no parezcan toxicas, son las responsables del 90 % de
intoxicaciones fatales (HARKIE Global, 2023).
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No existe ninguna prueba casera totalmente confiable para saber si un hongo es venenoso sin
identificacién precisa. La mejor practica en campo es:

= |dentificar mediante guias confiables, observando habitat, olor, [dminas y estructura.

=  Evitar cualquier hongo que no puedas reconocer con seguridad al nivel de especie.

= Aplicar los métodos tradicionales como tinturas o pruebas caseras sélo como
complemento, pero nunca como criterio de seguridad.

= Finalmente, regla basica; “si no puedes identificar con certeza absoluta la especie de
hongo, no la comas”.

Desde el cultivo hasta la conservacion

Los hongos comestibles han ganado mucha reputacion y demanda a nivel mundial,
principalmente caracterizado por su alto contenido en proteinas, fibras y vitaminas (B, C, D y E),
asi como selenio, y un nivel minimo de contenido en grasas y colesterol. Ademas del perfil
nutricional que poseen, algunos hongos como el shiitake seco son apreciados por el sabor
umami (Faustino Rivero Ulecia, 2024), y otras poseen propiedades medicinales, que incluyen
efectos inmunomoduladores, antineoplasicos y antimicrobianos (Mohammad-Fata Moradali,
2007).

La importancia econémica del cultivo de hongos a nivel mundial es muy notable, con la potencia
oriental de China que lidera la produccidn mundial. Para poder asegurar altos rendimientos,
calidad, vida util prolongada y sostenibilidad en la produccién de hongos, es necesario
comprender y optimizar las practicas de cultivo, cosecha y post-cosecha que se vienen
manejando por paises con experiencia en tecnificado del cultivo de hongos. Cada etapa tiene
conexion con la otra, una falla en alguna de estas etapas puede repercutir negativamente en las
demas y caer como un castillo de naipes. Por lo que es necesario un enfoque integral para
conseguir el éxito en la industria de los hongos comestibles.

A. CICLO DE VIDA: los hongos se originan por medio de esporas y no de semillas como las

plantas, estas esporas son microscopicas y bajo las condiciones adecuadas, germinan para
formar el cuerpo blanco filamentoso llamado micelio. Este se presenta como una red de
hifas blancas y filamentosas que se expanden en el sustrato, absorbiendo los nutrientes
necesarios para su crecimiento. El espacio, la temperatura, la luz y la humedad son
elementos esenciales que determinaran el crecimiento de los hongos que se cosechen,
siendo las principales herramientas para controlar los ciclos de produccién.
Por otro lado, los hongos “saprofitos” crecen sobre materia orgdnica muerta como el
aserrin o los troncos, y los hongos “micorricicos” que forman relaciones simbidticas con
las raices de arboles vivos o con el sustrato que se use. Esta diferencia limita los tipos de
hongos comestibles que se puedan cultivar comercialmente, siendo las especies
micorricicas como las trufas, los rebozuelos, las callampas y las colmenillas principalmente
recolectadas en la propia naturaleza. El hongo en si es el fruto del propio hongo, una
analogia a una manzana del arbol, lo cual permite su comprensién desde una perspectiva
reproductiva (APCAEM, 2020).
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llustracion 5 Hongos “saprofitos” y "micorricicos"

REQUISITOS NUTRICIONALES Y LOS DIFERENTES SUSTRATOS: el sustrato es la fuente
nutricional de crecimiento de los hongos, los sustratos mas comunes son el aserrin, la paja,
astillas de madera, residuos de café, cascaras de algoddn, cascaras de soja, salvado de
trigo, salvado de arroz, cascara de palta, bagazo de cafia de azlcar e incluso papel. La
elecciéon del sustrato determinara significativamente el porcentaje de la tasa de
crecimiento del hongo, como su rendimiento, sabor y vida util. Cada especie de hongo
tiene preferencias por sustratos especificos. Por ejemplo, el salvado de trigo funciona muy
bien para el hongo “Melena de Ledn”. En el caso de los champifiones, es aconsejable la
mezcla de compost con estiércol de caballo (Bolets de Soca, 2025), la receta especifica
comprende el estiércol de caballo, paja, estiércol de pollo, yeso y cal agricola para poder
tener una excelente calidad de champifiones. Por otro lado, los troncos de arboles de
madera dura (como el roble, arce, aliso, nogal, alamo, haya, abedul, cerezo, entre otros)
se usan para el cultivo al aire libre de especies como el shiitake, se recomienda los troncos
recién cortados y libres de enfermedades (Modern Farmer, 2022).

FACTORES AMBIENTALES ESENCIALES: |a temperatura es un elemento vital, ya que varias
especies de hongos tienen rangos dptimos necesarios para su crecimiento del micelio
(incubacion) y su fructificacion. Las fluctuaciones de temperaturas pueden afectar
negativamente en el desarrollo de los hongos.

Tabla 4 Ejemplos de temperaturas para el desarrollo de hongos

Tipo de Hongo Temperatura

20° C—22° C (Incubacidn)

Ostra Rey “King Oyster 15° C - 18° C (Fructificacion)

Shiitake 13°C-18°C
Hongos Ostra 13°C-24°C
Enoki (prefiere temperaturas frias) 13° C— 15 °C (Fructificacién)

Elaboracién: Propia
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Los niveles de CO; son importantes, niveles altos dificultan el crecimiento del micelio, por
ejemplo, la carga alta de CO; en los hongos shiitake pueden desarrollar tallos largos y
sombreros pequefios. Se sugiere niveles por debajo de los 800ppm?, a diferencia de los
shiitake, los hongos enoki necesitan un ambiente rico en CO,, por ultimo, la pasteurizacidn
y esterilizacion en el sustrato es un paso critico (Colorado State University, 2025).

D. PRINCIPIOS GENERALES EN LA COSECHA DE HONGOS: la cosecha es crucial para
maximizar de alguna manera el rendimiento, el sabor, su textura y la vida util del hongo.
Cosechar con anticipacion puede llevar a tener un fruto con un mal sabor, mientras que
cosechar demasiado tarde se obtiene un fruto muy maduro con baja calidad. Determinar
el momento 6ptimo para la cosecha es clave, hay que considerar las demandas existentes
en el mercado y uso que se le va dar (consumo fresco, deshidratado, polvo, entre otros),
por ejemplo, el champifién se cosecha temprano, casi 3 meses o 20-25 dias desde la
siembra (WikiFarmer, 2025).

E. TECNICAS DE COSECHA RECOMENDADAS: la mejor manera de cosechar los hongos es
girando y tirando para los hongos ostra, champifiones y melena de ledn. Un giro muy suave
en la base permite extraerlos limpiamente sin dafiar el micelio. Para los hongos shiitake y
enoki se recomienda cortarlos con un cuchillo afilado o una tijera. Se debe cortar
cuidadosamente el tallo lo mas cercano de la base sin dafar el sustrato o el tronco. Para
el hongo shiitake, ayuda a evitar que entren residuos en las [dminas. Para el hongo enoki,
se debe cortar los racimos del sustrato. Por otro lado, para los hongos ostra que crecen en
racimos se deben cosechar enteros una vez que por lo menos la mitad del hongo esta
maduro. Absolutamente todos los hongos cosechados deben manipularse con cuidado
para evitar que se magullen (Mushroom Council, 2017).

F. COSECHA SOSTENIBLE DE HONGOS COMESTIBLES SILVESTRES: para los hongos silvestres
como el Suillus luteus, para asegurar futuras cosechas, se recomienda evitar la
sobreexplotacidn, se debe dejar algunos hongos maduros para que puedan liberar sus
esporas y no romper con el ciclo de produccién. Hay que utilizar recipientes porosos (como
bolsas de malla, cestas) para permitir el esparcimiento de las esporas mientras se camina
en el proceso de cosecha, evitando las bolsas de plastico. Se debe caminar con mucho
cuidado para no pisar los hongos jovenes ni dafiar el micelio. Se recomienda la limpieza
de los hongos para eliminar la tierra en ellos al momento de la recoleccién, de esta manera
evitamos la propagacién de residuos (Melissa KNorris, 2025).

G. POST-COSECHA Y CONSERVACION DE LA CALIDAD: la optimizacién en cada etapa de la
produccidn de hongos es esencial, desde la seleccion del sustrato hasta las técnicas de
conservacioén, para garantizar alto rendimiento, calidad superior y vida util prolongada.
Tener un conocimiento especifico de cada especie de hongo es fundamental, debido a que
sus requisitos como indicadores de madurez son diferentes.

2 PPM = son las siglas de "partes por millén", una unidad de medida utilizada para expresar la concentracion de una
sustancia en una mezcla o solucién, especialmente cuando se trata de cantidades muy pequefias. En otras palabras, PPM
indica cuantas partes de una sustancia especifica hay por cada millén de partes de la mezcla total.

Av. General Trinidad Moran N° 955
Lince — Lima, Peru

pon|E &
(51) 215-0730 ngu@@ﬂdg :

www.gob.pe/agromercado PERU



Lon .| Ministerio Viceministerio de Politicas ‘ﬂ,
@ PERU | de Desarrollo Agrario y Supervisién de Desarrollo AGROMERCADO
y Riego Agrario AGROMERCADO

“Decenio de la igualdad de oportunidades para mujeres y hombres”
“Afo de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”

Con mejores practicas de cosecha, técnicas adecuadas de recoleccion y tener las
consideraciones de sostenibilidad para hongos silvestres, permiten tener una
preservacion de este valioso fruto. Finalmente, establecer estrategias efectivas para la
manipulacion post-cosecha, incluyendo la inocuidad, el empaquetado y el
almacenamiento son indispensables para minimizar las pérdidas y tener una excelente
calidad nutricional y apariencia de los hongos comestibles.

Ilustracion 6 Avances en la tecnologia de conservacion

Avances en la tecnologia de conservacion postcosecha de

hongos comestibles

Relacion de calidad de los hongos comestibles
Cambios fisiologicos postcosecha, factores influyentes y proceso de conservacion de hongos comestibles

Métodos de preservacion
Métodos fisicos
* Envasado en atmosfera modificada (MAP)

* Almacenamiento a baja temperatura

Cambios fisiologicos postcosecha

* Hidratacion y pérdida de peso

+  Cambios Morfolégicos X i3
* Dorado OX :

+ Pérdidade Sabor nutricional M

Factores influyentes

* Irradiacion

* Plasmano térmico (NTP)
Métodos quimicos

* Fumigacion con aceites esenciales

* Recubrimientos comestibles

* Ozono

* Infeccion microbiana
* Frecuencia respiratoria
* Temperaturay humedad relativa

Fuente: Sciopen (Nan Zheng, 2025)

Por ende, las decisiones que se tomen en el cultivo, como el tipo de sustrato o la humedad
controlada impactan directamente en la resistencia del hongo al deterioro post-cosecha y por lo
tanto en su viabilidad como producto de exportacidn. Para la producciéon de hongos comestibles
es necesario tener ciertos cuidados y tomar en consideracién recomendaciones de estudios ya
hechos, donde dan el alcance de medidas a considerar para tener un producto de alta calidad.
En el Anexo se detallard una tabla donde se consideraran los principales hongos que se
comercializan a nivel internacional. En termino generales, la determinaciéon del sustrato es
esencial, cada hongo tiene su preferencia de sustrato para una inoculacién y desarrollo del
cuerpo fructifero de calidad. La humedad y la temperatura también son puntos criticos a
considerar para que el crecimiento del hongo sea el adecuado, por ejemplo, también hay
especies que crecen en oscuridad y otras requieren de luz natural como el hongo shiitake.
Ademas, hoy en dia estudios cientificos nos permiten optar por nuevos métodos de preservacion
post-cosecha los que nos garantiza mejorar la vida util del hongo para que llegue en adecuadas
condiciones al consumidor.
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llustracion 7 Métodos de preservacion de los hongos
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Fuente: MDPI (Yuping Cao L. W., 2024)

2.6 Clasificacion, tolerancias y calidad

La clasificaciéon y tolerancias de los hongos comestibles son elementos esenciales para

determinar la calidad y el valor de estos mismos. La clasificacién generalmente se considera con

aspectos botdnicos ya mencionados anteriormente, comerciales y normativos, mientras que

cuando se refiere a tolerancias es a lo minimos permitido a las caracteristicas fisicas e impurezas

permitidas para acceso al mercado (FAO - Codex Alimentarius, 2023).

A. Segln su presentacion comercial:

Frescos: recién cosechados, con textura firme y aroma natural.

Secos o deshidratados: baja humedad, mayor conservacién. Siempre que cumplan
con los requisitos de calidad e inocuidad establecidos. Incluyendo hongos liofilizados,
en polvo o en sémola.

Congelados: preservados en frio para extender su vida Util como sus caracteristicas
organolépticas y nutricionales.

Procesados: laminados, troceados, conservas, encurtidos, en polvo, entre otros. En
envases herméticamente cerrados y sometidos a tratamiento térmico adecuado.
Esterilizados o como extracto de hongos: garantizando la resistencia del producto a la
alteracion.

3 Para el mercado europeo el Reglamento UE 1863/2004: Normativa europea especifica para champifiones y otros hongos
frescos. Hay normas nacionales de calidad que varian segun el pais de destino en especifico.
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B. Segln a la calidad (normas comerciales):
= Extra: maxima calidad, uniformes, limpios, sin dafios o defectos visibles.
= Primera calidad: alta, minimos defectos, pequefias variaciones permitidas.
= Segunda calidad: comercial estandar, defectos moderados permitidos, uso industrial
o procesado.
C. Segun tipo o especie mas comunes:
= Champiindn comun (Agaricus bisporus)
= Seta ostra / girgola (Pleurotus ostreatus)
= Shiitake (Lentinula edodes)
=  Boletus (Boletus edulis)
=  Hongo de Pino (Suillus luteus)
=  Rebozuelos (Cantharellus cibarius)
=  Morillas (Morchella esculenta)
= Trufa (Tuber melanosporum, Tuber aestivum, etc.), entre otros.
D. Tolerancias para los defectos:

Tabla 5 Tolerancias minimas para hongos silvestres y cultivados

Hongos silvestres Hongos cultivados

Impurezas minerales: no mas del 1 % m/m Impurezas minerales:
Impurezas organicas de origen vegetal: no mas del 0,5 % m/m
no mas del 0,3 % m/m Impurezas orgdnicas: (incluso residuos de
7’
Contenido de hongos dafiados por larvas: ab‘:‘”os) < del 89
no mas del 6 % m/m de dafio total, no mas ongos e"terosj no mas ael 8 % m/m
del 2 % m/m hongos en rodajas (slices):

no mas del 1 % m/m

Contenido de hongos daiados por larvas:
no mas del 1 % m/m de dafio total
no mas del 0,5 % m/m de dafios graves

de dafios graves

Elaboracién: Propia
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Existen requisitos adicionales de calidad para los mercados internacionales:

Tabla 6 Requisitos adicionales de calidad para los hongos en sus principales presentaciones

Hongos deshidratados Sémola de hongos y polvo de hongos
a. Elcolory sabor deberan ser propios de la a. Contenido de agua
especie. Contenido de agua de la sémola de
b. Contenido de agua hongos: no mas del 13 % m/m
Hongos liofilizados: 6% m/m Contenido de agua del polvo de
Hongos deshidratados: 12% m/m hongos: no mas del 9 % m/m
Hongos deshidratados “shiitake”: 13% m/m. b. Impurezas minerales: no mas del 2% m/m
a. Ingredientes permitidos a. Factor esencial de composicidn y calidad
Sal (cloruro de sodio): no mas del 2,5 % m/m Acido lactico que se forma
Azucares: no més del 2,5 % m/m naturalmente como consecuencia del
Vinagre: no mas del 2 % m/m (4cido acético). proceso de fermentacion:
Impurezas minerales: no més del 0,1 % m/m. no menos del 1 % m/m.
Impurezas organicas de origen vegetal: b. Ingredientes permitidos
no mas del 0,02 % m/m. Sal (cloruro de sodio): no menos del 3 %
Contenido de hongos dafados por larvas: m/my no mas del 6 % m/m
hongos silvestres: c. Tolerancias para los defectos
no més del 6 % m/m del dafio total, y no mas del 2 % Impurezas minerales: no mas del 0,2 % m/m
m/m de dafios graves. Impurezas organicas de origen vegetal:
no mas del 0,1 % m/m
hongos cultivados: Contenido de hongos dafiados por
no mas del 1 % m/m del dafio total, y no mas del 0,5 % larvas: no mas del 4 % m/m
m/m de dafios graves.

Aditivos Alimentarios

Dosis maxima

Acido acético

Acido lactico Sin limites, salvo en lo dispuesto mas
adelante con respecto a los hongos
encurtidos y los hongos esterilizados.

Acido citrico

Acido ascérbico

Acido acético 20 g/kg en hongos encurtidos
Acido lactico 5 g/kg solos o en combinacién en los
Acido citrico hongos esterilizados.
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Los productos regulados por el Codex Alimentarius deben elaborarse y manipularse segun los
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CXC 1-1969%) y otros cddigos de practicas del
Codex aplicables.
Deben estar libres de materias objetables, microorganismos, pardsitos o toxinas microbianas en
niveles peligrosos para la salud. Requisitos segln presentacién del producto:
= Desecados/deshidratados: cumplir el Cédigo de practicas de higiene para frutas y hortalizas
deshidratadas (CXC 5-19715).
=  Pasteurizados en envase hermético: cumplir el Codigo de practicas para frutas y hortalizas en
conserva (CXC 2-1969°).
=  Congelados rapidamente: cumplir el Cédigo de practicas para alimentos congelados rapidamente
(CXC 8-19767).
" Frescos u otras categorias no anteriores: cumplir nuevamente los Principios Generales de Higiene de
los Alimentos (CXC 1-1969).

Pesos y Medidas

Capacidad del recipiente Capacidad del recipiente

Tipo .,
P 0,51 0 menos mas de 0,51
Envases ordinarios
Envases con vinagre 50 % m/m 50 % m/m

Envases con vino

Envasado, almacenamiento y transporte

= Hongos frescos: el envase debe tener perforaciones para permitir ventilacion si es necesario.

= Mantener a baja temperatura para preservar calidad durante transporte, almacenamiento y
distribucidn hasta la venta final.

=  Practica autorizada: se permite descongelar y reenvasar bajo control, seguido de congelacién
rapida.

= Hongos desecados, sémola y polvo de hongos: prevenir absorcion de humedad y ataques de
insectos (especialmente polillas y gorgojos).

Etiquetado

Ademas de los requisitos que figuran en la Norma general para el etiquetado de los alimentos
preenvasados (CXS 1-19858), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

= Los productos de hongos que cumplan esta norma deben etiquetarse de forma que reflejen

su verdadera naturaleza, usando el término “hongo” o el nombre comun de la especie en el

pais de venta (ej. Agaricus), indicando ademas el método de elaboracion (“deshidratado”,

” u

“esterilizado”, “congelado rapidamente”, etc.).

4 FAO y OMS. 1969. Principios generales de higiene de los alimentos. Codigo de practicas del Codex Alimentarius, n.2 CXC 1
1969. Comision del Codex Alimentarius. Roma.

5 FAO y OMS. 1971. Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas deshidratadas, incluidos los hongos
comestibles. Cédigo de practicas del Codex Alimentarius, n.2 CXC 5-1971. Comisién del Codex Alimentarius. Roma.

6 FAO y OMS. 1969. Cédigo de practicas para las frutas y hortalizas en conserva. Cédigo de practicas del Codex Alimentarius,
n.2 CXC 2-1969. Comisién del Codex Alimentarius. Roma.

7 FAO y OMS. 1976. Codigo de practicas para la elaboracién y manipulacién de los alimentos congelados répidamente.
Cddigo de practicas del Codex Alimentarius, n.2 CXC 8-1976. Comisién del Codex Alimentarius. Roma.

8 FAO y OMS. 1985. Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados. Norma del Codex Alimentarius, n.2
CXS 1-1985. Comisidn del Codex Alimentarius. Roma.
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Para

Métodos de Analisis y Muestreo

muestreo que figuran en los Métodos de andlisis y muestreo recomendados (CXS 234-1999%)
pertinentes para las disposiciones de esta norma.

El nombre cientifico de la especie; en productos con varias especies se afiadira “surtidos”
junto con todos los nombres comunes y cientificos;

Si se emplean hongos no frescos, debe sefialarse el método de elaboracién previo;

Si se usan hongos salados como materia prima, debe indicarse expresamente.

Si se afaden pies, incluir “pies afiadidos” en la etiqueta (cuando el Codex se refiere a pies, es
por los tallos o partes inferiores del hongo a los sombreros o piezas principales).

Para evitar confusion en otras formas de presentacidn se afiadira la informacién necesaria
junto al nombre del producto. La etiqueta debe contener la lista completa de ingredientes en
orden decreciente (excepto en hongos deshidratados).

En el caso de envases no destinados a venta al por menor, cumplir la Norma general para el
etiquetado de envases de alimentos no destinados a la venta al por menor (CXS 346-2021°).

comprobar el cumplimiento de esta norma, deberan utilizarse los métodos de analisis y

Elaboracién: Propia

2.7

En conclusién, la clasificacion, las tolerancias de los hongos conlleva un analisis visual, tactil y
sensorial cuidadoso, esto permite determinar la calidad del fruto para poder dirigirlo hacia
distintos nichos de mercado, asegurando estandares comerciales uniformes y un mayor valor
agregado del producto final.

