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RESUMEN

Los hongos superiores o macromicetos son mal conocidos por la población, sobre todo la urbana, al igual que 
los hongos en general; sin embargo son organismos que adquieren cada día mayor importancia. Se observa un 
futuro muy prometedor para estos organismos, con amplios avances en investigación, desarrollo tecnológico, 
aprovechamiento industrial y comercial, con impacto contundente en la alimentación, la medicina, la agricultu-
ra, la silvicultura, la biotecnología, etc. El conocimiento y aprovechamiento de la micodiversidad traerá nuevos 
beneficios y hasta vocablos nuevos que enriquecerán el lenguaje. La miceticultura o cultivo de los macromice-
tos ha logrado domesticar actualmente al menos 130 especies, entre las que se observan hongos saprófitos, pa-
rásitos de plantas o animales, micorrízicos, hipógeos… y la lista apenas empieza. La humanidad ha descubierto 
la importancia y los beneficios que ofrecen estos organismos y ahora todo depende de una buena vinculación 
entre investigación, políticas públicas, educación, capacitación, desarrollo y participación de la sociedad. En 
todos ellos, tanto el sector gubernamental, como el privado y el social, así como el mercado, tienen una función 
estratégica y fundamental.

Palabras clave: hongos comestibles, desarrollo sostenible, quinto Reino, fungicultura, micocultura, miceticul-
tura, micotecnología.

INTRODUCCIÓN

El cultivo de hongos comestibles es una actividad que ha venido tomando impulso a nivel global desde me-
diados del siglo pasado y es predecible que siga con esta tendencia por varias razones, dentro de las cuales se 
pueden citar: el incremento de la población, el incremento en la demanda, el incremento en el ingreso prome-
dio de las personas, la diversificación de los hongos producidos, las nuevas aplicaciones de los hongos en el 
campo de la alimentación y la medicina, el atractivo como actividad económica, etc. Salvo en el continente 
asiático –específicamente en China, Japón y Corea- donde la cultura y la aceptación de estos organismos por 
la población en general son incuestionables, este incremento previsible en la producción y en la diversifica-
ción de los hongos producidos no parece fácil. En Europa, y otros países como Australia y Estados Unidos, 
donde los hongos son mal conocidos y no tan ampliamente aceptados (por su comestibilidad), el crecimiento 
probablemente presentará mayor resistencia, al menos en el mediano plazo. Después de analizar las tendencias 
mostradas en el capítulo introductorio de este libro, probablemente este último escenario es el que corresponde 
a Iberoamérica también.

Minter (2011) comenta cuán sorprendente resulta el desconocimiento que se tiene, de manera general, por el 
Reino de los Hongos; a pesar de lo importante que estos organismos son para la vida en el planeta y para el 
desarrollo sostenible. Este autor menciona además que los movimientos conservacionistas, a nivel mundial, no 
han tomado en cuenta a los hongos y pone como ejemplo el caso de la Convención sobre Diversidad Biológica 
de Río (CBD, por sus siglas en inglés), la cual tiene por objetivos, la conservación de la biodiversidad, el uso 
sostenible de sus componentes y la honesta y equitativa distribución de los beneficios del uso de los recursos 
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genéticos (http://www.cbd.int/rio/). El acuerdo plausiblemente incluye todos los ecosistemas, especies y recur-
sos genéticos. Lo lamentable del caso es que al entrar en detalles, el texto clasifica la biodiversidad en plantas, 
animales y microorganismos…; es decir dos reinos y un grupo especificado en base a tamaño, a ninguno de los 
cuales, ciertamente, pertenecen los hongos. Si se supone que los grupos conservacionistas están bien informa-
dos y hacen este tipo de omisiones colosales, ¿qué se puede esperar entonces de otras agrupaciones oficiales y 
no oficiales, así como del ciudadano común? Esta situación no hace más que enfatizar la necesidad de realizar 
grandes esfuerzos por difundir, para hacer notar, luego proteger, conservar, cultivar, aprovechar a los hongos 
de una manera benéfica para la humanidad. Este es el esfuerzo que seguramente se requiere para difundir el 
conocimiento y aprovechamiento de los macromicetos, que son, finalmente, una parte también mal conocida 
de los hongos. Esto pone en evidencia la importancia de resguardar y difundir el conocimiento etnomicológico 
que existe en algunos países de Iberoamérica y que representa el conocimiento ancestral del manejo sustentable 
de recursos. 