La norma del Codex Alimentarius para hongos comestibles reconoce a todas sus especies cuya
venta sea permitida por las autoridades competentes de los paises consumidores, sin embargo,
se excluyen a los hongos cultivados envasados del género Agaricus, para los cuales se establecen
otros requisitos diferentes (FAO - Codex Alimentarius, 2023). Es importante destacar que debido
a la similitud entre algunas especies comestibles y otras no comestibles como venenosas se
requiere un examen y clasificacién riguroso de las materias primas para garantizar la seguridad
del consumidor.

Empaque y Envasado

Los avances en materiales biodegradables, como los envases de micelio (THE FOOD TECH, 2021)
no solo se convierten en una alternativa saludable sino también en una solucién para el mismo
hongo como para otros tipos de productos. Paralelamente, normativas internacionales como el
Codex Alimentarius y legislaciones europeas exigen rigurosidad en la identificacidn, trazabilidad
y condiciones de almacenamiento. Este perfil integra innovaciones técnicas, requisitos legales y
estrategias de mercado para posicionar productos fungicos en un entorno competitivo. Los
envases elaborados por medio de micelio de hongo representan una revolucién en
sostenibilidad utilizando residuos agricolas como el cafiamo, en lupulo y micelio, empresas como

9 FAO y OMS. 2021. Norma general para el etiquetado de envases de alimentos no destinados a la venta al por menor.
Norma del Codex Alimentarius, n.2 CXS 346-2021. Comision del Codex Alimentarius. Roma.

10 FAO y OMS. 1999. Métodos de andlisis y de muestreo recomendados. Norma del Codex Alimentarius, n.2 CXS 2341999.
Comision del Codex Alimentarius. Roma.
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Ecovative Design LLC (Ecoative, 2021) que desarrollan estructuras moldeables en 14 dias
mediante moldes 3D, que se biodegradan en 40 dias en suelo o 180 en agua. Este material con
propiedades similares al poliestireno, ya es adoptado por marcas como Lush Cosmetics,
Bodyshop o SEEDLIP para proteger productos delicados, reduciendo la huella plastica en un 90%.

llustracion 8 Embalaje ecoamigable hecho a base de hongo

Nt

Fuente: The Magical Mushroom Company (MMC)

En el mercado internacional el empaque con la técnica del sellado superior sustituye de manera
gradual los envases con tapas sueltas, especialmente en mercados como Paises Bajos y
Alemania. Limax Group, productor de 100,000Kg semanales de champifiones, prioriza este
formato por su eficiencia clave en la logistica porque permite tener un mejor apilamiento y
reduccion de plastico.

El top sea (es una pelicula con un tratamiento especial de sellado que le permite adherirse a
contenedores de diversos materiales a base de calor) también facilita impresiones
personalizadas, reforzando la identidad de marca en los canales retail (Sismatec, 2022). Para
preservar la frescura, se recomiendan envases con perforaciones o materiales como plastico
perforado y papel reciclado siendo la ultima una mejor opcidn frente a las tendencias medio
ambientales en la actualidad, que permiten circulacidn de aire, opciones compostables, como
las bandejas de fibra de cafia de azUcar que ganan terreno, respaldadas por mensajes ecoldgicos
en etiquetas para atraer consumidores conscientes (PackagingSellerBlog, 2022).

llustracion 9 Ejemplos de packaging para los hongos comestibles
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'; NORTH SPORE

LION'S MANE MUSHROOM KIT

Fuente: PackagingSellerBlog

Otro ejemplo, es la empresa estadounidense “Smallhold” con sede en Brooklyn (New York) que
en la busqueda de encontrar un envase que se enfoque en un impacto social y ambiental
positivo, con bajo costo y permita que el producto tenga se exponga a los consumidores, a través
de la empresa SAMBRAILO ® Packaging (Sambrailo, 2025) que produce envases y embalajes
compostables de cartén, desarrollaron el envase adaptandolos a sus necesidades para los
hongos (SmallHold, 2024).

llustracion 10 Envase para los hongos comestibles de la empresa Smallhold

VS.

Then (2016) Now (2023)

Fuente: Smallhold

En la actualidad esta empresa tiene un envase fabricado con elementos 100% reciclables, con
un 45% de material reciclado post—consumo y el resto con residuos de arboles certificados con
SFI y utilizando tintes de base vegetal. El enfoque de esta empresa en el desarrollo de sus
envases no solo sea el de almacenar los hongos, sino también que después pueda darle un
segundo uso, asi alineandose a la cultura organizacional que tienen.

Existen requerimientos normativos y de cumplimento a considerar: el estandar del Codex
Alimentarius — CXS 38-1981 establece lo siguiente;
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= Llenado minimo: 90% de la capacidad del recipiente, considerando medio de cobertura
(agua, vinagre).
= Peso escurrido: 50 — 53% del volumen total, dependiendo del tamafio del envase.
= Almacenamiento: temperaturas bajas durante transporte y venta, con envases perforados
para hongos frescos que permitan aireacién.

Técnicas de Envasado y Procesamiento

A. Esterilizacidn y precocido: para conservas (p.ej., setas en vinagre), se siguen protocolos
estrictos (UANL, 2017):
= Esterilizacién de frascos: 15 minutos a 15 psi en olla a presién®?.
= Precocido de ingredientes: verduras (cebolla, ajo) se hierven 5 minutos antes de
mezclar con hongos crudos.
= Esterilizacidn final: los frascos sellados se procesan nuevamente a 15 psi para
garantizar inocuidad.

B. Envasado al vacio y atmdsfera modificada: técnicas como el envasado al vacio prolongan
la vida util de hongos deshidratados, mientras la atmdsfera modificada (mezclas de
CO,/N,) preserva la textura de productos frescos. Ambas requieren materiales barrera
(PET/PE) para evitar oxidacién del producto.

El mercado actual demanda tener una estrategia de diferenciacién como en el etiquetado
incluyendo certificaciones (organico, biodegradable), origen geografico (ej. Suillus de Peru) o
alguna receta sugerida. La presentacion de formatos innovadores como snack packs con mezclas
de hongos liofilizados en envases duales compartiéndolo con salsas o algun otro producto.
Adaptarse a normativas emergentes también es clave, tal como las restricciones a pldsticos de
un solo uso (Directiva UE 2019/904), por lo que es necesario priorizar materiales certificados
como compostables (Ej. el EN 13432) o reutilizables (PrimeBioPol, 2022).

llustracion 11 Formato innovador RTE (Ready To Eat) de hongos deshidratados

Dried

i,

Wan Kering

,%l\w

11 psi (libras por pulgada cuadrada): la presion normal en una olla a presion es de alrededor de 15 psi por
encima de la presion atmosférica estandar, lo que significa que la presion total en el interior es de
aproximadamente 30 psi.
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Fuente: Shopee e-commerce

El futuro del empaque para hongos comestibles dependerd mucho del equilibrio de la
innovacion ecolégica con la rigurosidad normativa, la trazabilidad digitalizada y el disefo
centrado en experiencia del consumidor son esenciales para captar mercados premium, hoy en
dia existen empresas que adoptan estas practicas no solo para cumplir con las regulaciones sino
para dirigirse a una transicién hacia una economia circular en el sector alimentario. En Bruselas,
PermaFungi estd transformando el futuro del embalaje con sus innovadoras cajas
biodegradables hechas por el propio micelio de los hongos. Cultivadas en los sétanos de Tour &
Taxis, estas estructuras crecen sobre sustratos sostenibles como el aserrin y los residuos de
madera, resultando en estuches 100 % compostables que pueden reemplazar al plastico y el
poliestireno. Ademas de sus cajas, PermaFungi continda cultivando hongos ostra con café
molido, maximizando el rendimiento al reinvertir el micelio agotado como fertilizante natural en
agricultura ecoldgica. Este modelo circular convierte residuos organicos en materiales utiles y
biodegradables, adoptando un enfoque integral que combina bioeconomia, reduccién de
pldsticos y agricultura regenerativa en un complejo sistema de economia circular (vilt, 2025).

llustracion 12 Cajas a base de el micelio de los hongos

¥

Fuente: vilt

Finalmente, la industria del empaque para hongos comestibles se posiciona como un eje
estratégico para responder a los retos del siglo XXI, donde la sostenibilidad, la innovacién y la
normativa internacional se mezclan entre si. El desarrollo de envases a base del propio micelio
en productos biodegradables, compostables y moldeables en pocos dias no solo representa una
revolucién ecoldgica, sino que también responde a un consumidor cada vez mas exigente con el
origen y el impacto ambiental de lo que consume. Empresas pioneras como Ecovative,
PermaFungi y Smallhold demuestran que es posible transformar aquello que resultaba ser un
residuo, en valor, generando soluciones de empaque funcionales, personalizadas y alineadas con
los principios de la economia circular.
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A la par, cumplir con estandares técnicos como el Codex Alimentarius, adaptarse a regulaciones
europeas sobre pldsticos y utilizar técnicas de procesamiento seguras (como la esterilizacién o
atmodsferas modificadas) son condiciones imprescindibles para competir en mercados
internacionales. El futuro del sector dependerd de su capacidad para combinar trazabilidad,
innovacién en el material y la diferenciacién de marca a través del empaque, el primer contacto
con el consumidor. Solo asi los hongos comestibles podran no solo destacarse como alimento
saludable, sino como un producto simbolo del disefio ecolégico y la biotecnologia.

2.8 Propiedadesy Usos

Los hongos poseen una alta carga de nutrientes, es increible los beneficios que nos puede
aportar a nuestra salud, involucrarlas a la dieta diaria tiene las siguientes ventajas (Highline
Mushrooms, 2024):

A. Vitaminas: vitamina B, la riboflavina, niacina, el acido pantoténico para la produccién de
energias, mantener la mente agil y la concentracién. La vitamina D para la salud ésea y el
sistema inmunitario.

B. Antioxidantes: lo cual nos beneficia para proteger a nuestras células de algun tipo de
dafo, mantener la piel radiante, un elemento clave que posee, es el selenio que estd enla
mayoria de las frutas y verduras.

C. Sistema inmunolégico: poseen compuestos bioactivos que nos permiten reforzar las
defenses y mantener el cuerpo sano.

D. Beta-glucanos: compuesto natural refuerza nuestro sistema inmundlogo y mejora las
respuestas frente a infecciones y enfermedades.

E. Antiinflamatorio: ayudan a reducir las inflamaciones, por ejemplo, control de la artritis.

F. Salud cardiaca: aparte de ser cardiosaludables, tienen un efecto positivo en la reduccién
del colesterol, una fuente de potasio para la regulacion de la presién arterial.

G. Salud alimenticia: los hongos son bajos en calorias y contienen mucha fibra, un excelente
potenciador energético por su alta carga de vitaminas y minerales.
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Ilustracion 13 Valor Nutricional de los Hongos Comestibles
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Elaboracién: Propia

Es necesario utilizar la herramienta VOSviewer para un analisis bibliométrico de las correlaciones
entre términos clave presentes en los articulos cientificos revisados sobre “hongos comestibles”,
con esto se veran las coocurrencias de palabras clave, lo que dard un resultado a través de un
grafico de las dreas de investigacidn mas representativas y las relaciones entre diferentes
conceptos por medio colores:

= Investigaciones relacionadas a humanos (en rojo); relacionados a estudios de los hongos
sobre sus beneficios por su valor nutricional o por interés de las industrias.

= |nvestigaciones relacionadas a los hongos (en amarillo); como la estructura genética de los
hongos, clasificAndolas en aptas para al consumo como las venenosas.

= Taxonomia de los hongos (en verde); su clasificacidn, geografia, entre otras caracteristicas.

= Reino Fungi (azul); un analisis mas general del mundo de los hongos.

=  Metabolismo(morado); profundizacidon sobre estudios de los hongos enfocados en el
beneficio del metabolismo.

Con el resultado bibliométrico de la herramienta apoyado por la base de datos de estudios
cientificos en Scopus sobre los “hongos comestibles” se puede lograr ver hacia dénde apuntan
las necesidades del mercado por medio de tendencias, beneficios a salud humana, el impacto
ambiental relacionado un tema de economia circular y sostenibilidad, el analisis se detalla en
Anexo.
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Los hongos, en especial los japoneses como el Enoki, Shiitake, Matsutake, Maitake entre otros

4

son reconocidos dentro del “umami”, el quinto sabor. Se conocen los cuatro sabores que son el

dulce, salado, acido y amargo. El quinto aparece con un enfoque a “sabroso”, pero es mucho

mas que eso.
llustracion 14 Tabla de sabores
3 Sustancia T
Sabor = Alimentos comunes
Gustativa
: Aztcar Miel Caramelos
acarosa -
Dulee  Fructuosa ; B
Glucosa ‘n !} U
Vinagre Lima Limon Yogurt

Acido l}cido af:é?ico o l /

Acido citrico , : &
Acido lictico t!> - & -
Sal
T Sodio =5
2>3alado
Cloruro h
Cafeina Café Melén Amargo Chocolate (90% <)

Amargo Alcaloides
Momordicina

Tomate Queso Pollo Pescado  ONgO seco
” ~ Glutamato “Shiitake”
ST Inosinato - >
Guanilato R e | =a ¢ .

Fuente: © Umami Information Center

El umami proviene de tres compuestos que se encuentra de forma natural en las plantas, hongos
y carne: glutamato (en verduras y carnes), inosinato (en carnes y pescado) y el guanilato (en
plantas y hongos). La deshidratacion de los hongos hace que se libere su sabor umami. Su
proceso natural de deshidratacion concentra los aminoacidos y libera el glutamato al romper sus
paredes celulares.

Posterior mediante calor lento y moderado, el sabor umami se intensifica mediante la reaccion
de Maillard (una reaccién quimica entre aminodcidos y azucares reductores que ocasiona que
los alimentos se doren y desarrolle un sabor y aroma mas sabroso). Técnicamente, el umami es
un saborizante como los otros cuatro sabores, una sustancia quimica que activa los receptores
del gusto. Su extraccion soluble, por ejemplo, en un caldo, es una forma adecuada de extraer los
sabores de los hongos y sus cadenas de aminodacidos ricos en umami, facilitando su absorcién
en cualquier producto que se cocine como en las pupilas gustativas.
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Ademas, los hongos Shiitake contienen niveles altos de guanilato, este aminodcido intensifica y
aumenta la duracién del sabor umami en las papilas gustativas. Estos aminodcidos ya estan
presentes en muchos productos que consumimos a diario como glutamato monosddico (E621)
y guanilato sddico (E627), cumpliendo su funcién de aditivos alimentarios como potenciador del
sabor (Aditivos Alimentarios, 2016). De forma natural muy pocos productos lo poseen en altos

niveles.
llustracion 15 Reaccion del sabor "Umami" en el cuerpo humano
Cetabro SABOR Mejora de las funciones gastrointestinales
4N
y / Glutamato > Lengua > Cerebro ) " " .

C » —~ (Rt o) Gl exocrln::-ls (jugos digestivos) &
Actividad oral (Boca) Gl endocrinos (hormonas) +
Preparacion para digeriry absorber los Gl movilidad 4+

alimentos (proteinas)

¥

Digestion optima de las proteinas

SENSACION VISCERAL

Glutamato —> Estomago —> Cerebro

Tracto digestivo (Recepcion Umami)

Estado nutricional de las proteinas #
Saciedad inducida por proteinas &

Organos implicados en la digestion/absorcién Palatabilidad de las proteinas 4+

y metabolismo de los alimentos (proteinas)

Fuente: © Umami Information Center

En la industria alimentaria se consume fresco o procesado, pero en la actualidad esta siendo
presentado como un alimento funcional a través de extractos o harinas en panes, pastas, batidos
y barras energéticas con enfoque a beneficios para la salud. Por otra parte, en el nicho de
veganos y vegetarianos es un sustituto para la carne por su textura y perfil de sabor, hongos cono
el portobello son usados para elaborar hamburguesas, salchichas y otros productos que se
asocian a la tendencia “plant-based” (THEFOODTECH, 2023). Especies como el micelio de
Fusarium venenatum (comercializado como Quorn) son un ejemplo consolidado.

llustracion 16 Propuesta de la marca "Quorn" como sustituto a la carne

1ealthy

protein

Fuente: B

También son utilizados para la produccidn de enzimas para procesos como la clarificacidon de
zumos, la panificacién (mejorando la masa) y la produccién de quesos. Para el sector
farmacéutico es muy considerado para el uso medicinal, una practica ancestral que va ganando
espacio en el mercado global respaldado por estudios cientificos.
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Numerosos hongos comestibles contienen compuestos bioactivos para soluciones de
inmunomodulacién (como el shiitake o maitake) para la mejora del sistema inmune frente a
respuestas contra patégenos y células cancerosas, varios estudios demuestran que el consumo
de extractos de hongos ayuda a inhibir el crecimiento tumoral (inducen a la apoptosis, muerte
celular programada) en células cancerosas y potencian la eficacia de tratamientos
convencionales como la quimioterapia, como el PSK'Y el PSP (Péptido polisacarido de Trametes
versicolor) que son medicamentos aprobados en Japdn para el tratamiento complementario del
cancer (Zhicheng He, 2022).

llustracion 17 Medicina hecha a base del hongo Trametes-Coriolus versicolor (Cola de Pavo) y otros hongos

& PSK-16

MUSHROOM MYCELIA BLEND

LEEEzEl 15 2l

(V] Mushroom Mycelia
Biomass Complex

o (V) Support for Healthy
Immune Function®

120

Tablets

DIETARY SUPPLEMENT

Fuente: Amazon

Favorece adicionalmente a la actividad antiviral y antibacteriana como compuesto aislado contra
diversos virus y bacterias, un ejemplo histdrico es la penicilina un derivado del hongo Penicillium,
el hongo shiitake ayuda a la reduccidon de los niveles del colesterol (salud cardiovascular)
mejorando la circulacidn, el maitake beneficia a regular los niveles del azucar en la sangre siendo
de interés en el control de la diabetes. Posee propiedades adaptégenos como el reishi y el
cordyceps permitiendo al cuerpo a resistir y adaptarse al estrés fisico, quimico y biolégico. La
melena de ledn potencia el estimulo del crecimiento de tejido nervioso mejorando la salud
cognitiva (Sarah Docherty, 2023).

La rama farmacéutica estd cada vez mas interesada en el uso de hongos con elemento
potenciador en el desarrollo de sus productos por sus grandes beneficios gracias a sus
prometedores activos innovadores. Favoreciendo a la hidratacion comparable incluso con el
acido hialurdnico, ricos en antioxidantes que ayudan a neutralizar los radicales libres
responsables del envejecimiento prematura en la piel por compuestos como el fenol, muchos
hongos poseen propiedades antiinflamatorias que ayudan a calmar la piel irritada reduciendo el
enrojecimiento y tratar afecciones como el acné o la rosacea.
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El dcido kdjico, un derivado de hongos como el Aspergillus oryzae conocido como un agente
despigmentador que ayuda a unificar el tono de la piel y atentia manchas oscuras.

llustracion 18 Polvo orgdnico a base del hongo Tremella

MUSHROOMS
FOR LIFE

ORGANIC
THIRD PARTY MINIMUM 0.5%
LABTESTED | BETULNICACID

PURE GRADE

Fuente: pravéBIO

La industria textil investiga el uso de micelio (la estructura radicular de los hongos) para crear
materiales similares al cuero (Raman, 2022), biodegradables, sostenibles como también se
explora pigmentos derivados de hongos para el tefiido natural de tejidos (Krishnan, 2020).
Ciertas especies de hongos tienen la capacidad de degradar contaminantes ambientales,
incluyendo hidrocarburos, pesticidas y metales pesados, ofreciendo soluciones para la limpieza
de suelos y aguas contaminadas (Navina, 2024). Los hongos micorricicos forman simbiosis con
las raices de las plantas, mejorando la absorcién de nutrientes y agua, y protegiéndolas contra
patogenos. Finalmente, los hongos son una fuente rica de diversas enzimas (celulasas,
ligninasas, entre otros.) con aplicaciones en la industria papelera, de biocombustibles y en la
produccidon de detergentes (EI-Gendi, 2021).
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llustracion 19 Tejidos Innovadores sostenibles a base de cuero de hongos (Fomes fomentarius)

Fuente: FashionUNITED

Hacia el otro extremo enfocandose hacia una sostenibilidad de lujo, la marca francesa “Hermes”
reinvento su bolso “Victoria” utilizando un material revolucionario a base de hongos. El nuevo
tejido llamado “Sylvania”, elaborado a partir de micelio, la raiz del hongo y desarrollado por la
empresa biotecnoldgica MycoWorks, una alianza que fusiona lo mejor de la artesania francesa
con la vanguardia cientifica estadounidense, este avance tecnoldgico no solo replica la resiliencia
y flexibilidad del cuero tradicional, sino que también involucra una nueva era donde la elegancia
y lainnovacién caminan junto con la naturaleza. Una investigacién de mds de 3 afios y de trabajo
en equipo lograron desarrollar una obra maestra, un cuero vegetal cultivado, refinado y
transformado en los talleres artesanales de Francia, “Sylvania” no es un simple material, sino
una declaracién de principios dirigiendo el lujo hacia un camino sostenible, ético y
profundamente conectado con los recursos naturales del planeta. Ese avance da paso a nuevas
oportunidades para la industria de la moda mas consciente, donde los hongos pasan de ser
un ingrediente de cocina y medicina natural a convertirse en un simbolo de modernidad

y refinamiento (Fashion United, 2021).

La empresa norteamericana “Ecovative” mencionada al comienzo del sub—capitulo plantea una
solucidn frente a toda la problematica existente e incontrolable de produccion de materiales que
son ambientalmente insostenibles, por lo que mediante su tecnologia AirMycelium™ que les
permite producir materiales de alto rendimiento en dias a un precio accesible. Maneja sus dos
variantes en alimentacién MyBacon™ y en la industria de la moda Forager™. Estas soluciones
se presentan frente a la problematica de la contaminacién, cambios en el consumo y desarrollo
tecnoldgico que permite presentar al mercado estas propuestas innovadoras y sostenibles.
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llustracion 20 Productos realizados bajo la tecnologia AirMycelium™

ORIGINAL RECIPE

Fuente: Ecovative

En sintesis, los hongos comestibles representan una fuente natural de compuestos bioactivos
con un potencial extraordinario para revolucionar diversas industrias de consumo desde mejorar
la nutricidn y ofrecer nuevas alternativas terapéuticas hasta desarrollar cosméticos y materiales
sostenibles, sus aplicaciones son amplias y contindan expandiéndose. La investigacidn cientifica
rigurosa, junto con el desarrollo de practicas de produccién sostenibles y una regulacién clara,
serdn primordiales para desbloquear todo el valor que este "reino" natural tiene para ofrecer.
El mercado global de hongos funcionales y productos derivados estd en una trayectoria de
crecimiento significativo, reflejando un cambio hacia un consumo mas consciente y orientado al
bienestar.

Partidas Arancelarias

Los hongos tienen partida arancelaria dependiendo de su tipo de su variedad (solo las mas
comerciales) o presentacion (fresco, seco y en conserva), se encuentran clasificados en las
siguientes partidas arancelarias, lo que permite su identificacién y comercializacion a mercados
internacionales.

La lista que se mostrara a continuacion tiene las partidas arancelarias con mayor uso en la
actividad de exportacion, algunas de estas son partidas bolsas que comprenden distintos
productos:

= 0709.51.00.00 - - Setas y demas hongos frescos o refrigerados

= 0711.51.00.00 - - Hongos del género Agaricus (aun no para el consumo humano)
= 0711.59.00.00 - - Los demas hongos y trufas (aun no para el consumo humano)
= (0712.31.00.00 - - Hongos del género Agaricus
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0712.33.00.00 - - Hongos gelatinosos
0712.33.00.00 - - Los demas hongos y trufas
2003.10.00.00 - - Setas y demas hongos preparados o conservados

2003.90.00.00 - - Los demas hongos o trufas, preparados y conservados

2.10 Certificaciones

Dentro de la comercializacién de hongos comestibles, independientemente el uso final que se
le dé (consumo directo, como ingrediente en alimentos procesados, para productos
nutraceuticos, cosméticos, entre otros.), hay una serie de certificaciones y estandares donde
algunos suelen ser relevantes para ingresar a algunos mercados y otros con caracter de
obligacién. Estas certificaciones tienen como objetivo asegurar la inocuidad, calidad,
sostenibilidad y en algunos casos el cumplimiento de practicas especificas de produccidn. El
panorama de las certificaciones y sistemas de gestion mas comunes e importantes en la cadena
de comercializacién de hongos comestibles son las siguientes:

Tabla 7 Certificaciones bdsicas y complementarias para exportacion de hongos comestibles

Certificaciones fundamentales de inocuidad alimentaria, aplicables a hongos comestibles

Buenas Practicas Agricolas Su propdsito es asegurar que los hongos cultivados
(BPA / GAP — Good Agricultural Practices) | sean producidos de manera segura y sostenible,
P minimizando riesgos de contaminacidn
) (microbioldgica, quimica, fisica) de acuerdo al punto
P | 2.5 del documento desde la produccion primaria,
A cubre aspectos como el sustrato usado, el agua, la
= higiene de los trabajadores, el manejo de plagasy el
GLOBALG AP uso de agroquimicos (si se aplica).

Estas son directrices para asegurar que los
productos se fabriquen de forma consistente y se
controlen segln los estandares de calidad

Buenas Practicas de Manufactura adecuados para su uso previsto. Aplicable a las
(BPM / GMP — Good Manufacturing instalaciones de procesamiento, empaque, y
Practices) almacenamiento de hongos frescos, secos, en polvo,

extractos, entre otros. Por ejemplo, en Estados
Unidos las normas vigentes estan reguladas (ECFR,
2025) por la FDA (21 CFR Part 117 para alimentos,
21 CFR Part 111 para suplementos dietéticos).

Para los mercados del bloque econémico de la
Unidn Europea y otros lugares los estandares GMP
especificos o como parte de sistemas de gestidon de
inocuidad, para productos cosméticos
(RegistrarCorp, 2024), existe 1ISO 22716 (GMP para
Cosmeéticos).
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Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Este es un sistema preventivo de gestion de la
Control (HACCP / APPCC) inocuidad alimentaria que identifica, evalda y
controla los peligros significativos. Es la base para la
mayoria de los estandares de inocuidad alimentaria

mas avanzados. Es ampliamente requerido o
recomendado a nivel global para cualquier operador
de la cadena alimentaria.
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ISO 22000:2018
(Sistemas de gestion de la

inocuidad de los alimentos) Es el estdndar internacional que especifica los

requisitos para un sistema de gestion de inocuidad
alimentaria. Puede ser implementado por cualquier

TR\
Iso organizacion en la cadena alimentaria, el FSSC 22000
NS

incluye ISO 22000.
22000

Certificaciones de calidad y procesos

Se centra en asegurar que la organizaciéon cumple
consistentemente con los requisitos del cliente y
mejora la satisfaccion del cliente. Aunque no es

1ISO 9001:2015
(Sistemas de gestion de la calidad)

[ I S 9001 especifica de alimentos, es aplicable a cualquier
2015 empresa en la cadena de valor de los hongos para
| CERTIFIED demostrar un compromiso con la calidad y la

eficiencia operativa.

Certificaciones Organicas

Garantizan que los hongos ya sean por medio de sistemas cultivados o silvestres se produzcan,
recolecten y procesen de acuerdo con estandares orgdnicos, que prohiben el uso de pesticidas
sintéticos, herbicidas, fertilizantes quimicos y organismos genéticamente modificados (OGM), entre
algunos ejemplos tenemos los siguientes:

= USDA Organic de Estados Unidos que esta regulado por el Programa Nacional Orgénico del
USDA (AMS, 2025).

= EU Organic de la Union Europea regulado por la legislacion organica de la UE (Parlamento
Europeo, 2018).

= JAS Organic (Japdn) que es el estandar Agricola Japonés para productos organicos (MAFF,
2022).

= Otros estandares nacionales (como el de Canada Organic, KOC de Corea, etc.).

USDA

@

TRRT
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n
b

)
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Certificaciones de sostenibilidad y éticas®?
Fairwild

Para ingredientes de plantas y hongos recolectados
silvestremente, asegura que la recoleccién sea
ecolégicamente sostenible y socialmente justa para
los recolectores.

Forest Stewardship Council (FSC)

FORESTS
FOR ALL

FSC

Principalmente para productos madereros, pero
puede aplicarse a Productos Forestales No
Maderables (PFNM), incluyendo algunos hongos
silvestres, si se gestionan bajo los principios de
manejo forestal responsable del FSC.

Fair Trade (Comercio Justo)

Q

FAIRTRADE

COMERCIO JUSTO

Certificacione

Su objetivo es buscar empoderar a los productores y
trabajadores en paises en desarrollo ofreciendo
mejores precios, condiciones laborales decentes y
términos comerciales mas justos, este puede ser
aplicable a cooperativas de pequefios productores
de hongos, hay ejemplos como el Fairtrade
International, Fair for Life (Fair Trade, 2024).

s Religiosas / Dietéticas

Certifica que los productos comercializados cumplan
con las leyes dietéticas judias, esto implica
supervision del proceso de produccién y de los
ingredientes por una agencia de certificacion Kosher
(UK Kosher, 2014). Si bien los hongos son
considerados Kosher, la certificacidon asegura el no
contacto con insectos, por ejemplo, para la variedad
Suillus luteus la pesadilla como plaga es la polilla.
También para los champifiones las plagas que
afectan son las moscas sciridas, entre otros, y
enfermedades como el moho seco y la mancha
bacteriana. La certificacién Kosher para mercados
judios asegura que los hongos comercializados no
han tenido contacto con insectos o animales.

12 NOTA: La recoleccidn silvestre orgénica tiene requisitos especificos sobre la pureza del drea de recoleccion y

las practicas sostenibles.
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Relacionado con la certificacidn de productos para el
consumo de comunidades isldmicas cumpliendo con
sus leyes dietéticas, implica también un proceso de
produccion y de los ingredientes por agencias de
certificacion Halal (ISA, 2023). La gran mayoria de
hongos son considerados Halal, solo en casos que se
produzcan cerca de vertederos, cementerios o aguas
residuales se reconocen como impuros y no aptos
para consumidores musulmanes.

Requisitos regulatorios especificos (no son certificaciones voluntarias, sino obligaciones)

1. Registro de Instalaciones Alimentarias: por ejemplo, para exportar productos alimentarios
frescos o procesados a Estados Unidos las instalaciones que fabrican, procesan, envasan o
almacenan alimentos para consumo humano deben registrarse ante la FDA, de acuerdo a la
Ley de Modernizacion de la Seguridad Alimentaria de Estados Unidos (FSMA).

2. Aprobacion de Nuevos Alimentos (Novel Foods): para el mercado europeo si una especie de
hongo no tiene un historial significativo de consumo antes de mayo de 1997, puede
considerarse un "Nuevo Alimento" y requerir una autorizacion previa para su comercializacién
(European Commision, 2023).

3. Cumplimiento de Limites Maximos de Residuos (LMR) y contaminantes: todos los productos
gue se exporten deben cumplir con los LMR de pesticidas y los limites de contaminantes
(metales pesados, micotoxinas — aunque las micotoxinas suelen ser mas un problema con
mohos que con hongos comestibles superiores) establecidos por el pais de destino. Esto se
verifica mediante andlisis de laboratorio relacionado a menudo como parte de los sistemas de
inocuidad.

Consideraciones adicionales

1. Trazabilidad: especificamente no es una certificacidn, pero tener un sistema de trazabilidad
(capacidad de rastrear el producto a lo largo de la cadena de suministro) es esencial y en
ocasiones un requisito dentro de los sistemas de gestiéon de inocuidad y calidad. La
certificacion ISO 22005 dentro de su documentacion, especifica los principios y requisitos
basicos para el disefio e implementacidn de un sistema de trazabilidad en la cadena
alimentaria. Hoy en dia existen sistemas de trazabilidad en productos a través de la tecnologia
Blockchain que permite tener un potente esquema de trazabilidad (Observatorio CEPLAN,
2024).

2. Etiquetado: las regulaciones de etiquetado del pais de destino deben cumplirse
estrictamente (nombre del producto, lista de ingredientes, informacion nutricional,
alérgenos, pais de origen, etc.) siempre revisar las regulaciones del mercado de destino,
no siempre son las mismas.

Elaboracién: Propia
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En conclusién, la entrada a mercados internacionales con los hongos comestibles requiere de
ciertos estdndares para entrar a nichos mas especificos y exigentes. La implementacion
escalonada de buenas practicas agricolas (BPA), buenas practicas de manufactura (BPM) y
sistemas HACCP forma la Columba vertebral de la inocuidad alimentaria exigida por los
compradores internacionales. A esto se le puede sumar certificaciones orgdnicas, comercio justo
y sostenibilidad, que no solo elevan el valor del producto, sino que posicionan a los hongos en
nichos de alto valor agregado, donde la trazabilidad, la ética y el impacto ambiental son claves
para conquistar a consumidores muy exigentes.

3. Produccion mundial de hongos

La produccién de hongos comenzé con 0.17 miles de toneladas en 1960 y alcanzo los 34.8 millones
de toneladas en 2013 y se estima que en la actualidad ha superado las 40 millones toneladas. La
produccidn la lidera el continente asiatico con el 82.8% (China representa el 73% de la produccién
mundial de hongos), el mercado europeo aporta el 12% de la produccién mundial, siendo un actor
clave en esta importante industria, los continentes de Oceania como Africa participan con
modestas cantidades de 0.4% y 0.3% respectivamente. Las Américas (América del Norte, América
del Sur y América del sur) representan el 4.5% del panorama mundial de produccién de hongos
comestible (market.us MEDIA, 2024). Segun reporte de Statista con datos de la FAO la produccién
de hongos y trufas en el 2023 fue de 50.01 millones de toneladas métricas, con una CAGR de 3.85%
de crecimiento anual (Revisar ANEXO).

llustracion 21 Produccion mundial de hongos comestibles

PRODUCCION MUNDIAL DE HONGOS

Cuota de produccion en %

Africa (0.3%)
Oceania (0.4%)
Europa (12%)

Americas (4.5%)

Asia (82.8%)

Fuente: market.us MEDIA
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Como se menciona, este 2024 el mercado mundial de los hongos lo lidera la Republica Popular
de China con una asombrosa suma de 5,150,00 millones de toneladas métricas. En segundo
lugar, se encuentra el pais de Italia con 785,000 toneladas métricas, en tercera posicién se
encuentra Estados Unidos con un volumen de 388,450 toneladas métricas. Estas estadisticas
reflejan el poderio marcado del imperio chino y también se reconocen el aporte de otros
paises en esta prospera industria. Entre las principales variedades de hongos que se producen
tenemos al Champifién Blanco “Agaricus Bisporus” con un 73%, luego sigue el Hongo Ostra
“Pleurotus Ostreatus” (16%) y el resto de setas/hongos con el 10% (straits Research, 2025).

llustracion 22 Principales productores de hongos a nivel mundial el 2024
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Fuente: straits Research

La produccién de hongos ha mostrado un crecimiento significativo debido al interés de muchas
industrias gracias a sus enormes beneficios culinarios y también de la salud. El aumento en su
consumo se debe bdsicamente al cambio de estilo alimentario que ha sufrido el mundo después
de la pandemia del COVID-19, si bien en algunos paises se consume por un tema cultural como
China o Iltalia, el interés por este fruto ha aumentado por no solamente ser una opcién muy
saludable sino también porque es el alimento del futuro, el cual es capaz de desarrollarse con los
minimos recursos y aprovechar toda materia residual orgdnica para crecer. Las variedades mas
populares a nivel mundial son el champifidn Agaricus bisporus, las setas ostra Pleurotus Ostreatus,
los hongos shiitake Lentinula edodes y otras variedades.
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El mercado China lidera la produccidn mundial de hongos en 2024 con 5,15 millones de toneladas,
representando casi el 80% del mercado global, siendo los hongos shiitake los principales en
exportacidon. Otros productores destacados incluyen Italia (785,000 toneladas), Estados Unidos
(388,450 toneladas), Paises Bajos (307,000 toneladas) y Polonia (220,000 toneladas), la
produccidn global ha crecido 30 veces en 35 afios, impulsada principalmente por la creciente
demanda por consumidores preocupados por la salud, la gastronomia como el interés en la
industria farmacéutica.

En India, el cultivo de hongos esta en auge, generando ingresos de mas de 16 millones de délares
en 2023-2024 (EXIMPEDIA, 2024), gracias a su rentabilidad y escalabilidad. En conclusion, la
industria de los hongos se caracteriza por su bajo requerimiento de superficie, la gran rentabilidad
gue se obtiene y el potencial de inversidn, proyectandose con un futuro prometedor.

4. Importaciones

El mercado mundial de importaciones de hongos comestibles muestra una dindmica de
crecimiento robusta y sostenible, impulsado principalmente por una concientizacién de la salud y
de la nutricién, un auge de dietas basadas en plantas y la tendencia ya presente en el mercado
desde hace pocos afios sobre el con sumo de alimentos de origen organico y funcionales. Para el
2024 los principales mercados de destino de las importaciones mundiales son Reino unido,
Alemania, Reino Unido, Francia, Estados Unidos entre los principales lo que refleja una demanda
consolidada en paises desarrollados. Respecto a los hongos procesados los mercados Hong Kong,
Estados Unidos, Vietnam y Alemania son los mayores demandantes.

Existen tres mercados emergentes con un potencial de exportacidn considerable y que en los
proximos afios evolucionaran su demanda, entre los cuales encontramos los mercados de
Vietnam, Arabia Saudita y los Emiratos Arabes Unidos, estos mercados experimentan cambios en
los patrones de consumo, un mayor poder adquisitivo y ciertos mercados existe un apoyo
gubernamental respecto a la diversificacion alimentaria y la agricultura local. Las oportunidades
se centran en satisfacer demandas de variedades especificas, comunes como especializadas y
funcionales, y adaptar la oferta a preferencias por productos frescos y procesados.

Claramente, existen desafios significativos, como la intensa competencia global, la logistica
inherente a un producto que es perecedero que necesita de una cadena de frio y la necesidad de
navegar frente a marcos regulatorios especificos y a menudo estrictos en cada pais importador.

La innovacién en productos, el cumplimiento de estdandares de calidad y sostenibilidad, y el
desarrollo de canales de distribucion eficientes seran cruciales para el éxito en este mercado en
expansion. En 2023, el mercado de hongos tenia un valor de USS 62 mil millones, con proyecciones
que indican una posible expansién hasta los US$ 136 mil millones para el afio 2032 (Straits
Reasearch, 2023). El segmento de hongos frescos fue el mejor valorado en USS$ 66,68 mil millones
en 2024, con expectativas de llegar a USD 110,76 mil millones para el 2033 (Market Data Forecast,
2024), mientras que el mercado de hongos procesados llegd a un valor de USS 18,85 mil millones
en el 2024, proyectandose un valor de USD 26,00 mil millones para 2032.
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La demanda en el mercado mundial de hongos es diversificada en funcidn del tipo de hongo:

Los champiiiones (Agaricus bisporus); son los lideres indiscutibles del mercado, para el
2024 los ingresos tenian un valor de USS 26 mil millones en 2024, donde su presencia estd
totalmente marcado por tener un precio accesible y su gran versatilidad en la cocina.

Los hongos Ostra (Pleurotus ostreatus) representaban una facturacién de USS 20 mil
millones en el 2024 valorados mundialmente por su alto contenido proteico y su creciente
uso en la gastronomia gourmet y dietas vegetales.

Los hongos Shiitake (Lentinula edodes), con aproximadamente ingresos de USS 12 mil
millones en el 2024 donde su demanda estd fuertemente ligada a sus reconocidas
propiedades medicinales como beneficios para la salud.

Otras variedades como el Enoki, Maitake, Trufas (Tuber spp.), Suillus luteus, Chanterelle y
Morels, representan un valor de USS 8 mil millones. Por mds que representen un pequefio
porcentaje, estos estdn dirigidos a un nicho en especifico y segmentos de consumidores
premium, que tienen la total disposicién de pagar precios altos.

Este comportamiento muestra un mercado en evolucién donde los champifiones son la base sdlida

y las demads variedades representan un segmento dindmico donde participan consumidores mas

informados y aventureros por lo exdtico.

Tabla 8 Principales Importadores de Hongos frescos o refrigerados en el 2024

Valor de Importacion Volumen de Importacion
(USS Millones) (Miles de Tn.)
Alemania 1,642 524.83
Reino Unido 1,357.63 439.95
Francia 1,144.81 316.17
Estados Unidos 1,279.35 267.58
Tailandia 653.17 242.78

Fuente: UN comtrade DATABASE

ESTADOS UNIDOS

El mercado norteamericano de Estados Unidos ha aumentado por tendencias hacia dietas basadas

en plantas y productos organicos; mas del 60% de los consumidores prefieren productos orgdnicos

y sin quimicos, donde se ha visualizado un incremento del 30% en el consumo de alimentos

funcionales y suplementos que contienen hongos. Normalmente, no se requiere un permiso PPQ

(Plant Protection and Quarantine) para la importacion de hongos destinados al consumo humano,

pero estos deben estar libres de tierra, plagas y enfermedades, y son sujetos a inspecciéon en el

puerto de entrada, ya que recientemente la FDA (Administracion de Alimentos y Medicamentos

de Estados Unidos) mostro alertas en la importacién de hongos Enoki provenientes de los paises

de Corea del Sur y de China debido a preocupaciones por Listeria monocytogenes (Food Safety
News, 2025).
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Los aranceles sobre los hongos importados pueden alcanzar hasta el 20% para ciertos tipos, lo que
puede impactar los precios al consumidor y la competitividad de los productos importados frente
alos nacionales. Por ejemplo, Caputo & Guest, un destacado productor estadounidense de hongos
exoticos, redujo los precios de su linea organica tras una significativa expansién de su produccién
en Kennett Square, Pennsylvania, con casi 70 000 m? dedicados al cultivo organico. El objetivo es
disminuir la dependencia de importaciones etiquetadas erréneamente como “Product of USA” y
ofrecer una cadena de suministro mas transparente, local y resiliente.