Para que el crecimiento se dé también en Iberoamérica, debe impulsarse el avance científico y tecnológico que 
incida –mediante educación, difusión y capacitación- en el desarrollo económico y el bienestar social de la po-
blación. La tendencia ascendente no tiene vuelta: la humanidad ha descubierto que los hongos son un recurso 
importante, con un potencial inmenso y su estudio y aprovechamiento es sólo cuestión de tiempo… O se estu-
dian los hongos desde ahora y se desarrolla tecnología para su domesticación -ahora, cuando el conocimiento 
es incipiente y comparable (en términos evolutivos) entre los países del mundo- o se corre el riesgo de depender 
más delante de la tecnología desarrollada en otras partes. Esto es particularmente cierto cuando en la actualidad, 
si se deja a un lado el champiñón, 99% de la producción mundial de hongos se da en países del este y sudeste 
asiático y esta producción es 3 veces mayor que la producción mundial de champiñón (Yamanaka 2005).

La necesidad de acuñar nuevos términos

En ese acontecer de cómo conocer, cómo aprender a domesticar un “nuevo” Reino, seguramente que la termi-
nología específica actual resulta escasa y deberá evolucionar. Nuevas palabras y términos deberán aparecer. El 
término agricultura se refiere al cultivo de las plantas, viene del latín “agri” que hace referencia al lugar donde 
se cultivan las plantas –el suelo, el campo- y cultura = cultivo. Indica, por lo tanto, la labranza, el cultivo de la 
tierra. El adjetivo “agrícola” hace referencia a todo aspecto relativo a la agricultura y para el cultivo de las ma-
croplantas –los árboles, el bosque- se utiliza el término silvicultura. Es de hacer notar que términos parecidos 
a éstos no existen para el caso del cultivo de los hongos. Dado que los hongos pueden ser cultivados en agua, 
en medio sintético y en sustratos sólidos, podría pensarse que el término biotecnología de hongos comestibles 
podría ser el correcto, pero la verdad es que, actualmente, estas formas de cultivo también son aplicables a las 
plantas y al denominar al cultivo de los hongos comestibles como biotecnología de hongos comestibles se uti-
liza un concepto tan vasto –como lo es la biotecnología misma- que no aplica específicamente el cultivo de los 
macro hongos. Esta insuficiencia de términos, hace por ejemplo que, al hablar de aspectos relacionados al cul-
tivo de un hongo en particular, se le refiera como “aspectos agronómicos” de dicho hongo, o bien, que al hablar 
de los análisis químicos también de un hongo en particular se refieran a ellos como “análisis fitoquímicos”…

Si bien podrían utilizarse los términos fungicultura o micocultura, -términos que actualmente son poco utili-
zados, pero que seguramente crecerán en uso hasta volverse más familiares- se refieren al cultivo de la gene-
ralidad de los hongos y no al grupo denominado de los hongos superiores. El termino fungícola se refiere a 
todo lo relativo a los hongos. Si para referirse al cultivo de cualquier hongo se puede hacer uso de las palabras 
micocultura o fungicultura, para el caso de los hongos superiores –los macromicetos- no existe una palabra 
en español que les haga referencia. Esto lleva al mismo problema ya mencionado por Chang (2011), quien al 
tratar de definir la ciencia de los macromicetos –la “mushroomology”- concluye que no existe una palabra en 
inglés para ese concepto y finalmente define tal ciencia como “mushrooom biology”; es decir, más o menos, la 
biología de los macromicetos.
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En referencia al aprovechamiento del sustrato, y en semejanza con el concepto “cultivo de la tierra” que alu-
de el término “agricultura”, no se visualiza un término conocido para los hongos. “sustraticultura” parece de 
antemano descartado porque no sugiere nada. ¿Podría entonces hablarse de “Miceticultura” para referirse al 
cultivo de los macromicetos? Aunque la raíz griega “micete” se refiere a la totalidad de los hongos, por con-
vención, ¿podría utilizarse como acrónimo de “macromiceticultura”? ¿Es posible esto? Nótese que el uso del 
término “miceticultura”, tendría un antecedente en el término “micetismo”, que por su raíz “micete”, debiera 
referirse a todos los hongos; sin embargo, se usa exclusivamente para referirse a las intoxicaciones con hongos 
macroscópicos y no incluye, por ejemplo, las intoxicaciones con aflatoxinas, a las cuales se hace referencia con 
la palabra micotoxicosis. Hecha esta reflexión, queda claro que nuevos términos y vocablos deberán aparecer 
simultáneamente con la evolución y el “boom” del cultivo e introducción al mercado de macromicetos que 
espera a la humanidad. Por ejemplo, en la actualidad, no hay un término especializado y breve que identifique 
a la “Secretaría (o Ministerio) para el Cultivo de los Hongos Comestibles, Medicinales y Otros”, en similitud a 
la “Secretaría de Agricultura” que existe en casi todos los países del mundo. No se debe olvidar que en muchos 
lugares los macromicetos comestibles, ya sean cultivados o silvestres, son considerados erróneamente dentro 
del grupo de las “hortalizas” y que anteriormente, los hongos eran estudiados por la botánica.