Ademas, han lanzado productos pre-rebanados (shiitake, ostra, maitake, etc.) y afiadido cédigos
QR conrecetas, fomentando la preparacidn casera, con El resultado de que los precios del mercado
orgdnico bajan mientras la demanda crece casi un 59 % en 3 afios (PR Newswire, 2025).

llustracion 23 Hongos orgdnicos de "Caputo & Guest"
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Fuente: PR Newswire

REINO UNIDO

La poblacidn vegana en el Reino Unido impulsa el consumo de productos funcionales de origen
vegetal incluyendo a los hongos, donde existe un creciente interés por suplementos vegetales que
refuercen el sistema inmunitario. Un 44% de los britanicos muestra interés en los hongos
funcionales, especialmente por sus propiedades energizantes y ayuda para el suefio (CBI, 2023).

Para el 2022 el Reino Unido importo mas 647,000 toneladas de setas deshidratadas con un valor
en € 11 millones, casi todo lo importado se consume dentro del pais siendo su principal proveedor
el mercado de Chino. Los productos frescos deberdn cumplir con los estdndares de calidad y
etiquetado del Reino Unido, ya sean los SMS — Specific Marketing Standards o los GMS — General
Marketing Standards (GOB.UK, 2024). Por otro lado, el etiquetado deberd incluir la clase de calidad
(para SMS), el pais de origen, la variedad (si es necesario) y el tamafio/peso (GOB.UK, 2022).
También existen regulaciones especificas sobre ingredientes, fechas de caducidad, informacién
nutricional y alérgenos. Para uso personal, hay restricciones a la importacidn de productos que no
estén libres de plagas o enfermedades, o que no hayan sido cultivados en la UE.
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ALEMANIA

Los consumidores alemanes muestran una clara preferencia por los champifiones Agaricus
bisporus, aunque existe una demanda creciente por variedades especiales como los hongos Ostra
Pleurotus Ostreatus, Shiitake y King Oyster, asi como por productos organicos. En Alemania, el 9%
de los champifiones y el 51% de otros tipos de hongos son de produccidn orgdnica, mientras que
los hongos secos son utilizados principalmente como ingredientes en la industria alimentaria, por
ejemplo, en especias y sopas deshidratadas. Existe una alta preferencia por los hongos, con un
crecimiento anual en las compras domésticas del 3% — 5%, este consumo esta impulsado por la
tendencia hacia una alimentacion saludable (productos altos en proteina, bajos en grasa, ricos en
vitaminas) donde la fuerte demanda estd en el sector de servicios de alimentos (HORECA) como
en la industria de procesamiento.

Para importaciones privadas, se permite la entrada de hasta 2Kg de hongos comestibles para
consumo personal sin restricciones, aunque los hongos silvestres de ciertos paises pueden requerir
inspeccidn por nivel. Los hongos deshidratados importados en la UE deben estar libres de insectos
y material extrafio, cumplir con limites de metales pesados (por ejemplo, cadmio < 0.15 mg/Kg en
frescos) y preferiblemente no contener aditivos ni residuos de pesticidas. El etiquetado debe ser
claro, incluyendo nombre cientifico, variedad, afio de cosecha y tipo de producto. La UE también
tiene regulaciones sobre los niveles maximos permitidos de contaminacién radiactiva (cesio-137)
y otros contaminantes (China Mushroom Days, 2025).

Las importaciones de hongos comestibles en esos principales mercados muestran una
interdependencia regional muy significativa, por ejemplo, Estados Unidos depende en su mayoria
de Canada y México para suministrar su demanda de hongos frescos, mientras que los mercados
europeos de Alemania y Reino Unido se abastecen principalmente de dos de dos paises, que son
Polonia en gran parte, Paises Bajos y el mercado de China para hongos deshidratados. Revelando
la configuracion estratégica de la cadena de suministro optimizada por la proximidad geografica y
en muchas veces facilitado por acuerdos comerciales existentes. Existe una clara diferenciacion en
el mercado, mientras que Reino Unido, Estados Unidos y Alemania lideran la importacién de
hongos frescos, el mercado de procesados muestra el crecimiento silencioso de un mercado clave
como lo es Hong Kong que probablemente funcione como distribuidor o reexportador,
especialmente para productos chinos, como los hongos procesados poseen mayor vida util esto
permite tener cadenas de suministros mds extensas y diversificadas.

Un aspecto a considerar es que mientras los principales mercados de importacién muestren
déficits, esto indica una dependencia de sus importadores para satisfacer su demanda interna que
supera la produccidn local lo cual es una oportunidad para otros paises exportadores que puedan
cumplir con los requisitos de estos mercados. En el mercado europeo de utilizan los hongos
importados principalmente para la comida casera y la industria alimentaria. Para hongos
deshidratados el mercado minorista ocupa el 70% mientras que el resto para la industria
alimentaria. Usado principalmente para las preparaciones como el risotto y pastas. Los hongos
deshidratados se venden principalmente en supermercados, tiendas étnicas o de productos
exoticos y tiendas especializadas de productos naturales.
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llustracion 24 Segmentacion del mercado final de los hongos deshidratados en Europa
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Fuente: CBI — Autentika Global

Los importadores especializados de hongos deshidratados representan el canal mas importante
para la exportacidn en el mercado europeo. Tras la importacién llegan a diferentes segmentos del
mercado como se describe en la ilustracion anterior, en ciertos casos los mismos segmentos
abastecen sin importador intermediario, pero los importadores especializados (mayoristas) son el
primer punto ancla de entrada de la mayoria de exportadores al mercado europeo.

llustracion 25 Canales europeos de comercializacion de hongos deshidratados
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Los mercados con mayor potencial para las exportaciones de 0709Xa Setas y hongos frescos o
refrigerados, n.e.p son Italia, Alemania, Vietnam, los mercados potenciales para las exportaciones
de 0712XX Setas y trufas secas o deshidratadas, n.e.p. son Hong Kong, Tailandia y Vietnam.
Finalmente, los mercados con mayor potencial para las exportaciones de 2003.10 Agaricus
preparados o conservados son Estados Unidos, Alemania, Bélgica y para las exportaciones de
2003.90 Setas y trufas, preparadas y conservadas, n.e.p. son Hong Kong, Japén y Vietnam. Estados
Unidos presenta la mayor diferencia entre las exportaciones potenciales y exportaciones de
referencia segun Export Potential Map, lo que implica que se pueden realizar exportaciones
adicionales por un valor de USS 412 mil, representando el 26% del potencial de exportacién no

realizado.
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llustracion 26 Mercados con potencial de exportacion para hongos comestibles frescos o refrigerados

Mercados con potencial de
Setas y hongos, frescos,
n.e.p

Leyenda

@  Potencial de exportacion
@  Potencial realizado

UE y Europa Occidental
Sudeste de Asia

Este de Asia

Norteamérica

Medio Oriente

Pacifico

Europa del Este y Asia Central
Sur de Asia

Africa del Norte

Francia

Estados 67%
Unidos

Italia
57.2%

$1.2m
Escala: | ITC Export Potential Map
. exportpotential.intracen.org

llustracion 27 Mercados con potencial de exportacion para hongos comestibles secos o deshidratados

Fuente: ITC — Export Potential Map

Mercados con potencial de
Setas y trufas, secas, n.e.p.

Leyenda

@  Potencial de exportacion
@  Potencial realizado

Sudeste de Asia

Este de Asia

UE y Europa Occidental
Norteamérica

Europa del Este y Asia Central
Pacifico

América del Sur y Central
Medio Oriente

Sur de Asia

Estados

Unidos

$716 k
Escala: | ITC Export Potential Map
: exportp Lint! org

Fuente: ITC — Export Potential Map
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llustracion 28 Mercados con potencial de exportacion para hongos comestibles preparados o conservados

Mercados con potencial de
Setas y trufas,
preparadas/conservadas,

n.e.p.
Leyenda
[ ] - \ Potencial de exportacion
° Potencial realizado
® EstedeAsia
Sudeste de Asia
UE y Europa Occidental
@ Europa del Este y Asia Central
\ @ Norteamérica
2
e ® . ) @ Medio Oriente
® ® Pacifico
® ® @ América del Sur y Central
@ Africa del Norte
@ Ssurdeasia
@
$726
Escala: $345m $115m ITC Export Potential Map

exportpotential.intracen.org

Fuente: ITC — Export Potential Map

MERCADOS CON POTENCIAL

A. Arabia Saudita: el mercado de hongos estd proyectado a alcanzar un valor de US$ 1,411.8
millones para el 2033 donde el segmento de hongos funcionales también muestra un gran
potencial, esperando alcanzar los USS 96.32 millones para 2030 siendo los principales
impulsores de esta demanda la creciente conciencia sobre los beneficios para la salud
asociados al consumo de hongos, la adopcion de dietas basadas en plantas, una expansion
y diversificacion del panorama culinario, un interés creciente en las propiedades
medicinales de ciertas variedades, innovaciones en técnicas de cultivo (aunque la
produccidn local adn es limitada) y una mayor valoracion de la sostenibilidad en la
produccién de alimentos (Data Bridge Market Research, 2024). La alta prevalencia de
obesidad en el pais (mas del 40% de la poblacién) también contribuye a la bisqueda de
alimentos nutritivos y bajos en calorias como los hongos (Global Nutrition Report, 2025).

El champifidn Agaricus bisporus es el sesgmento mds grande en términos de consumo, pero
el hongo Ostra Pleurotus Ostreatus estd experimentando el crecimiento mas rdpido,
también existe una demanda considerable de Shiitake y otras variedades (imarcgroup,
2024). Hay un interés creciente en hongos funcionales como Reishi, Chaga, Lion's Mane,
Cordyceps y Turkey Tail, tanto para su uso en suplementos como en alimentos y bebidas
funcionales. La tecnologia para el cultivo de hongos aln no esta ampliamente establecida
en Arabia Saudita, aunque se estan realizando inversiones para desarrollarla (Grand View
Research, 2024).
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Existe una clara preferencia por productos naturales y de origen vegetal y los hongos se
estan incorporando en una variedad de productos, incluyendo cafés, tés y snacks donde
existe una demanda de formatos convenientes como polvos y capsulas, especialmente
para los hongos funcionales (Mobility Foresights, 2025). Las regulaciones de la Saudi Food
and Drug Authority (SFDA) son el marco principal que rige la importacion de alimentos,
primero es de caracter urgente el registro del establecimiento importador y de los
productos alimenticios en la plataforma "Ghad" de la SFDA antes de la importacion
(APEDA, 2019).

La documentacién requerida es extensa e incluye: declaracion de aduana, certificado de
origen, factura comercial, lista de empaque, conocimiento de embarque, certificado
sanitario y certificado fitosanitario. Para ciertos productos, se exige un certificado Halal,
también es importante el cumplimiento de los limites de residuos de pesticidas
(generalmente 1 PPM) y el etiquetado debe realizarse tanto en drabe como en inglés.
Algunos productos procesados, como vegetales congelados, secos o enlatados
(incluyendo hongos), pueden requerir un Certificado de Conformidad (COC) y deben
provenir de establecimientos aprobados por la SFDA (SFDA, 2025). La importancia de
cumplir con estas regulaciones es critica, ya que el incumplimiento puede resultar en el
rechazo de los productos o sanciones.

llustracion 29 Productos a base de hongos comercializados en Arabia Saudita

arny<Jl padll dyjquir

7 © 20 ORGANIC MUSHROOM

6 STOCK CUBES .

Fuente: Luluhyper Market

Los principales canales incluyen grandes cadenas minoristas como Panda, Lulu
Hypermarket y Carrefour, asi como tiendas independientes y plataformas de venta online.
Existe una red de distribuidores mayoristas especializados en alimentos congelados,
refrigerados y secos, entre los que se cuentan Sunbulah Group, Food Field, Nahla Al Wadi
Trading Co., Premier Food Distributors, Gulf West Company, Bidfood KSA y Alyasra Foods
(Lloyds Bank Trade, 2025). El mercado saudi ofrece una fuerte demanda de hongos frescos
y procesados de alta calidad, siendo el segmento de hongos funcionales y organicos que
muestra una clara expansion. El sector HORECA (Hoteles, Restaurantes y Catering) refleja
crecimiento y también representa una via de entrada importante, ademads, los productos
gue cuenten con certificacién Halal y un etiquetado claro y bilinglie tendran una ventaja
competitiva.
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Emiratos Arabes Unidos (EAU): presentan un consumo diario de hongos considerable,
alrededor de unas 20 toneladas (7,300 toneladas anuales), con una dependencia
significativa de las importaciones, que cubren aproximadamente el 50% de esta demanda
(UMDIS, 2025), impulsado por la rdpida urbanizacién, una creciente conciencia sobre la
salud entre la poblacién, una demanda al alza de diversas experiencias culinarias y un
aumento general en los ingresos disponibles de los consumidores.

Adicionalmente, el mercado de hongos funcionales esta en clara expansién en el pais, con
dindmica demografica que tiene una regular proporcién de expatriados y un sector
turistico robusto que también contribuye a una demanda diversificada de alimentos
internacionales, incluyendo variados tipos de hongos (Market Data Forecast, 2024). En
2023, las importaciones de hongos frescos/refrigerados en los EAU alcanzaron un valor de
USS 20.63 millones, donde los champifiones siendo los mas populares, pero variedades
como Shiitake y Ostra estan ganando un espacio considerable en el mercado. La demanda
de hongos frescos domina el subsector, aunque los formatos procesados (secos,
congelados, enlatados) estan aumentando poco a poco su popularidad donde existe un
interés creciente en hongos funcionales como Reishi, Lion's Mane, Chaga destinados a
suplementos, asi como a alimentos y bebidas funcionales, incluyendo cafés y tés
infusionados.

La produccion local de hongos en los EAU cubre aproximadamente el 50% de las
necesidades del pais, por ejemplo, empresas como Themar Al Emarat son productores
locales importantes, con una capacidad de 5 a 7 toneladas diarias, pero también existe
competencia por parte de las importaciones, que a menudo pueden ser mas baratas. Por
otro lado, Existen granjas locales como Kinoko Farms cultivan una variedad de hongos que
incluye Champifiones de la variedad Portobello, Shiitake, Ostra, King Oyster y Lion's Mane,
y destacan practicamente por contar con certificaciones internacionales como Global GAP,
EU-Bio, USDA Organic, HACCP e ISO 22000, lo que establece un estandar de calidad en el
mercado (KINKO Farms, 2024).

Ilustracién 30 Hongos especiales de primera calidad disponibles Below Farm, Abu Dhabi, cultivados en los EAU

s King Oyster
o WAat Ropiacax

snd The Mea

Shiitake Lion's Mane

Parm Pan

Fuente: Gault & Millau
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Hay una preferencia por los hongos frescos y cultivados localmente cuando estan
disponibles, aunque el precio sigue siendo un factor decisivo para muchos consumidores,
también se observa un creciente interés en dietas veganas y basadas en plantas; son un
ingrediente cada vez mads presente en la alta cocina y en el sector de los restaurantes en
general. La sostenibilidad y la "historia detras del producto" también estan ganando
traccion entre los consumidores y chefs (Gault Millau, 2024).
Para importar bienes a los EAU, las empresas deben poseer la licencia comercial adecuada
emitida por el Departamento de Desarrollo Econémico (DED) del emirato correspondiente
(International Trade Administration, 2023). La documentacién necesaria incluye:
=  Factura comercial.
= Certificado de origen (autenticado por la Cdmara de Comercio del pais de origen).
= Lista del empaque detallada.
= Permiso de importacidén (para bienes restringidos o exentos de impuestos) y
conocimiento de embarque o guia aérea.
=  Para los productos alimenticios, se requiere adicionalmente un certificado
sanitario original emitido por la agencia gubernamental competente del pais
exportador, que certifique la aptitud del producto para el consumo humano.
=  Certificado de sacrificio Halal original para productos carnicos y avicolas.
= Es crucial la "legalizaciéon" de los documentos a través del agente de verificacion
designado por la Embajada de los EAU.
= Los productos deben cumplir con los estandares de aditivos, requisitos Halal y
medidas de evaluacion de la conformidad (USDA, 2018).
= Lapresencia de certificaciones como Global GAP, EU-Bio, USDA Organic, ISO 22000
y HACCP en productores locales como Kinoko Farms indica los estandares de
calidad y seguridad alimentaria esperados en el mercado (Kinoko Farms, 2024).

Los elevados costos de produccién local (debido a la electricidad, mano de obra y la
necesidad de importar materias primas como el compost) pueden hacer que las
importaciones sean competitivas en precio (UMDIS, 2025). Sin embargo, la limitada vida
util de los hongos frescos y una infraestructura de cadena de frio que puede ser deficiente
en ciertas areas representan desafios logisticos (Virtue Market Research, 2024).
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Grdfico 1 Dindmica del mercado de hongos en EAU

5 ¢

OPORTUNIDADES DESAFIOS
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agricultura sostenible. desperdicio.

Fuente: Data Bridge Market Research

Los supermercados e hipermercados son los canales primarios de venta, seguidos por las
tiendas de conveniencia y las tiendas especializadas. El comercio minorista online esta
experimentando un rdpido crecimiento y ganando cuota de mercado. Entre los principales
actores del mercado se encuentran Okechamp SA y Monterey Mushrooms. Existe una
demanda significativa de variedades especiales y gourmet de hongos que no son cubiertas
en su totalidad por la produccidn local, el mercado para hongos orgdnicos como aquellos
con certificaciones de sostenibilidad muestra un futuro prometedor, el vibrante y
multicultural sector HORECA de los EAU busca constantemente ingredientes variados y
mucha calidad; los productos de conveniencia y con valor agregado, como hongos pre-
cortados o sazonados, también presentan buenas perspectivas (Gault Millau, 2024).

Grdfico 2 Mercado de los hongos en Emiratos Arabes Unidos
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Fuente: Data Bridge Market Research
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El mercado mundial de hongos comestibles muestra un crecimiento acelerado y sostenido,
impulsado por la demanda de alimentos saludables, funcionales y sostenibles, tanto en
mercados consolidados como en emergentes. Mientras paises como Estados Unidos,
Reino Unido y Alemania lideran las importaciones de hongos frescos, naciones como
Vietnam, Arabia Saudita y Emiratos Arabes Unidos abren nuevas oportunidades con
consumidores mas conscientes y exigentes. Esta evolucidn del mercado exige a los
exportadores cumplir con estrictos estadndares sanitarios, fitosanitarios y de etiquetado,
ademas de adaptarse a preferencias por productos frescos, procesados u organicos. En
este contexto, la diferenciacién mediante certificaciones, valor agregado y formatos
innovadores sera clave para competir en una industria en plena expansion global.

5. Situacion actual en el Peru

Historicamente, los hongos han tenido un papel relevante en las culturas prehispdnicas
(precolombinos) del Perd, como lo muestran las representaciones en el arte de las culturas
Cupisnique, Paracas y Moche; asi como los textiles de la cultura Paracas que representan
chamanes con estructuras fungicas, sugiriendo el uso de entedgenos para practicas espirituales,
el arte Moche, con su realismo, muestra hongos en contextos sociales y medicinales, incluso
identificdndose especies como Amanita muscaria, mas referencias histéricas en los principales
capitulos.

llustracion 31 Representaciones culturales que muestran la presencia de hongos

Fuente: Global Mountain Action

Los hongos en Peru representan un dmbito con una rica historia, una diversidad natural
considerable y un enorme potencial para el desarrollo econédmico y social, impulsado por la
investigacidn, la innovacién en el cultivo y la organizacidon comunitaria, aprovechando los recursos
locales y contribuyendo a sistemas alimentarios mas sostenibles. La produccién flungica en el Peru
presenta una diversidad de especies con valor econdmico y nutricional.
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Entre las especies cultivadas se destaca la presencia de la variedad Suillus luteus y Agaricus
bisporus entre las mas comercializadas en mercados internacionales, también se cuenta con
variedades como el Pleurotus ostreatus (conocida comunmente como hongo o seta ostra) y
Lentinula edodes (shiitake estas especies son parte de investigacion y produccion, particularmente
en la region de Cusco, donde se utilizan sustratos derivados de residuos agricolas locales, ademas
la variedad del hongo ostra tiene la particularidad de poder aprovechar cualquier tipo de residuo
agricola para la elaboracién de su sustrato (Holgado-Rojas Maria E., 2018). La variedad de
Pleurotus djamor (seta rosada) también ha ganado mucha relevancia con iniciativas de cultivo e
investigacion sobre su produccién en residuos agricolas en Tingo Maria y diversas zonas de la
Amazonia. Sobre la recoleccidn silvestre, el hongo Suillus luteus o “hongo del pino” es la especie
predominante, especialmente en los bosques de pino de regiones como Lambayeque y Cajamarca.
Esta especie tiene un fuerte enfoque en la exportacion, principalmente en formato deshidratado
(AgroPeru, 2021).

Las investigaciones cientificas revelan poco a poco potenciales de otras especies nativas, por
ejemplo, los estudios hechos en Jaén han identificado especies como Auricularia spp. (conocidas
como oreja de palo), Lentinus crinitus, Polyporus spp., Marasmius spp. y Oudemansiella canarii
(Universidad Nacional de Cajamarca - UNC, 2025). Nuestra amazonia peruana alberga una vasta y
aun poco explorada diversidad de variedades fungicas con potencial (Kawsay Center Peru, 2020).
Si bien la variedad Suillus luteus es la variedad mas exportada en formato seco en los ultimos afios
(AgroPeru, 2023), la produccién nacional de hongos comestibles muestra una clara tendencia
hacia la diversificacidon con otras variedades que ofrecen distintas oportunidades de mercado y
adaptacion a condiciones locales.

La combinacion de la recoleccién de especies silvestres bien adaptadas y con demanda de
mercado, como Suillus luteus, junto con el cultivo creciente de especies como Pleurotus spp. y
Lentinula, aprovechando la experiencia local e internacional del Suillus luteus y la disponibilidad
de residuos agricolas para el aprovechamiento en el cultivo de otras especies, configura el
panorama actual. El futuro del sector se ve enriquecido por la constante investigacidn cientifica en
especies nativas andinas y amazdnicas (Universidad Nacional Agraria de la Selva - UNAS, 2017), lo
gue presenta una mayor diversificacidn y especializacion.

La producciéon se encuentra de manera diversificada en el Peru, con varias regiones destacando
principalmente las condiciones naturales y la organizacidn de sus productores, tenemos a la regién
de Lambayeque especificamente en los distritos de Incahuasi y Marayhuaca, se ha consolidado
como un importante polo de recoleccién y procesamiento de Suillus luteus. Organizaciones como
la Asociacién Micoldgica Simbiosis Peru juegan un papel crucial en la implementacion de mejoras
tecnoldgicas, la capacitacion y la apertura de mercados de exportacion.
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llustracion 32 Region de Lambayeque, produccion de hongos

INCAHUASI
Marayhuaca

) simbiosis

Elaboracién: Propia

La regién de Cusco también emerge como una regién dindmica, no solo en el cultivo artesanal de
Pleurotus spp. y Lentinula edodes en comunidades campesinas, aprovechando residuos agricolas
locales, sino también la involucracidn en la produccion de semillas (indculo) de alta calidad, con
iniciativas apoyadas por programas como Prolnndvate que incluso exploran el uso de energia solar
para optimizar estos procesos (Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco - UNSAAC,
2012). Por otra parte, la regidon de Cajamarca es también relevante para la recoleccion de Suillus
luteus en bosques de pino, donde cooperativas como Jalca Verde contribuyen a la organizacién de
los productores y a la comercializacién (AgroPeru, 2021).

La Amazonia peruana (San Martin, Loreto, Ucayali, Hudnuco, Madre de Dios) se perfilan como una
zona con un potencial considerable para el cultivo de "callampas" amazdnicas, principalmente
Pleurotus ostreatus y P. djamor donde El Instituto de Investigaciones de la Amazonia Peruana (lIAP)
lidera esfuerzos para desarrollar protocolos de produccidn masiva y promover su consumo. Se
puede concluir sobre el potencial productivo del pais donde se estima que en 19 de las 25 regiones
del Peru se dan las condiciones adecuadas para poder producir hongos con demanda en mercados
internacionales, especialmente en aquellas dreas con plantaciones de pino, que favorecen el
crecimiento de especies como Suillus luteus (Prog. de Compensaciones para la Competitividad,
2024).

A nivel de produccidn primaria no se cuenta con data general, pero si reportes especificos como
la Asociacién Productores Agropecuarios Cerro Negro en Lambayeque llego en su campafia anual
a una cosecha de 273,448Kg de hongos frescos, que se tradujeron en 19,532Kg de hongos
deshidratados en una campania anual, por lo que de cada 14Kg de hongos frescos se obtiene 1Kg
de hongos deshidratados (Prog. Nacional de Innovacion Agraria, 2020). La dependencia de hongos
silvestres como Suillus luteus, cuya produccidn esta propiamente ligada a las plantaciones de pino
y a las condiciones climaticas, junto con las fluctuaciones observadas en los volumenes de
exportacién, como la caida registrada en 2023 (Agraria.pe, 2023), sugiere una cierta vulnerabilidad
del subsector, factores ambientales que no pueden ser controlados directamente por los
productores, como el régimen de lluvias o la salud de los bosques de pino.
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Segun datos del Registro Nacional de Plantaciones Forestales — RNPF de SERFOR existen 3,161 de
plantaciones de Pino registradas, donde la especie de Pino con mayor cantidad de registro es la de
Pinus patula, finalmente la mayoria de plantaciones se concentran en la regién de Pasco con un
64%. A pesar que en los registros aparecen 6 regiones donde predominan las plantaciones de Pino
existe la potencialidad de que 19 de las 25 regiones cuenten con la posibilidad de desarrollar
plantaciones de Pino y por ende produccion de hongos de la variedad Suillus luteus.

Grdfico 3 N° de plantaciones de pinos por tipo de especie
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Elaboracién: Propia
Grdfico 4 % de participacion por Region
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Eventos climaticos adversos o la aparicion de enfermedades en estos bosques podrian impactar
drasticamente la oferta de Suillus luteus. La diversificacion hacia especies cultivadas, como
Pleurotus o Lentinula, ofrece un mayor control sobre el proceso productivo y la posibilidad de
obtener cosechas de manera mas continua y predecible. La importacién de hongos comestibles
procesados asciende a USS 2.18 millones valor CIF de origen principalmente del mercado de
Malasia (productos nutraceuticos) y China (conservados, congelados, deshidratados y otros) lo que
indica una demanda interna que no estd siendo completamente atendida por la produccidn local,
o una preferencia por ciertos tipos o formatos de hongos que actualmente se traen del exterior.

Esta situacion representa una clara oportunidad para la industria nacional donde es necesario el
desarrollo de la capacidad de procesamiento local, mas alld del deshidratado, permitiendo
capturar un mayor valor agregado y reducir la dependencia de las importaciones (OEC, 2023). El
fortalecimiento de la cadena de valor de los hongos en sistemas de cultivos, mediante el uso de
residuos agricolas locales es un pilar de la economia circular, que no solo diversificaria la oferta
exportable y reduciria la vulnerabilidad del subsector, sino que también podria generar un modelo
de desarrollo rural mas resiliente y sostenible.

Este enfoque se alinea con las tendencias globales de consumo consciente y con las politicas
nacionales de promocién de la economia circular (Ministerio del Ambiente, 2025). Un sector grupo
de hongos que demuestre estos atributos de sostenibilidad y circularidad resultard mas atractivo
para los mercados internacionales que valoran estas caracteristicas y para inversores que aplican
criterios ambientales, sociales y de gobernanza (ESG — Environmental [medio ambiente], Social
[sociedad] y Governance [gobierno corporativo]) en sus decisiones (lIberdrola, 2024). El mundo de
los hongos comestibles en el Perd, es un tesoro escondido que forma parte de la inmensa
agrobiodiversidad del pais y que se estd abriendo a nuevos caminos tanto en la investigacién
cientifica como en la economia local, para comprender la importancia de estos organismos
primero debemos conocerlos un poco mejor.

En el Peru se alberga una gran lista de diversidad de hongos 35 especies comestibles y 40 especies
citadas bibliograficamente, algunos ya conocidos y otros esperando ser descubiertos y reportados
formalmente en la bibliografia para América del Sur, por ejemplo, el hongo de maiz o Ustilago,
consumido en México, que también se encuentra en Peru a pesar de que algunos consideraban
que solo estaba distribuido en Centroamérica. Sin embargo, es vital comprender que no todos los
hongos son comestibles; algunos pueden ser tdxicos, alucinégenos o incluso mortales. Especies
como la Amanita phalloides o Boletus Satanas son venenosas, a diferencia del comestible Boletus
edulis. Lamentablemente, ha habido casos de muertes en regiones como Cusco debido a la
confusién en el consumo de hongos. Por ello, se recalca la importancia de tener mucho cuidado y
no consumir un hongo silvestre si no se esta seguro de su correcta identificacion. Mas alla de la
recoleccion silvestre, el cultivo de hongos comestibles se presenta como una alternativa
prometedora y sostenible. Esta practica permite transformar subproductos agricolas y forestales,
gue de otro modo serian residuos, en alimentos nutritivos. La economia circular juega un papel
clave, permitiendo un mejor aprovechamiento de los recursos.
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Un ejemplo inspirador es la transformacidn de residuos de cacao en hongos comestibles por parte
de comunidades Ashdninkas, mejorando su calidad de vida con este fruto (Inforegién, 2024). En la
Amazonia peruana, se estan impulsando proyectos para establecer mddulos de produccion y
capacitar a familias en el cultivo de hongos utilizando procesos sencillos que incluyen la
preparacion del sustrato, embolsado, incorporaciéon de semillas (micelio cultivado en cereales),
incubacién en oscuridad y fructificacidn con luz natural y sombra. La primera cosecha puede
obtenerse en tan solo 30 dias desde la siembra (AgroLatam, 2024).

El hongo ostra (Pleurotus ostreatus y Pleurotus djamor) es una especie que ha sido objeto de
investigacion para su cultivo sobre residuos lignoceluldsicos y la enorme de capacidad de
adaptarse a cualquier tipo de sustrato a diferencias de otras especies. Estudios que buscan evaluar
la efectividad de diferentes sustratos en la produccién de Pleurotus djamor en lugares como
Huariaca, Pasco, contribuyendo al conocimiento cientifico sobre el rendimiento y las condiciones
de cultivo éptimas. El proceso de cultivo de Pleurotus, es de facil manejo, innovador y sostenible,
implica varias etapas:

= La preparacion del sustrato, la siembra (inoculacién con la semilla del hongo).

= |ncubacidn (expansién del micelio en oscuridad a temperaturas entre 20° y 28°C y alta
humedad).

=  Fructificacién para la formacién de los cuerpos fructiferos mediante ajustes de la luz y la
ventilacidn (Universidad Nacional de la Amazonia Peruana - UNAP, 2021).

5.1 Cadena de valor

Los hongos comestibles en Perud involucran a una diversidad de actores, desde la base productiva
hasta los mercados finales, con una notable participacion de organizaciones comunitarias e
instituciones de apoyo; donde los productores y recolectores forman el primer eslabén. Es
importante resaltar que, en la actividad de recolecciéon de hongos silvestres, como el Suillus
luteus involucra a las mujeres en mayor proporcionalidad que constituyen mas del 70%, por
ejemplo, en algunas zonas como Incahuasi (Ferrefiafe — Lambayeque). Esta actividad representa
una fuente importante de ingresos para ellas y sus familias, ademas de los recolectores
individuales, el subsector incluye a pequefios productores dedicados al cultivo artesanal y a
comunidades campesinas que han incorporado la fungicultura como una actividad
complementaria.

La asociatividad es un rasgo distintivo y un factor de éxito en varias regiones, entre las siguientes
destacan organizaciones como la “Asociacion Micolégica Simbiosis Peru” en Lambayeque, que
ha logrado implementar mejoras tecnoldgicas y exportar directamente; la “Cooperativa Agraria
Jalca Verde” en Cajamarca, enfocada en la produccion y comercializacion de hongos
deshidratados (Los Andes, 2024); la “Asociacién Productores Agropecuarios Cerro Negro” en
Lambayeque, obtuvo el certificado organico para sus areas de recoleccién; y la “Cooperativa
Kemito Ene”, vinculada a la Central Ashaninka de Rio Ene (CARE) que innova con el uso de
residuos de cacao para el cultivo de hongos (Inforegion, 2024).
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llustracion 33 Asociaciones y Cooperativas involucradas en la cadena de valor de hongos comestibles

simbiosis

JALCA VERDE

Central Ashaninka
del Rio Ene
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Fuente: Recuperado de internet

Las empresas productoras, comercializadoras y exportadoras juegan un rol clave en la conexiéon
con mercados mas amplios. Firmas como “Comercializadora Verde de Alimentos S.A.C.” y
“Aromadtico Inversiones S.A.C.” figuran entre las principales exportadoras de hongos, otras
empresas como “Productos Vegetales de Exportacion E.I.LR.L.” y “FoodSpice Group S.A.C.”
también participan activamente en la exportacién, especialmente de Suillus luteus.

llustracion 34 Principales empresas exportadoras de hongos comestibles

o
C AROMATI O
‘ INVERSIONES

En el ambito de productos con valor agregado, "Hongos del Bosque" ofrece una linea de

Fuente: Recuperado de Internet

productos elaborados a partir de Suillus luteus, mientras que "Fungi Peru" se especializa en la
produccidon y comercializacion de semillas (inéculo) para el cultivo, ademas de productos
derivados de hongos (Vida y Futuro, 2020).
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llustracion 35 Producto a base de hongos comestibles
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Fuente: Hongos del Bosque & Fungi Peru

Es necesario ubicar cada eslabdn de la cadena de valor de los hongos comestibles, de los cuales
determina mucho el fortalecimiento y crecimiento:

A. Produccién primaria:

= Agricultores (principales productores) que usualmente son mujeres o adultos
mayores en zonas rurales de sierra y ceja de selva.

= Asociaciones y cooperativas rurales: permiten escalamiento, formalizacidén y acceso a
financiamiento.

= Agrorural (MIDAGRI): apoya con asistencia técnica y proyectos de fortalecimiento
rural. En algunos casos entrega mddulos de produccion. También capacita en buenas
practicas agricolas y comercializacion.

B. Transformacién y valor agregado

= Empresas agroindustriales rurales: en este caso son los encargados de procesar el
producto primario para su exportacion.

= DIGESA (MINSA): autoriza registros sanitarios para productos transformados, exige
cumplimiento de BPM, etiquetado, envases.

= |INACAL: define normas técnicas para calidad e inocuidad. Homologa practicas para
procesos estandar.

= Laboratorios privados / Universidades: como los institutos de investigacién como el
IIAP en la Amazonia, el Centro de Investigacién y Produccién de Hongos Alimenticios y
Medicinales (CIPHAM) de la Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco
(UNSAAC) son elementales para la generacion de conocimiento. También estan las
universidades como la Universidad Nacional Agraria La Molina (UNALM),
Universidad Nacional Agraria de la Selva (UNAS), la Universidad Nacional Federico
Villarreal (UNFV) y la Universidad Nacional de Cajamarca (UNC) que también tienen
investigaciones relevantes por medio de tesis. Por parte de los laboratorios esta la
funcién de analisis microbioldgicos para exportacién o venta en supermercados.
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C. Comercializacion:

Intermediarios locales: acopian y revenden en ferias y mercados regionales.
Empresas comercializadoras (B2B y B2C): venden a supermercados, tiendas gourmet,
farmacias naturales.

Supermercados y marketplaces digitales: como Wong, Plaza Vea, Flora & Fauna, y
otros en Lima o provincias. También plataformas como Rappi, Mercado Libre, etc.
Agromercado (MIDAGRI): articula oferta de productores con mercados institucionales
(compras publicas), privados y ferias. Difunde campafias de consumo de productos
innovadores. Puede apoyar con ruedas de negocio, catdlogos y misiones comerciales.

D. Consumidor final:

Consumidores urbanos (veganos, gourmet): buscan alimentos funcionales, bajos en
grasa, sin colesterol. Interesados en proteina vegetal, beneficios inmunoldgicos.
Restaurantes y chefs peruanos: promueven hongos como ingrediente de cocina
innovadora y sostenible, por ejemplo, huariques de comida vegetariana/vegana o
restaurantes gourmet. Chefs como Ernesto Goicochea Montenegro o Israel Laura han
difundido el valor y uso de los hongos comestibles por su alto contenido proteico.
Industria nutracéutica o cosmética: como compuestos bioactivos para antioxidantes,
cremas, suplementos.

E. Soportey regulacién transversal:

SENASA (MIDAGRI): regula la sanidad e inocuidad de la produccién. Exige controles
para evitar contaminacién microbioldgica. Brinda certificaciones fitosanitarias para
exportacion.

MINAM (Ministerio del Ambiente): promueve economia circular y valorizacién de
residuos agricolas como sustratos (bagazo, aserrin, paja). Incentiva el enfoque
ambientalmente sostenible. También puede financiar bioemprendimientos con
fondos climaticos.

Gobierno Regionales y Locales: desempefian rol clave en promocion territorial.
Financian con fondos de ProCompite o canastas productivas. Integran planes
concertados o de desarrollo rural.

PromPeru (MINCETUR): con promocion internacional (si se busca exportar productos
deshidratados o en conserva). Apoyo en disefio de marca, empaques, estudios de
mercado.

F. Provisidn de insumos, tecnologia y servicios:

Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego (MIDAGRI): a través de programas como
Agroideas para cofinanciamiento como tecnologia, fortalecimiento productivo, acceso
a mercados y difusidn sobre productos ligados a la agricultura familiar.

Agroideas (MIDAGRI): cofinancia planes de negocio en: fortalecimiento productivo,
tecnificacidn, infraestructura (mdédulos de cultivo, salas de incubacidn, etc.), acceso a
mercados.
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= INIA (Instituto Nacional de Innovacién Agraria): investigacién aplicada en hongos
comestibles y funcionales, conservacién de cepas nativas, ensayos de rendimiento,
condiciones Optimas de cultivo y desarrollo de paquetes tecnolégicos para
asociaciones.

=  Prolnndvate (PRODUCE): cofinanciamiento de innovacién productiva: maquinaria,
envases, trazabilidad, biotecnologia. Apoya emprendimientos rurales innovadores.
Casos aplicables en bioemprendimientos con hongos.

= Proveedores locales de micelio y sustratos: empresas o viveros que producen
esporas, micelio y compost especializado. A menudo concentrados en Lima, Arequipa,
Cajamarca.

= ONGs (como Helvetas, Swisscontact, Cedepas Norte): brindan asistencia técnica,
gestion de planes, articulacion con mercados. Fortalecen capacidades locales, ayudan
a escalar pilotos.

Una historia de éxito notable en Peru se desarrolla en Incahuasi, Ferrefiafe, Lambayeque, donde
la “Asociacion Micoldgica Simbiosis Peri” se ha convertido en lider en la produccion de hongos
comestibles con calidad de exportacion. A mas de 3,000 msnm, en una zona donde se plantaron
pinos en los afios ochenta, surgieron hongos asociados a sus raices gracias a la simbiosis. El
ingeniero César Huaman De la Cruz, nativo de Incahuasi, vio en esta simbiosis una oportunidad
para el desarrollo de su comunidad (Agraria.pe, 2022), aquello que comenzd con la recoleccidn de
hongos silvestres, es ahora una actividad en la que las mujeres de la comunidad juegan un papel
fundamental, donde se ha transformado en una produccién tecnificada y organizada.

Ahora producen y exportan hongos secos de calidad "Premium" y "Extra", valorados en el
mercado internacional, e incluso estan incursionando en la produccidon de hongos en salmuera
para satisfacer la creciente demanda. El hongo de Incahuasi, que antes se vendia a S/. 5/Kg, ahora
alcanza los S/. 20/Kg, un incremento significativo en los ingresos de la comunidad. Aunque gran
parte de la produccidn de alta calidad se exporta, chefs peruanos también estdn incorporando
estos hongos gourmet en platos innovadores, demostrando su versatilidad culinaria. Pequefias y
medianas empresas peruanas se han enfocado en el desarrollo de hongos comestibles como
negocio, impulsando esta industria y generando la curiosidad de emprendedores, agricultores para
el desarrollo econémico.

Otro caso a resaltar es lo hecho por la microempresa “Fungi Peru” mencionado algunos parrafos
atrads que ha implementado un avance tecnoldgico en la produccién de hongos comestibles a
través de energia solar (energia renovable), por medio de este proceso obtiene semillas de hongos
ostray champifiones a un bajo costo, una idea que le permitié acceder a fondos no reembolsables
por parte del programa de “Innovate Pert — Prolnndvate” del Ministerio de la Produccion. Con
esta propuesta se busca minimizar los costos y reducir los tiempos de produccién, que en
condiciones controladas al 100%, se obtienen semillas de hongos comestibles de muy buen
rendimiento usando tecnologia ecoamigables aprovechando los residuos agricolas (Prolnnévate,
2020).
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5.2 Consumo interno

El consumo nacional de hongos es aun insipiente, si bien el peruano identifica mayormente a
dos tipos de hongos y no necesariamente con sus nombres cientificos, el primero es el
champifidn, el cual lo consumen en su mayoria en pizzas, pasta italianas o platos gourmet con
enfoque a nicho. Este hongo cientificamente se conoce como Agaricus bisporus, el Perd adopta
muchas gastronomias internacionales con insumos propios en algunos casos. El segundo hongo
mas conocido en el Perd y que forma parte elemental de algunos de nuestros platos de la
gastronomia peruana son los hongos que vienen acompafiados con el laurel, esta variedad tiene
el nombre de Suillus luteus.

En los ultimos afos han aparecido iniciativas por parte del estado para desarrollar cultivos de
otras variedades de hongos, con dos objetivos principales, el primero es el crecimiento
econdmico de las comunidades involucradas y el segundo es relacionada a la seguridad
alimentaria. El hongo posee alto nivel nutricional por lo que es un elemento funcional y muy
nutritivo para combatir los niveles de desnutricién en el Pert que estd incrementando sus niveles
(Comex Peru, 2024). La region del Cusco ha mostrado resultados positivos, en pequeia escala,
pero representativos, como el caso con el hongo morcella que cultivado en la provincia de
Paruro, region Cusco para combatir la desnutricién con el proyecto “Recuperacion del cedro
andino y ampliacion de bosques de Tayanka para la produccion de hongos Morchella”
ejecutado por la SGP — Small Grants Programme (SGP - UNDP, 2020) he implementado por el
Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD) con el apoyo del Ministerio del
Ambiente (Minam).

Son hongos muy demandados en los restaurantes de alta cocina por lo que se convierten en una
oportunidad para las comunidades de esta zona (Andina, 2019). En relacién al consumo per no
se puede dar un valor referencial anual, esto debido a que es un producto de nicho, muy pocas
personas estan informadas sobre lo positivo que es su consumo, y como se menciona estd
presente en alimentos internacionales que lo hemos adaptado en nuestra cultura alimentaria.

Se menciona en documentos histdricos antiguos de la existencia de hongos comestibles,
inclusive su presentica en culturas precolombinas y esto se ve reflejado en sus telares, esculturas
o sus talladas en piedra con el indicio de que no solo era un elemento alimenticio sino también
era usado en ofrendas o temas espirituales. Respecto al Suillus luteus que posiblemente habria
sido introducida en zonas de Pinus spp., ademas de la experiencia de la Granja Porcén
permitiendo esta experiencia sea el impulso a incorporarse a otras regiones del pais. Existen mas
de 60 especies de hongos identificados a nivel nacional que poseen propiedades alimenticias
como medicinales (Holgado-Rojas Maria E & Albino Quispe-Pelaez, 2025).

A nivel provincias se registran consumo como parte de su dieta alimentaria, por ejemplo, en la
selva alta de Cusco la etnia Machiguenga consume hongos en saltados y anticuchos; en San
Martin los quechuas Lamistas consumen hongos en fritura o en el “Juane”; la etnia Ese—eja en

III

guisos; en Cusco el consumo se da de manera tradicional como el “capchi de setas” plato

emblema de gastronomia andina de Cusco dando origen al Festival del Qoncha Raymi.
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llustracion 36 Plato "capchi de setas" y Festival del Qoncha Raymi

Fuente: Recuperado de Internet

La siguiente tabla presenta un analisis comparativo de las principales marcas y presentaciones
de hongos comestibles disponibles en el mercado peruano. Este insumo es clave para identificar
las variedades con mayor presencia, formatos de venta y posibles espacios de diferenciacion
estratégica para nuevos emprendimientos, considerando tanto hongos frescos como
procesados (capsulas, deshidratados y extractos).

Tabla 9 Presentaciones de venta de hongos comestibles en el mercado nacional

MARCA VARIEDADES / PRESENTACIONES

Champifiones Champifiones Champifiones
enteros crimini picados crimini enteros
200gr 200gr 200gr

Caja de Bolsa de Caja Portobellos
Champifiones Paccu Champifiones Paccu Paccu
3kg 1kg 3kg

Agaricus bisporus (200g — 1Kg)
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https://www.plazavea.com.pe/champinon-entero-bells-bandeja-200g/p
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Suillus Luteus (200g — 5Kg)
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Melena de Ledn, Hericium erinaceus (60 cdpsulas)
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https://campograndeperu.com/producto/hongos-secos/?srsltid=AfmBOoppcjebsbg-5YKhzH8_PzbgMYxEoYnYGXhqdG1XrBHKvfk7cruU
https://www.organa.com.pe/coerdyceps-mush-organics-60caps/p
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Pleurotus — 1Kg, Suillus luteus — 150g, Ganoderma — 20g
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Agaricus bisporus en Polvo — 150g

Chaga natural en polvo — 250g

Maitake en polvo — 250g

Melana de Leén Orgénica (100g — 250g)

Reishi — 250g / Reishi Orgénico — 250g
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https://fungivoroperu.my.canva.site/
https://nutrydiaperu.com/categoria-producto/alimentacion-saludable/hongos/
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Shiitake —28.35g

Suillus luteus (250g — 1Kg)

Reino del Valle

Suillus luteus — 1Kg
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Setas Ostra —250g

RANGO DE PRECIOS: S/.5—-S/. 60

Elaboracién: Propia

A pesar del consumo limitado a nivel nacional y del bajo conocimiento en general sobre los
hongos comestibles en el Peru, existe un potencial comercial muy significativo para desarrollar
esta categoria como una alternativa funcional y rentable, tanto a nivel local como internacional.
Desde un panorama comercial y promocional, el pais cuenta con condiciones favorables para
posicionarse en nichos gourmet y saludables, especialmente con especies como Suillus luteus,
Pleurotus ostreatus y Morchella spp., muy valoradas en la alta cocina global. Las iniciativas
impulsadas por el Estado y organizaciones como el PNUD (“Programa De Las Naciones Unidas
Para El Desarrollo”) en regiones como Cusco y Lambayeque evidencian un modelo replicable
para escalar la produccion de hongos con fines nutricionales y exportables. La diversificacién de
presentaciones y precios observados en el mercado interno sugiere una base inicial para
consolidar estrategias de diferenciacién, valor agregado e internacionalizacién de productos
peruanos innovadores y sostenibles.

De las variedades importadas se encuentran principalmente la variedad Agaricus bisporus en
conservas, Auricularia polytricha deshidratados, Shiitake deshidratados, Ganoderma — Reishi en
polvo, Hericium erinaceus — Melena de Ledn en polvo, entre otros mostrando asi mucho la
imposicién de la cultura asidtica con la variedad Auricularia y Shiitake, finalmente con las
variedades Ganoderma y Hericium como productos nutraceuticos como medicina alternativa.

Crecimiento de la Produccion

Segun datos de la FAOQ, Peru cuenta con un potencial de 10.5 millones de hectareas aptas para
plantaciones forestales: 7.5 millones en la Sierra, 2.5 millones en la Selva y 0.5 millones en la
Costa (Agroforesteria peruana, 2021). De las reforestadas hasta el afio 2001, poco mas de
726,000 hectdreas, mas del 50% Cusco, Cajamarca, Ancash, Junin, Apurimac y Ayacucho. En la
sierra y costa, se identifican aproximadamente 14,721 ha de plantaciones de pino, entre
especies como la del Pinus radiata, Pinus patula, Pinus seudostrobus y Pinus greggii; con un
volumen aprovechable cercano a 1.78 millones de m3? (FAO, 2001).
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https://kallampassac.company.site/Setas-Ostra-p100505888
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Estudios de ese mismo afo sefialaban que en la Sierra y en la Costa existen una superficie
aprovechable de 14,721 ha de pinos (Pinus radiata, P. patula, P. seudostrobus, P. greggii, entre
otros); estas plantaciones tienen un volumen aprovechable de 1.776.989 m? respectivamente
(la produccién nacional actual es de 14,315 m*® de pino). Las regiones que tienen mayor
produccidn forestal, en orden de importancia son: Junin, Cusco, La Libertad, Cajamarca,
Huanuco y Ancash, siendo Cajamarca la que ocupa el primer lugar en produccién de pino con
61.14% con el proyecto emblematico de la Granja Porcén donde las variedades de Pinus patula
y P. pseudostrobus dominan en el territorio forestal.

Segln el Servicio Nacional Forestal y de Fauna Silvestre — SERFOR para el 2018 se llevd un
registro de unidades de pino en las regiones de Cusco y Cajamarca identificAndose un promedio
de 301 m3/ha con seis variedades donde la Pinus patula es la mas abundante, estas se
encontraban en distritos como San Pablo, Cajamarca, Chetilla, Magdalena, San Juan y Namora
(Actualidad Ambiental, 2018). También en Cusco se registraron plantaciones de pino donde la
variedad Pinus Radiata es la mas abundante.

La produccién de hongos comestibles en el Perd ha experimentado un notable crecimiento en
los ultimos afios, impulsada por iniciativas comunitarias, apoyo gubernamental y una creciente
demanda tanto local como internacional. En la actualidad, el Perd produce mas de 650 toneladas
de hongos secos al afo, con presencia en 19 de las 25 regiones del pais (Lambayeque, Ayacucho,
Apurimac, Cajamarca, Ancash, Piura, Cusco, Arequipa, Junin, Huancavelica, Puno y Huarochiri,
entre otras), esto basicamente porque el hongo comestibles con mayor produccién y presencia
comercial a nivel internacional es el Suillus luteus que requiere una relacién simbidtica con los
pinos, el crecimiento se debe en parte a proyectos como el de la Asociacidon Micoldgica Simbiosis
Peru en Incahuasi, Lambayeque, que ha logrado exportar seis toneladas de hongos comestibles
al mercado francés en 2024 (Agraria.pe, 2024).

La Granja Porcén

En 1975 la Cooperativa Agraria de Trabajadores “Atahualpa-lerusalén” (La Granja Porcdn)
comunidad evangélica andina, asumid la gestion del predio como proyecto comunal de
desarrollo productivo. Inicialmente enfocado a la ganaderia, ya para inicios del 1979
decidieron reconvertirse hacia la forestacidon para aprovechar mejor sus suelos y generar
empleo local. Entre 1983 y 1989, en el marco del Proyecto Piloto de Forestacidn (PPF) avalado
por cooperacion belga y europea (Ministerio de Relaciones Exteriores, 1989), se forestaron
alrededor de 8,710 hectareas con especies seleccionadas. Al 1995, tras pérdidas y ventas,
quedaban aproximadamente 7 460 hectareas bajo manejo comunal. En la actualidad, la granja
ha expandido su bosque y cuenta con mas de 10,500 hectareas forestadas con pinos, operando
unos 12 millones de arboles incluyendo especies como Pinus patula, P. pseudostrobus, P.
radiata, P. muricata y P. greggii.
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En las plantaciones de pino, especialmente de Pinus patula, se ha desarrollado la especie de
hongo Suillus luteus, recolectada durante el periodo de lluvias (enero —abril), donde se estima
una produccién de 638Kg por hectarea al afio de hongos frescos, esto es equivalente a 61Kg
por hectarea al afio en hongos secos; considerando que solo el 25 % del suelo es productivo,
dando como resultado aproximadamente 15Kg por hectarea al afio de hongos secos. Gracias
a su modelo productivo la Granja Porcdn diversificd sus actividades con la agricultura (cultivo
de tubérculos, berries), ganaderia lechera, apicultura, piscicultura (truchas de rio), artesania
textil, carpinteria, produccién lactea (quesos, yogur), hoteleria y restauracion (Granja Porcon,
2025). Esto le ha permitido a que sus estrategias de promociéon en base a técnicas de
storytelling de una vuelta a convertirse a storyliving con el turismo vivencial prominente como
agrofaenas comunitarias, cabalgatas por bosques de pino y quinuales, mini—zoolégico con
fauna andina, actividades culturales y gastrondmicas; solo el 2017 logro recibir mas de 182,000
visitantes donde la mayoria eran peruanos (El Comercio, 2019).

llustracion 37 Granja Porcon — Cajamarca

Fuente: Ganja Po;con

5.3.2 Simbiosis Peru

Asociacidon Micoldgica Simbiosis Peru (también vinculada con ID Bioforest Peru S.A.C. orientado
a la investigacién tecnoldgica fungica) es una iniciativa de innovacién social que tiene ya 12 afos
desde su creacion (Cayetano Plus, 2025) la cual trabaja con comunidades altoandinas en la
region de Incahuasi, provincia de Ferrefiafe, Lambayeque (3,200 msnm) para aprovechar hongos
silvestres comestibles que crecen en simbiosis con pino insigne (Pinus radiata, con la misién de
empoderar a la mujer andina mediante la tecnificacién del aprovechamiento y valor agregado
de setas silvestres, a través de recoleccion responsable, secado y comercializacién. Este trabajo
beneficia directamente a mds de 320 familias locales en Incahuasi, y a cerca de 1,200 familias a
nivel nacional en regiones como Lambayeque, La Libertad, Cajamarca, Apurimac, Cusco,
Amazonas y Junin.
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Su proceso productivo se enfoca en la recoleccion manual de hongos silvestres dentro de
bosques sostenibles de pino insigne (Pinus radiata) con 39 secadores solares, seguidos de
procesamiento en una moderna planta en Ferrefafe par los procesos de limpieza,
deshidratacidn, seleccidn, separacion de fibras y empaquetado en sacos de aproximadamente
15Kg con capacidad de 400Kg de calidad gourmet priorizado para exportacién (Perumin, 2023).
Su modelo de innovacién social exitoso que combina biotecnologia forestal (inoculacidn
micorrizica), el empoderamiento de las comunidades y el acceso a mercados internacionales le
ha permitido el reconocimiento como también contar con el apoyo institucional de Agroideas,
lograr el premio PERUMIN Inspira en el 2019, recibir capital semilla por parte de la Compaiiia
Minera Poderosa y acompafiamiento por parte del Centro Internacional de la Papa — CIP y la
ONG “Kunan”.

llustracion 38 Simbiosis Pert

ix. o\ A L’

Fuente: Simbiosis Peru

La recoleccidon y cultivo de hongos comestibles ha tenido un impacto positivo en las
comunidades rurales, por ejemplo, en Incahuasi, las agricultoras han quintuplicado sus ingresos
gracias a la recolecciéon de hongos comestibles como se ha mencionado en textos anteriores.
Ademas, en comunidades campesinas del distrito de Challabamba, Cusco, la produccién de
hongos silvestres ha contribuido a mejorar los ingresos familiares en un promedio del 5.08%
(UNAS, 2019). En Cusco también se desarrollan proyectos para la producciéon de hongos de la
variedad Pleurotus, un hongo capaz de adatarse a cudl tipo de sustrato, con la asistencia técnica
de CIPAM — Centro de Investigacidon y Produccion de hongos Alimenticios y Medicinales de la
UNSAAC (VRIN, 2012). El proyecto se enfoca en trabajo de cultivo organico de hongos
nutraceuticos (Pleurotus spp., Lentinula edodes — Shiitake) en las comunidades campesinas de
Huayllay-Cusco, Harin-Calca y San Nicolas de Bari-Anta.
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6. Contexto Global y Tendencias de mercado

Los hongos tienen un valor muy importante en la economia y consumo global, ya sea que
provengan de sistemas de cultivo en condiciones ambientales controladas o de manera silvestre.
Su reconocimiento por sus caracteristicas nutritivas y por la gran rentabilidad que se obtiene
debido a sus bajos costos de produccién lo hacen un alimento muy importante. Para el 2023 el
mercado mundial de los hongos tuvo un valor de USS 62,000 millones de délares, siendo su mayor
participacién en la industria alimentario con un 42%, lo que demuestra la importancia en la
gastronomia de cada pais. La produccién mundial de hongos empezdé en 1960 con 0.17 mil
toneladas, llegando a las 34.8 miles de toneladas para el 2013 y se estimas que en la actualidad se
han superado de 40 mil toneladas. En el panorama mundial de la produccién de hongos y trufas,
China Continental lidera con un aporte de mas 41.11 miles de toneladas para la industria. Para los
champifiones frescos o refrigerados, Polonia es lider con un valor de mas de USS 492 millones de
ddlares. Para Mayo del 2022, el costo por tonelada de hongos tenia un precio de USS$ 4,471 délares
(CIF) con una reduccion del 4.4% respecto al afio anterior (market.us MEDIA, 2024).

llustracion 39 Mercado mundial de los Hongos Comestibles

INGRESOS TOTALES DEL MERCADO DE LOS HONGOS COMESTIBLES
INGRESOS DE MERCADOS EN BILLONES DE DOLARES AMERICANOS

Ingresos totales del

mercado de los hongos Champifién Hongo Ostra Shiitake Otros hongOS
2
2026 83 15
2024 67 12 BF
2023 62 1 B
2022 56 10

Fuente: market.us MEDIA

En los ultimos afios el mercado de los hongos ha presentado un crecimiento constante, una CAGR
de 9.5%. Para el 2022 el mercado tenia un valor de USS 56 mil millones de ddlares y para el 2023
aumento a US$ 62 mil millones de ddlares, para el 2024 el mercado llego a los USS 67 mil millones
de ddlares. Los afios posteriores reflejaran un crecimiento positivo por lo que se estima que para
el 2032 un valor de USS 132 mil millones de ddlares.
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Entre las principales variedades de hongos en la participacién mundial tenemos el champiion, el
hongo ostra y el shiitake. En el 2022 los champifiones tenian un valor de mercado de USS 22 mil
millones de ddlares, los hongos ostra unos USS 17 mil millones de ddlares y para los hongos
Shiitake unos USS 7 mil millones de ddlares, los afios posteriores mostraron un crecimiento
continuo y espera que no varie los proximos afios, un resulta que muestra una naturaleza
resiliente y prometedora para la industria alimentaria de los hongos comestibles en sus diversos

segmentos.

Ilustracion 40 Mercado mundial de hongos comestibles por tipo

MERCADO MUNDIAL DE HONGOS

Hongo

=] Champifién | | Ostra Shiitake | Otros tipos de hongos
Por tamafio, tipo, 2022-2032 (USS$ miles de millones)
160
140 KB
123
100 89 —

83

80 - 67 n
56
60
40
0

2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032

El mercado crecera 9 5% El tamafio previsto del mercado 1 36 fmj market.us
L]

para 2032 en US$ miles de millones:

aun CAGR de:

Fuente: market.us MEDIA

Las industrias en donde mas se involucra el uso de los hongos y se aprovechan sus caracteristicas,
son la industria alimentaria con una participacién del 42% por su importancia y aplicacién en la
gastronomia, después sigue el sector farmacéutico con un 34% donde los estudios cientificos
avalan la importancia de los nutrientes que aportan los hongos a la salud humana, ademas, de la
industria cosmética con un valor del 24% enfocado en el cuidado de la piel y belleza, demostrando
un papel multifacético de los hongos en el mercado internacional.

Av. General Trinidad Moran N° 955
Lince — Lima, Peru

(51) 215-0730 Puuﬂ@%\
www.gob.pe/agromercado /e wmmﬁ] —



Lon .| Ministerio Viceministerio de Politicas
@ PERU | de Desarrollo Agrario |y Supervision de Desarrollo
y Riego Agrario

“Decenio de la igualdad de oportunidades para mujeres y hombres”
“Afo de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”

Industria

B alimentaria [

(42%)

Fuente: market.us MEDIA
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llustracion 41 Participacion de los hongos comestibles por industria
Cuota de mercado en %

Industria
cosmética
24%
Industria
alimentaria

42%

Industria
farmacéutica

34%

Industria Industria
farmacéutica 5] cosmética
(34%) (34%)
(24%)

A continuacion, se detallan los formatos y paises de origen de productos de hongos con presencia
consolidada en los mercados internacionales. Esta informacidn resulta Gtil para evaluar tendencias

globales de consumo, estandarizacién de presentaciones (frescos, en polvo, cdpsulas, extractos),

y potenciales oportunidades de innovacién y posicionamiento de productos peruanos en dichos

mercados.

Tabla 10 Presentaciones de ventas de hongos comestibles en el mercado internacional

MARCA

VARIEDADES Y PRESENTACIONES
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Elaboracién: Propia

Por ultimo, los hongos comestibles han dejado de ser un alimento secundario para convertirse en
protagonistas de una revolucién global en salud, gastronomia e innovacién industrial.

impresionante crecimiento econdmico, pasando de USS 56 mil millones en 2022 a USS 62 mil
millones en 2023, con proyecciones que duplican su valor para 2032 reflejan su versatilidad y
rentabilidad. Con costos de produccién bajos una gran alternativa para comunidades nativas
peruanas, un alto rendimiento y aplicaciones que van desde la alta cocina hasta la medicina y la
cosmeética, los hongos simbolizan una respuesta natural y sostenible a las nuevas demandas de un
mundo mas consciente. En un mercado don el consumidor busca bienestar y sostenibilidad, los
hongos no son solo un ingrediente, son un recurso estratégico con impacto global y amigable.

7. Comercio Exterior

El comercio exterior de los hongos comestibles peruanos representa una oportunidad estratégica
no explotada dentro de la variedad de productos en el portafolio agroexportacion. A pesar de que
existe una gran demanda internacional por alimentos funcionales, organicos y de origen silvestre,
el Peru aun no ha consolidado una oferta exportable sostenida de hongos comestibles, como la
variedad Agaricus bisporus, Pleurotus spp. o Boletus edulis.
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Esta situacion se relaciona con las tendencias del mercado global, donde el consumo de hongos
frescos y deshidratados crece de forma sostenida. La articulacién de politicas para fomentar la
produccidn como la tecnologia necesaria para una produccién en masa, la certificacidn sanitaria y
el desarrollo de modelos asociativos permite convertir sus recursos micoldgicos nativos vy
cultivables en una nueva linea agroexportadora, con fuerte impacto en zonas rurales de la sierra y
selva, generando ingresos sostenibles para la agricultura familiar y diversificando el portafolio

exportador nacional.

7.1 Exportaciones Peruanas

El crecimiento ha sido sostenido hasta el 2022 y una caida en los afios posteriores, el afio 2020
las exportaciones alcanzaron la cifra USS 3.88 millones en valor FOB con un valor en volumen de
668.10 toneladas métricas marcando un precio promedio de USS 6.77/Kg. El crecimiento
notable se mostro en los afios 2021 y 2022, alcanzo el pico en ese ultimo afio los valores de USS
6.95 millones / USS 7.33 millones en valor FOB respectivamente y en volumen la cifra de 885.83
y 929.81 toneladas métricas de igual manera, lo que mostro un aumento del 39% respecto al
volumen del afio 2020.

Grdfico 5 Indicadores de Exportacion de los hongos comestibles
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Fuente: Adex Data Trade

Av. General Trinidad Moran N° 955

Lince — Lima, Pert Ponl 0\
(51) 215-0730 &Pu&ﬂ@ﬂew )
‘. W s

www.gob.pe/agromercado



y Riego AGROMERCADO

Lo .| Ministerio ,
G-l PERU | de Desarrollo Agrario AGROMERCADO ‘

“Decenio de la igualdad de oportunidades para mujeres y hombres”
“Afo de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”

En los afios 2023 y 2024 representan la caida en el analisis de estos Ultimos 5 afos, con el valor
FOB de USS 4.22 millones en 2023 y la continua caida a USS$ 3.42 mostrando la contraccién del
mercado o la capacidad productiva, lo mismo se aplica para los valores de volumen y precio
promedio. Los aspectos que pueden explicar estas caidas no necesariamente son por la
produccion debido a falta de lluvias considerando que la especie Suillus luteus requiere de
humedad para su crecimiento, al aumento en las regulaciones del mercado europeo (Infobae,
2024), temas logisticos o precios competitivos. En el 2023 y 2024 los valores en volumen no
varian demasiado, si comparamos el afio 2021 al 2023 tienen casi el mismo volumen, pero una
notable diferencia en el valor, esto se debe principalmente a que la calidad del hongo exportado
ha bajado y esto refleja la variacién por el precio por Kg. En el capitulo donde se explica las
tolerancias y la calidad se detallan los requisitos necesarios para considerar al hongo un
producto de calidad, como los defectos, el analisis microbiano y la humedad.

En una entrevista con el Ing. Cesar Huaman de la Cruz de “Simbiosis Peru”, indica que la
estandarizacion en el tratamiento y cosecha de los hongos esta afectando a las exportaciones
muestra reducciones en el indicador de valor USS, la no estandarizacién en el proceso de
cosecha y secado de los hongos comestibles lleva a presentar al mercado internacional un
producto de baja calidad y por ende recibir un bajo precio. La tendencia sugiere una necesidad
de fortalecer la oferta exportable recuperando la confianza y acceso a mercados estratégicos.

Grdfico 6 Evolucion precio promedio de los hongos comestibles
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Fuente: Adex Data Trade

Dentro de las variedades que exporta Perd, una de las mas exportadas es la variedad Suillus
luteus “Hongo de Pino” o “Callampa Peruana”, pero es necesario hacer la aclaracidén por la que
aun se mantiene el nombre de “Boletus” a la hora que se hace referencia a esta variedad de
hongo. En muchas comunidades, el término “Boletus” se ha popularizado como la forma general
de referirse a los hongos comestibles que crecen de forma silvestre, aunque no compartan
misma taxonomia. En la comercializacién informal y tradicional, se prioriza el nombre que suene
mas “internacional” o que han escuchado en mercados y el término “Boletus” suena mas
conocido o técnico, lo cual ha llevado en parte a este error.
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Tabla 11 Diferencias entre Suillus y Boletus

Suillus luteus Boletus Edilus

Sombrero viscoso, pegajosa (cuando Sombrero seco y aterciopelado, no
esta fresco), presencia de anillos, crece | tiene anillos, crece en robles o abetos y
en pinos y es comun en los Andes. no es nativo del Peru.

Elaboracién: Propia

Ahora entra la aclaracién cientifica y la otra razén por la cual nos referimos erréneamente al
“hongo de pino” como Boletus. Originalmente el hongo que hoy se conoce como Suillus luteus
fue descrito como Boletus luteus por Linneaus en 1753, afios mas tarde, en 1796 los micélogos
Michel Adanson y posteriormente Samuel Frederick Gray como otros especialistas taxondmicos
lo reclasificaron en el género Suillus, con base en sus diferencias estructurales y ecoldgicas frente
a los verdaderos Boletus (Amanitacesarea, 2002). Entonces el nombre anterior al cual nos
referiamos antes a esta especie que hoy en dia es invalido para referirse a esta variedad de hongo
es el “Boletus luteus” que actualmente se deberia utilizar el nombre de “Suillus luteus”, este
cambio es parte de un proceso normal en la taxonomia cuando aparece nueva evidencia
morfoldgica, genética y ecoldgica. Las razones técnicas por la que se dio este cambio son porque
el Suillus tiene un sombrero con capa viscosa y a menudo un anillo, este asociado exclusivamente
a los pinos, mientras que los Boletus verdaderos como lo es el Boletus edilus se asocian con
robles, abetos, etc. Otra diferencia son las estructuras microscépicas como esporas y tejidos.

Partiendo con esta aclaracidn, dentro de las exportaciones en los ultimos 5 afios, la variedad de
hongo que mas se exporta es la Suillus luteus, “Hongo de Pino”. La particularidad es que en los
registros de exportacion se presenta aun como “Boletus luteus” en ciertos casos lo que es un
problema que requiere aclaracion en la nomenclatura del Sistema Armonizado para clasificacion
mundial de los productos que se comercializan entre naciones. La siguiente variedad que mas
se comercializa es el champiidn “Agaricus bisporus”, una de las variedad mds comercializadas a
nivel mundial y que esta presente en muchas culturas culinarias, posteriormente existen otras
variedades pero en minimas proporciones, por lo que se establece una debilidad en este sector,
porque se comercializa una variedad que es silvestre y depende mucho del clima que se maneje,
a diferencia de las otras variedades en las que se puede desarrollar sistemas de cultivos en cual
se maneja el ambiente, la temperatura y otros aspectos como la variedad Pleurotus, el Shiitake,
el Reishi (“Ganoderma lucidum”) y muchas variedades mas.
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Grdfico 7 Variedades de hongos exportados
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Elaboracién: Propia

Las exportaciones peruanas de hongos comestibles han mostrado un crecimiento moderado con
leves fluctuaciones en los Ultimos afios, centradas principalmente en variedades como el Suillus
luteus y Agaricus bisporus, con destinos preferentes hacia mercados europeos como Alemaniay
Francia; paises vecinos como Brasil y Argentina. Esta situacién evidencia una oportunidad
estratégica para expandirse hacia mercados de mayor exigencia y rentabilidad, como Corea del
Sur o paises de la Unidn Europea, siempre que se implementen mejoras en estandares de
calidad, certificaciones sanitarias y estrategias de posicionamiento comercial.

Mercados de destino

Las exportaciones peruanas de hongos comestibles en su mayor parte se han dirigido a dos
mercados europeos como se visualizara en el siguiente gréfico, es necesario desglosar y hacer
un andlisis pertinente para cada mercado internacional para un enfoque estratégico y sobre todo
analizar oportunidades para nuevos mercados de destino.
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Grdfico 8 Mercados de destino de los hongos comestibles
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Fuente: Adex Data Trade

ALEMANIA

El mercado aleman es el principal destino y comprende el 25% del valor exportado de hongos
comestibles peruanos, lo que confirma adun mas el interés por el mercado europeo en el
consumo de hongos naturales, sostenibles y con valor agregado. Este mercado tiene una
regulacién muy exigente lo que implica que los productos peruanos ya cuentan con un nivel
minimo de cumplimiento normativo.
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Grdfico 9 Indicadores de Exportacion de los hongos comestibles en el mercado Alemdn
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Fuente: Adex Data Trade

El mercado aleman ha experimentado un crecimiento elevado y se espera que el mercado tenga
un valor de més USS 2,407 millones para 2030 con tasa de crecimiento anual compuesta (CAGR)
del 9.9% entre lo que respetaria del 2024 al 2030, su produccidn interna es de 83,800 toneladas
métricas donde el champiiidn representa el 97% vy el resto lo comprenden el Pleurotus, Shiitake
y otras variedades de hongos. El area de cultivo aumento un 6% interanual a 379 hectareas, los
estados de Baja Sajonia y Renania del Norte — Westfalia son las regiones mds importantes con
areas de 186 y 70 hectareas respectivamente (Destatis, 2024). En términos de consumo el
mercado ha mostrado un crecimiento del 3% al 5% anual esto bdsicamente porque el
consumidor aleman esta buscando otras variedades que no sea champifién y esta demanda no
solo se refleja en el consumidor sino también el sector HORECA lo demanda para el uso en su
carta culinaria.

FRANCIA

El mercado francés es el segundo mercado de destino con el 24% del volumen exportado,
consoliddndose como uno de los mayores importadores de hongos peruanos con solo 1% de
diferencia, reflejando una fuerte demanda asociada al segmento gourmet y de alimentos
funcionales, esta posicion dominante justifica estrategias especificas de fidelizacion y desarrollo
de nichos especializados en ese pais. El mercado francés se abastece principalmente de Paises
Bajos y Polonia, la demanda radica principalmente de productos frescos y de origen local donde
los hongos ocupan el sexto lugar en las verduras favoritas de los franceses, a eso la suma del
interés por hongos silvestres (exdticos) como el Shiitake y otros hongos medicinales de origen
asiatico.
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Los champifiones son la variedad de hongos mas cultivada a nivel mundial y el de mayor
presencia en el mercado francés, don la produccién fluctda entre los 80,000 — 90,000 toneladas
anuales, representando casi el 97% de la produccién total del pais, dato adicional sobre los
champiinones en el mercado francés es que tienen un valor superior entre un 30% — 40% mas
caros que los homdlogos extranjeros (BusinessCOOT, 2024). Uno de las caracteristicas
impulsoras que genera la demanda de hongos en el mercado francés, son los hongos
medicinales, una creciente demanda de productos naturales y organicos han contribuido al
interés de los consumidores por buscar productos alternativos frente a los farmacéuticos
tradicionales, un movimiento del bienestar y enfoque a la salud holistica basado en la salud
inmunitaria, hongos de la variedad shiitake, Maitake reishi, chaga, cordyceps, melena de ledn y
cola de pavo son los protagonistas gracias a sus atributos medicinales.

Grdfico 10 Indicadores de Exportacion de hongos comestibles al mercado de Francia
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Fuente: ADEX Data Trade

Entre enero y septiembre de 2023, Peru exportd 614.6 toneladas de hongos, lo que representd
una disminucidén del 17.9% en comparacién con el mismo periodo de 2022. El mercado francés
se consolidé como el principal destino ese afio, absorbiendo el 25.9% de estas exportaciones,
seguido por el pais de Alemania con el 24.7% (Agraria.pe, 2023). Francia ha mostrado una
tendencia creciente en la importacion de hongos comestibles, trufas preparados o
presentaciones en conserva (excepto en vinagre o acido acético). En 2022 sus importaciones
totales alcanzaron aproximadamente USS 69.7 millones, y en 2023 se mantuvieron en niveles
similares con USS 66.5 millones (OEC World, 2024).
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Entre las razones de las fluctuaciones presentes en las exportaciones hacia el mercado francés,
son la oferta limitada que se tiene, la produccidn en el Peru se centra mayormente en los hongos
silvestres y estacionales, si se tiene una temporada de lluvias eso es favorable y las temporadas
de calor han sido extremas en la mayoria de las regiones del pais (Senamhi, 2023). Ademas, la
infraestructura para el procesamiento y conservacién aun esta en desarrollo, lo que puede
afectar la capacidad de exportacién. Otro factor son los competidores, paises como China,
Alemania e Italia son grandes exportadores de hongos lo que incrementa la competencia en el
mercado francés. Los franceses valoran mucho los productos ecoldgicos y de alta calidad, por lo
gue la falta de certificaciones orgdnicas o estandares internacionales puede limitar la aceptacién
de los hongos de origen peruano en un mercado exigente (Republica Sostenible, 2025).

Igual que muchos paises desarrollados, Francia muestra un aumento preocupante en
enfermedades crdnicas como la diabetes, las cardiopatias y el cancer. La OMS informo que estas
enfermedades crdnicas seran las causantes del 70% de muertes en Europa para el 2030, por lo
gue urge tomar acciones y hongos se han manifestado con una alternativa, donde inclusiva ya
Fundacidn Contra el Cancer en Francia ya ha comunicado las terapias complementarias con
hongos medicinales. El hongo de la variedad shiitake, es ampliamente usado tanto en la
gastronomia como en remedios naturales, el reishi, conocido como el "hongo de la
inmortalidad", es apreciado por su capacidad para fortalecer el sistema inmunolégico como para
reducir el estrés, el hongo maitake se asocia con la mejora de la salud metabdlica y la resistencia
a enfermedades, la chaga ricos en antioxidantes, ganan reconocimiento por sus beneficios
cardiovasculares y su contribucién al bienestar general, los cordyceps son valorados por sus
efectos energizantes, especialmente entre deportistas y entusiastas del fitness y finalmente “la
cola de pavo” Trametes versicolor o Coriolus versicolor, conocida por su capacidad
inmunoestimulante y su relevancia en la medicina tradicional, refleja la profunda cultura de
recoleccion de hongos en Francia.

llustracion 42 Actores claves de hongos medicinales en el mercado francés
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Otros hongos medicinales complementan la oferta, atendiendo a distintos nichos de mercado y
formatos como suplementos o alimentos funcionales. Este sector en crecimiento refleja una
tendencia de consumidores que buscan alternativas naturales para mejorar su salud y promover
la prevencion médica, consolidando la integracion de los hongos medicinales en el bienestar y
la cultura sanitaria del pais (Market Research Future ©, 2025).

En sintesis, el destino se concentra en tres mercados (Alemania, Francia y Brasil) que suman el
50% del total de las exportaciones realizadas los ultimos cinco afios lo que demuestra el éxito de
los hongos en mercados exigentes, pero de que aun falta, primero nuestra capacidad de
abastecimiento mejorando tecnolégicamente nuestra produccién y segundo ampliar nuestros
mercados de destino. Es imprescindible desarrollar una estrategia de diversificacién geografica,
aprovechar la estrategia de cercania logistica, como los mercados de Brasil y Argentina, que son
otros mercados que consumen muchos hongos. Tomar en consideracion los mercados de
Estados Unidos, mercado asiatico y el medio oriente, pero enfocarse principalmente en las
exigencias de calidad y certificacidon, donde existe hoy en dia una creciente tendencia en la
demanda de productos funcionales. Incrementar la presencia en Europa requiere mejorar la
trazabilidad, los requerimientos sanitarios, mientras que en el mercado sudamericano se puede
consolidar estratégicamente a través de canales logisticos y alianzas regionales.

BRASIL

Su produccidn local (principalmente es el champifidn, shiitake, shimeji — Hypsizygus marmoreus
y Agaricus blazei) es reducida, unas 12.550 toneladas anuales y enfrenta costos altos de
produccidn, sobre todo por el sustrato, lo que lo hace poco competitiva frente a las
importaciones del mercado chino, que copan el mercado con producto procesado
(principalmente en conserva). Sin embargo, el segmento “in natura” presenta una ventaja
competitiva para exportadores como Peru (Brito y otros, 2023):

= Los hongos frescos importados desde China no llegan a Brasil por sus restricciones de
vida util (7 dias).

= Existe un nicho creciente de consumo fresco en dreas urbanas brasilefias, influenciado
por tendencias de alimentacidn saludable y gastronomia gourmet.

= Lademandade “in natura” esta en expansidn y tiene menores barreras regulatorias que
los productos procesados.

Las oportunidades para el Peru radican en:

= Posicionamiento como proveedor confiable de frescos para el mercado brasilefio,
priorizando logistica rapida y cadena de frio eficiente.

= Aprovechar la ventaja geografica y los tratados comerciales para desplazar parte de la
importacién indirecta desde Asia Desarrollar alianzas con distribuidores brasilefios
especializados en alimentos frescos y de alto valor afiadido.

= Diferenciarse con certificaciones (organico, libre de agroquimicos, produccion
sostenible) que el consumidor brasilefio valora cada vez mas.
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La entrada a este pais fronterizo si bien muestran oportunidades resaltantes tan existen desafios
al querer ingresar por completo a competir en este pais:

= Competir en precio con China en procesados es inviable; la estrategia debe centrarse en
frescos y especialidades de alto valor.

= Brasil impulsa proyectos para bajar costos internos mediante economia circular (uso de
residuos agroindustriales para sustratos), lo que a mediano plazo podria mejorar su
competitividad.

= Si Peru no consolida su presencia en el nicho fresco, Brasil podria cerrar la brecha
productiva interna y reducir su dependencia de importaciones.

Brasil es hoy un mercado atractivo, pero con una ventana de oportunidad limitada. El momento
de entrar es ahora focalizando en frescos premium, antes de que la industria brasilefa abarate
costos y gane autosuficiencia en este segmento.

7.3  Principales Empresas Exportadores

En el analisis de las exportaciones de hongos comestibles peruanos, resulta necesario identificar
a las principales empresas exportadoras del subsector. Estas empresas no solo lideran el
volumen y valor de las exportaciones, sino que también desempefian un rol clave en la
consolidacion de la oferta nacional, la apertura de nuevos mercados y el cumplimiento de
estandares internacionales de calidad e inocuidad son exigencias de los mercados de destino.

Grdfico 11 Principales empresas Exportadoras de hongos comestibles 2020-2024
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Las diez principales empresas exportadoras de hongos representan el 88.05% del volumen
exportado en los Ultimos cinco afos de un total de 96 empresas involucradas. De las principales
empresas exportadoras, el 70% son de la regidén de Tacnha que no es una zona productora sino
acopiadora con solidez exportadora, gran parte del volumen de produccién de hongos se da en

la sierra (Cusco, Apurimac, Junin, Huancavelica, entre otros).

llustracion 43 Procedencia regional de los principales exportadores de Hongos
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8. Desafios y Oportunidades

8.1 Desafios
El sector de hongos comestibles en Peru, a pesar de su prometedor potencial, enfrenta una serie
de desafios estructurales que limitan su crecimiento, su competitividad y su capacidad para
generar valor de manera sostenible. Estos desafios se interconectan, creando un entramado

complejo que requiere intervenciones estratégicas y coordinadas.
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El sector de hongos comestibles en Peru enfrenta el desafio de su alta dependencia del
Suillus luteus, una especie silvestre sensible a las variaciones climaticas, lo que ha
generado fluctuaciones en la produccién y una reduccién de exportaciones de USS 7.33
millones a USS 3.42 millones entre 2022 y 2024. Sin embargo, esta caida no solo responde
a factores climaticos, sino también a la falta de un plan de estandarizacién que garantice
una calidad homogénea del producto recolectado, requisito clave para competir en
mercados internacionales. Este contexto representa una oportunidad para diversificar
especies, promover el cultivo controlado y fortalecer capacidades en procesamiento, de
modo que Perd pueda avanzar hacia etapas de mayor valor agregado como extractos,
alimentos funcionales o productos gourmet y asi mejorar la competitividad, reducir la
vulnerabilidad climatica y asegurar mejores ingresos para las familias recolectoras.

La cadena de valor de los hongos comestibles en Peru enfrenta limitaciones derivadas de
deficiencias en infraestructura y manejo postcosecha, especialmente en zonas rurales
donde la conectividad terrestre y digital es limitada, lo que incrementa los costos logisticos
y restringe el acceso a informacidn técnica y comercial. Estas carencias, junto con la falta
de control de temperatura y equipamiento especializado, afectan la calidad del producto
y restringen la posibilidad de diversificar hacia variedades frescas o de mayor valor. No
obstante, este escenario también abre la oportunidad de impulsar inversiones en
infraestructura rural, capacitacion técnica y alianzas publico-privadas orientadas a mejorar
la cadena de frio y los procesos de conservacion. Con ello, el pais podria reducir pérdidas
post-cosecha, fortalecer la competitividad de los productores y acceder a segmentos de
mayor rentabilidad, como los hongos frescos, congelados o transformados en productos
funcionales.

El sector de hongos comestibles en Peru presenta un déficit de especializacion técnica,
tecnologia e inversién en 1+D+i, lo que limita el aprovechamiento de su amplia
biodiversidad fungica. La escasez de especialistas en micologia, la falta de programas
académicos avanzados y los laboratorios con equipamiento insuficiente frenan la
innovacién y mantienen la dependencia de la recoleccidn silvestre del Suillus luteus. Sin
embargo, este desafio puede transformarse en una oportunidad estratégica si se
promueven alianzas entre universidades, centros de investigacion y empresas para
fortalecer la formaciéon de talento cientifico, modernizar laboratorios y fomentar
proyectos de investigacién aplicada. Apostar por la I+D+i en biotecnologia, cultivo
optimizado y productos funcionales permitiria diversificar la oferta, incrementar el valor
agregado y posicionar a Perd como referente regional en bioeconomia fungica sostenible.
El acceso a mercados internacionales de alto valor exige al sector peruano de hongos
comestibles cumplir con rigurosas certificaciones y estandares de calidad como BPA, BPM,
HACCP, GFSI, 1SO, certificaciones organicas o sostenibles ademas de registros ante la FDA
y normas sobre residuos o etiquetado. Estas exigencias representan un reto importante,
especialmente para los pequeiios productores y asociaciones, que enfrentan limitaciones
técnicas y financieras para implementarlas.
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Sin embargo, mas que una barrera, este contexto puede ser una oportunidad para
fortalecer las capacidades productivas, la trazabilidad y la sostenibilidad mediante
programas de apoyo publico-privado, asistencia técnica y financiamiento orientado a la
certificacion. De esta forma, Peru podria superar el modelo de exportacion de bajo valor
agregado, basado en hongos deshidratados a granel, y avanzar hacia productos
diferenciados, certificados y con narrativa de origen y sostenibilidad, mejorando su
posicionamiento internacional, capturando mayores margenes y construyendo una marca
pais sélida y competitiva.

8.2 Oportunidades

A pesar de los desafios, el sector de hongos comestibles en Peru se encuentra en un punto de

inflexion con multiples oportunidades para el crecimiento y la consolidacién. Estas

oportunidades surgen tanto del comportamiento de los mercados globales como de las ventajas

comparativas del pais en términos de biodiversidad y el potencial para aplicar modelos

econdmicos sostenibles.

Potencial de crecimiento en mercados nacionales e Internacionales: el mercado
internacional de hongos comestibles, especialmente en Europa, muestra una tendencia
de crecimiento sostenido impulsada por la preocupacion por la salud y la preferencia por
productos naturales y orgdnicos. En este contexto, los hongos funcionales como el
Cordyceps, Reishi y la Melena de Ledn lideran la demanda global, principalmente como
ingredientes en suplementos dietéticos y alimentos funcionales organicos (Fortune
Business Insights, 2023). Esta tendencia representa una oportunidad estratégica para el
Perd, que podria posicionarse con especies nativas diferenciadas bajo estdndares
orgdnicos y de valor agregado. En el ambito nacional, aunque el consumo se concentra en
el champiiidn comun, hay un mercado emergente para hongos exdticos como la Seta
Cusquena (Pleurocollybia cibaria). Un estudio en Lima Moderna (Universisdad Nacional
Federico Villareal - UNFV, 2021) identificé tres segmentos de consumidores motivados por
mejorar su alimentacién, el valor nutricional, el precio y su nivel de ingresos. Esto
evidencia un potencial para diversificar el mercado interno a través de campafias de
educacion, desarrollo de nuevos productos y una oferta mas variada y accesible,
complementando asi la estrategia de insercion internacional con una base de consumo
local fortalecida.

Identificacion de mercados nicho y productos con valor agregado: la estrategia de
desarrollo para la industria de hongos en Peru debe centrarse en la diversificacion de
productos y la generacidn de valor agregado, mas alld de los hongos deshidratados, que
hoy lideran las exportaciones. Existen oportunidades claras en el mercado nacional e
internacional para hongos frescos, siempre que se mejoren las condiciones logisticas y de
conservacion, asi como en la produccién local de hongos procesados. Productos como
conservas, salsas, harinas, snacks y kits de cultivo abren un campo fértil para la innovacion,
respaldado por normas internacionales como el Codex Alimentarius (FAO - Codex
Alimentarius, 2023). Casos como los de "Hongos del Bosque" o "Fungi Innova" ya
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muestran modelos interesantes de productos diferenciados que conectan con
consumidores modernos y conscientes. El segmento de hongos funcionales y medicinales
representa una de las apuestas mds prometedoras, dado su alto valor en mercados
premium y la existencia de especies peruanas con potencial terapéutico, como el
Ganoderma lucidum (Reishi) (MedlinePlus, 2022). La produccidon orgdnica incluida la
recoleccion silvestre ofrece ventajas competitivas, siempre que se cumplan los estandares
del SENASA (SENASA, 2025). Frente a una balanza comercial desfavorable en productos
procesados, Peru tiene la oportunidad de construir una industria sélida que abastezca el
mercado interno y expanda su oferta exportable con productos innovadores.

Integrar la biodiversidad fungica, el conocimiento ancestral y la ciencia moderna podria
posicionar al pais como proveedor clave de ingredientes funcionales Unicos para la
industria global de alimentos saludables y nutracéuticos.

HREC-AR y su aplicacion al Reino Fungico para hongos comestibles: |la economia circular
se ha convertido en una prioridad estratégica global y nacional, y el cultivo de hongos
comestibles en Pertd emerge como un ejemplo concreto de su aplicacién exitosa. Alineado
con la Hoja de Ruta Nacional de Economia Circular al 2030 (Ministerio del Ambiente, 2025)
y su versioén sectorial para el agro (HREC-AR) (MIDAGRI, 2025), este subsector permite
transformar residuos agricolas como la cascarilla de cacao en alimentos de alto valor, tal
como lo demuestra la experiencia con comunidades Ashdninkas apoyadas por DEVIDA y
la UE (InfoRegion, 2024). Este modelo no solo evita practicas contaminantes como la
guema de residuos, sino que también impulsa la agricultura orgdnica, la regeneracion del
suelo y el equilibrio ecoldgico, contribuyendo a la sostenibilidad ambiental desde una
I6gica agroecoldgica. Para consolidar este potencial, se plantea la necesidad de desarrollar
una Hoja de Ruta de Economia Circular especifica para el subsector de hongos
comestibles, como herramienta estratégica complementaria a las politicas existentes. Esta
debe abordar retos técnicos y econdmicos del aprovechamiento de sustratos locales,
promover tecnologias viables para las comunidades, e incentivar el desarrollo de
mercados para subproductos como compost y biofertilizantes. Con ello, el cultivo de
hongos podria convertirse no solo en un modelo agricola sostenible, sino en un sistema
replicable para transformar residuos agroindustriales en recursos valiosos y resilientes,
cambiando el paradigma de desperdicio por el de oportunidad (Revisar ANEXO).
Contribucidn a la seguridad alimentaria como en proyectos nutricionales: los hongos
comestibles, gracias a su alto valor nutricional y versatilidad, tienen un gran potencial para
contribuir a la seguridad alimentaria en el Peru, especialmente en zonas vulnerables con
dificil acceso a alimentos proteicos. Diversas instituciones como el [IAP y la UNALM vya
desarrollan proyectos orientados a la produccion local de especies como Pleurotus
ostreatus, aplicando enfoques de economia circular y apuntando a combatir la anemia y
la desnutricién.
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También destacan iniciativas de Caritas del Peru y el proyecto " Simbiosis: Hongos
Silvestres Comestibles en Bosques de Pinos" reconocido con el premio Caral 2020 en
comunidades andinas y amazdnicas (Caritas del Perd, 2019), que no solo mejoran los
ingresos y condiciones de vida de los productores, sino que también fortalecen la
diversificacién alimentaria en sus entornos. La integracidon de los hongos en programas
nutricionales escolares o comunitarios seria una estrategia efectiva, pero aun subutilizada.

Pese a estas experiencias exitosas, los hongos no han sido incluidos explicitamente en
politicas nacionales como la Estrategia de Seguridad Alimentaria y Nutricional 2013-2021
(Mesa de Concertacion, 2013), lo que representa una omisidn estratégica frente a su
potencial comprobado . Para cambiar esta situacion, se requiere sistematizar y divulgar los
resultados positivos obtenidos, impulsar su incorporacidon en las guias alimentarias
nacionales y disefiar campafias educativas y culinarias adaptadas a los contextos locales
(MINSA, 2019). Esto permitiria no solo mejorar la aceptacion y consumo de hongos, sino
también posicionarlos como un alimento estratégico en la lucha contra la malnutricion y
en la construccién de sistemas alimentarios sostenibles y resilientes.

9. Conclusiones y Recomendaciones

9.1 Conclusiones

1.

El modelo de negocio del sector de hongos en el Perd presenta un gran desafio por su
dependencia del Suillus luteus, especie mas concentrada en las exportaciones y cuya
produccidn es estacional y sensible a factores climaticos. Esta situacion, reflejada en la
reduccién de exportaciones de USS 7.33 millones en 2022 a USS 3.42 millones en 2024,
también responde a la falta de estandarizacion en el procesamiento y control de calidad,
lo que dificulta mantener una oferta homogénea y competitiva. Sin embargo, este
contexto brinda una oportunidad para fortalecer las capacidades técnicas, promover la
diversificacién de especies y establecer protocolos de calidad que garanticen consistencia
en el producto final. Con una gestion sostenible del recurso y un enfoque en valor
agregado y certificacidn, el Pert puede avanzar hacia un modelo de negocio mas resiliente,
competitivo y sostenible en el mercado internacional de hongos comestibles.

El sector enfrenta una brecha entre su oferta exportable y la demanda global de productos
con mayor valor agregado. Mientras el pais aprovecha su capacidad principalmente en
exportar hongos deshidratados a granel, el mercado internacional crece hacia segmentos
innovadores y rentables como los nutracéuticos, alimentos funcionales, cosméticos,
productos “plant-based”, gourmet listos para consumir y bioproductos sostenibles. Esta
desalineacion, evidenciada por el hecho de que Peru importa mas hongos procesados de
los que exporta, revela tanto una oportunidad de transformacién productiva como la
necesidad de fortalecer la cadena nacional.
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Apostar por la industrializacion local, la innovacion y la articulacidon entre productores,
empresas y centros de investigacion permitiria capturar los margenes de valor que hoy se
generan en el extranjero, consolidando una industria fungica peruana mas competitiva,
sostenible y orientada a las nuevas tendencias globales.

El crecimiento del sector fungico peruano se ve limitado por un déficit estructural de
conocimiento aplicado y de inversidn en 1+D+i, mas que por la falta de recursos naturales.
La escasez de especialistas en micologia, la ausencia de programas académicos avanzados
y el financiamiento insuficiente para la investigacion cientifica dificultan la domesticacion
de especies nativas y el desarrollo de productos con alto valor agregado. Sin embargo, este
escenario representa una oportunidad para impulsar la formacidn de talento
especializado, fortalecer la investigacion aplicada y promover alianzas entre universidades,
Estado y sector privado. Con una apuesta clara por la innovacién, la biotecnologia y el
desarrollo sostenible, el Peru puede diversificar su oferta, reducir la dependencia de la
recoleccion silvestre y posicionarse como referente regional en el aprovechamiento
cientifico y competitivo de su biodiversidad flngica.

El Perd posee un enorme potencial para construir una marca sectorial sélida en torno a
sus hongos comestibles, basada en sostenibilidad, biodiversidad y valor social, pero este
potencial aun no se articula en una narrativa unificada. Existen iniciativas valiosas de
economia circular como el aprovechamiento de residuos de cacao o agroforestales para
producir alimentos con alto contenido proteico (hasta 30%) que contribuyen a la seguridad
alimentaria y al empoderamiento econdmico de mujeres rurales. Sin embargo, al no
integrarse en una estrategia nacional de marketing y branding, permanecen como
esfuerzos aislados. Transformar estas experiencias en una historia pais coherente, que
resalte la trazabilidad, el impacto social y la sostenibilidad auténtica, permitiria a los
hongos peruanos dejar de competir como commodities y posicionarse como productos
premium, capaces de generar mayor valor econdmico, reputacional y social en los
mercados globales.

9.2 Recomendaciones

1.

Para reducir la dependencia de especies silvestres como el Suillus luteus y fortalecer los
ingresos de la agricultura familiar, el Peru necesita diversificar su produccién y modernizar
la infraestructura postcosecha. Fomentar el cultivo controlado de especies como Pleurotus
ostreatus, Lentinula edodes y Pleurotus djamor utilizando residuos agricolas locales bajo
un enfoque de economia circular permitiria una produccién sostenible, descentralizada y
accesible para comunidades rurales. Experiencias como lo es el trabajo aplicado por
SERFOR demuestran la viabilidad de un modelo agroproductivo con impacto ambiental y
econdmico positivo. Asimismo, la diversificacion hacia productos frescos, precocidos, en
conserva o como insumos para gastronomia y alimentacion funcional puede ampliar el
mercado nacional e internacional.
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Para lograrlo, es clave modernizar el manejo postcosecha, estandarizar la calidad vy
profesionalizar la gestidn técnica. La creacién de Centros de Beneficio y Acopio regionales
facilitaria la organizacién de la oferta, la mejora de precios y el desarrollo de una marca
pais de hongos diferenciada, consolidando al Pert como referente en calidad, trazabilidad
e innovacion.
El Peru tiene la oportunidad de pasar de ser un exportador de hongos deshidratados a
granel, como el Suillus luteus, a convertirse en un proveedor de productos fungicos
innovadores y de alto valor agregado. Para ello, es fundamental impulsar la investigacion,
el desarrollo y la innovacién (I+D+i) orientados a la creaciéon de alimentos funcionales,
nutracéuticos, cosméticos, snacks saludables, conservas gourmet y productos listos para
consumir, en linea con las tendencias globales de salud y sostenibilidad. Iniciativas como
Hongos del Bosque y Fungi Innova evidencian que ya existen capacidades locales que
pueden escalarse e incluso diversificarse hacia el uso del micelio en sectores no
alimentarios. Paralelamente, atender la demanda interna de hongos procesados y educar
a los consumidores sobre sus beneficios nutricionales fortalecerd el mercado nacional.
Cumplir con normas internacionales como el Codex Alimentarius y obtener certificaciones
orgdnicas, Halal, Kosher o GFSI permitird acceder a nichos de alto valor. Esta transicion
consolidard un ecosistema de innovacidn fungica, generard empleo calificado y
posicionara al Pert como un referente regional en la bioeconomia sostenible y circular.
Para superar el déficit de conocimiento aplicado y la escasez de especialistas en micologia,
el Peru debe apostar decididamente por el fortalecimiento del capital humano y la
investigacion aplicada. Esto requiere invertir de manera estratégica en |+D+i, promoviendo
la creacion de programas nacionales de becas de posgrado en micologia aplicada con
compromisos de retorno al pais, y consolidar una Red Nacional de Investigacidn Flngica
gue integre universidades, centros de investigacidn e iniciativas como Peru Fungico. Esta
red permitiria coordinar esfuerzos, compartir recursos y potenciar la innovacion colectiva.
La agenda de investigacidon debe centrarse en tres ejes prioritarios: la domesticacién de
especies nativas, el desarrollo de protocolos sostenibles de cultivo con residuos agricolas
y la caracterizacion de compuestos bioactivos para aplicaciones nutracéuticas vy
cosméticas. A ello debe sumarse un sistema sélido de transferencia tecnolégica y
capacitacion para productores a raves de pasantias, asegurando la aplicacién practica del
conocimiento. Con esta vision, el Peru puede evolucionar de un exportador primario a un
referente en innovacién flngica sostenible, desarrollando tecnologia propia y
aprovechando plenamente el valor de su biodiversidad.
Para posicionar de manera estratégica a los hongos peruanos en los mercados nacional e
internacional, es esencial construir una marca sectorial sélida y coherente, como “Hongos
del Peru: Origen Sostenible”, sustentada en tres pilares:
= La biodiversidad fungica uUnica del pais, la economia circular y el impacto social
positivo, especialmente en el empoderamiento de mujeres rurales. Esta marca debe
trascender los proyectos piloto y articular, bajo una narrativa nacional integrada,
experiencias exitosas como las de las comunidades Ashaninkas y proyectos como
Simbiosis Peru.
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= Asimismo, impulsar la obtencidn de certificaciones internacionales (orgdnicas,
Comercio Justo, GFSI) permitird acceder a nichos premium vy diferenciarse de
productos genéricos. La estrategia debe complementarse con plataformas
colaborativas de inteligencia de mercados y co-creacién, que conecten a
productores, chefs, compradores e innovadores alimentarios, promoviendo el
desarrollo de productos de alto valor agregado alineados con las tendencias globales.

= Anivel interno, integrar los hongos en sus formatos funcionales como deshidratados
o harinas en los programas nacionales de nutricidn y seguridad alimentaria
fortalecera su reconocimiento y consumo local. Con ello, el Peru podra consolidar
una marca pais ética, sostenible y competitiva, capaz de transformar a los hongos
peruanos en simbolos de innovacion, bienestar y valor global.
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Tabla 12 Tecnologia y Técnicas de Cultivo

Hongos Ostra (Pleurotus Spp.)

Altamente adaptables y crecen bien en aserrin, paja, materia sobrante de

café, cascarillas de algoddn y diversos residuos lignocelulésicos. Para la

Sustrato inoculacidn, el micelio se mezcla con el sustrato pasteurizado, por ejemplo,

paja hervida o al vapor donde las tasas de inoculacién comunes son del 5%
al 10%.

El sustrato inoculado se coloca en bolsas o contenedores en un lugar oscuro

y calido (20 °C - 24 °C) con alta humedad relativa (80% — 90%) para la

incubacién. La colonizacién suele tardar unas semanas. Una vez colonizado,

el sustrato se traslada a un ambiente luminoso y hiumedo (temperatura
entre 15 °C 25 °C, humedad 85 — 90%).

Temperatura
y Humedad

Al cortar agujeros en las bolsas, el micelio se expone al oxigeno, lo que
origina la fructificacioén. Es crucial una buena ventilacion , y se recomienda
rociar regularmente (2-5 veces al dia) para mantener la humedad. Los

R e ETele s hongos ostra estdn listos para cosechar cuando los sombreros estan
ampliamente redondeados, pero aln no aplanados o curvados hacia arriba.
Se recomienda cosechar antes de la liberacién de esporas, tirando o
cortando todo el racimo por la base (ToshiFARM, 2024).

Hongos Shiitake (Lentinula edodes)

Se usa troncos de madera dura (roble en especifico) o en "troncos"
sintéticos hechos de aserrin de roble suplementado en bolsas de plastico. La
produccidn comercial en sistemas de cultivo utiliza bloques de aserrin. Para
la inoculacion de troncos, se realiza tipicamente a finales del invierno o
principios de la primavera utilizando micelio en forma de tacos, aserrin o
grano. Se perforan agujeros en un patrén de diamante, se inserta el micelio
y los agujeros se sellan con cera. Los troncos inoculados se mantienen en un
lugar sombreado y himedo durante 6 a 24 meses (normalmente un afio).

Sustrato

La humedad del tronco se mantiene entre los (30% — 40%). Para inducir la
fructificacién, a menudo se "golpean" los troncos sumergiéndolos en agua
fria durante 12 a 24 horas cuando las temperaturas nocturnas superan los
10 °C. Los cambios de temperatura y humedad desencadenan la
fructificacion. La formacién de primordios (el desarrollo temprano del
hongo) ocurre a medida que los troncos se secan después del choque,
generalmente entre 3 a 5 dias. La fructificacion tarda otros 7 a 10 dias.

Temperatura
y Humedad

Se requiere luz para la fructificacidn. La cosecha se realiza cuando el
sombrero estd ligeramente curvado hacia abajo y las Iaminas son visibles
L N[ EI I3 (alrededor del 80% de exposicidn de las laminas). Las técnicas comunes de
cosecha son girar y tirar o cortar el hongo por la base (University of Missouri
Center for Agroforestry, 2022).

Champinones (Agaricus bisporus)

La preparacién del compost requiere un medio rico en nutrientes,
recomendable a base de estiércol de caballo, paja, residuos de aves de
Sustrato corral, yeso y cal agricola. El proceso de compostaje implica dos fases (Fase |
para eliminar el amoniaco y Fase Il para eliminar los microorganismos no
deseados).
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Recomendaciones

Sustrato

Temperatura y
Humedad

Recomendaciones
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Se requiere ambientes controlados con temperaturas frescas (crecimiento
vegetativo a 20 °C — 28 °C, desarrollo reproductivoa 12 °C-18 °C) y
ventilacidn adecuada. La primavera y el otofio suelen ser ideales debido a
las temperaturas mas suaves. El micelio del champifién se mezcla con el
compost enfriado (alrededor de 24 °C) a una proporcién de
aproximadamente 450gr cada 6.80Kg — 9.07Kg de compost. El compost se
mantiene a 24 °C — 26 °C con alta humedad (85% — 90%) en la oscuridad
durante 14 — 21 dias para lograr que el micelio colonice satisfactoriamente
el sustrato.

Se aplica una capa de entre 2.5cm a 3.8 cm de turba pasteurizada
(calentada anticipadamente), turba mezclada con tierra o tierra arcillosa
sobre el compost colonizado para estimular la fructificacion. Es crucial
mantener la humedad en la capa de cobertura. La temperatura se reduce a
15 °C - 18 °C con alta humedad (85% — 95%). Se introduce luz indirecta y
mayor intercambio de aire fresco. Los primordios se forman entre 7 y 14
dias después de la aplicacién de la capa de cobertura. La cosecha se realiza
cuando los sombreros estan firmes y cerrados, antes de que se rompa el
velo (2.5 cm — 4 cm de didametro del sombrero). Se gira y se tira suavemente
todo el hongo del sustrato. Se cosecha diariamente ya que los hongos
maduran a diferentes ritmos. Se pueden esperar multiples floraciones, entre
3y 4 (Colorado State University, 2025).

Hongo Melena de Ledn (Hericium erinaceus)

Este tipo de hongo crece mejor en aserrin de madera dura suplementado
(10% — 20% de salvado de trigo) o mezcla maestra (50% aserrin, 25%
salvado de trigo, 25% cdscara de soja). También se puede cultivar en troncos
(haya, abedul, arce, roble, entre otros). El micelio se afiade al sustrato
esterilizado en un ambiente totalmente limpio.

La incubacidn ocurre a temperatura ambiente durante 10 — 14 dias (aserrin)
o hasta dos afios (troncos ). Se necesita alta humedad durante el proceso de
incubacién en los troncos. La formacion de primordios a menudo comienza
por si sola. Bajar la temperatura a 15 °C puede ayudar a iniciar la formacién
de primordios. La fructificacién ocurre a 15 °C — 20 °C con alta humedad
(90%).

Requiere intercambio de aire fresco. Evitar rociarlo directamente a los
frutos. La cosecha esta lista cuando las espinas que apuntan hacia abajo se
alargan (alcanzando 0.6cm — 1.2 cm) y el hongo tiene una textura esponjosa
al apretarlo. Se recomienda cosechar antes de que se vuelva amarillo o
marrén. Girar y tirar suavemente o cortar por la base. Manipular con mucho
cuidado ya que se puede magullar facilmente (North Spore, 2024).
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Lon . | Ministerio Viceministerio de Politicas
@ PERU | de Desarrollo Agrario y Supervisién de Desarrollo AGROMERCADO
y Riego Agrario

“Decenio de la igualdad de oportunidades para mujeres y hombres”
“Afo de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”

Grdfico 12 Produccion mundial de hongos y trufas
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