Los usos de los macromicetos

Los primeros hongos silvestres colectados y los primeros macromicetos cultivados artificialmente en el mundo 
(Auricularia auricula (L.) Underw., Flammulina velutipes (Curtis) Singer, Lentinula edodes (Berk.) Pegler, 
Agaricus bisporus (J.E. Lange) Imbach, etc.) causaron interés en la población por su valor alimenticio; sin 
embargo, en la actualidad, aunque la importancia alimenticia persiste en la mayoría de los casos, cada vez se 
descubren más características medicinales que les dan a estos hongos un mayor valor económico y social. En 
la actualidad, aunque no todos los estudios están plenamente confirmados, se habla de hongos con interés anti-
cancerígeno (contra el sarcoma 180, el adenocarcinoma, la leucemia), antimutagénico, antidiabético, inmuno-
protector, antioxidante, anticolesterolémico, antihipertensivo, antiinflamatorio, antimicrobiano, antibacterial, 
antiprotozóico, antiviral, antifúngico, y otros eficaces contra la trombosis o como nútracéuticos (Colauto y Lin-
de 2012, Valencia del Toro y Garín Aguilar 2012). También se habla de hongos eficaces contra la tos, el asma, 
el enfisema, la bronquitis (Bioken s/a); contra la senescencia y como restauradores de funciones endocrinas, 
hipolipidémicas, antiescleróticas y sexuales (Zhu et al. 1998). La literatura es tan copiosa, que se requiere de un 
análisis riguroso que confirme muchas de estas aseveraciones; pero también se espera que nuevas acciones bio-
lógicas sean descubiertas en el sentido de un mejor control de enfermedades. Por ejemplo, un hongo endofítico 
ha sido identificado como productor de huperzina, fármaco recomendado en el tratamiento de la enfermedad de 
Alzheimer (Zhang et al. 2010b), es probable que algunos macrohongos, sobre todo los micorrícicos –que han 
sido poco estudiados- presenten cualidades interesantes en el mantenimiento de la homeostasis del cuerpo y 
en la cura de esta y otras enfermedades; o bien, que tengan propiedades anti-envejecimiento, como lo reportan 
Yang et al. (2008).

Además de las cualidades alimenticias, medicinales y psicoterapéuticas encontradas en organismos del vasto 
Reino de los hongos, estos organismos han demostrado características que los hace útiles para la biodegrada-
ción de lignocelulosa (Ward et al. 2004), la bioconversión de subproductos agroindustriales (Falanghe 1962, 
Yürekli et al. 1999), la recuperación de suelos (Snyder y Allen 2004), la decoloración de efluentes textiles 
(Schliephake et al. 2004), la degradación de colorantes (Bumpus 2004), la degradación de pesticidas (Hernán-
dez et al. 2006, Córdova-Juárez et al. 2010), así como para el tratamiento de aguas residuales y la producción 
de diversos metabolitos, entre otros.

Si el ser humano tiene menos de dos mil años de cultivar macromicetos, es bueno recordar que las termitas 
descubrieron los beneficios que puede aportar el cultivo de micelio de diversas especies de hongos ligno celu-
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lolíticos, entre ellos  macromicetos hace 30 millones de años y que desde entonces, en una relación mutualista 
muy interesante y producto de la interacción evolutiva (Zhang et al. 2010a), las termitas han cultivado hongos 
del género Termitomyces, y se han beneficiado con sustancias químicas complejas y productos de la degrada-
ción ocasionada por éstos, así como de un rico nutrimento en forma de agregado micelial. En esta relación de 
mutuo beneficio, Termitomyces spp. obtienen material vegetal de fácil degradación y asimilación para su cre-
cimiento y un microclima óptimo para evitar la proliferación de otros hongos capaces de inhibir su desarrollo. 
Los vuelos copulares de las termitas para establecer nuevos nidos facilitan también la distribución geográfica 
del hongo: una relación pues, de mutuo beneficio…. Los seres humanos deberían actuar de manera similar: para 
aprovechar los beneficios que ofrecen los macromicetos, hay que estudiarlos, conocerlos mejor y contribuir a 
su conservación.

Recursos genéticos y macromicetos cultivados

Con una diversidad estimada en 1.5 millones de especies de hongos, de las cuales, probablemente la cuarta 
parte sean macromicetos, es evidente que la humanidad tiene un gran tesoro por estudiar y aprovechar. En este 
sentido, aunque hay algunos avances serios en cuanto a conocimiento y conservación de macromicetos en 
varios países de Europa (García-Rollan 2000), poco se ha hecho en el mundo y notoriamente en Iberoamérica. 
Smith y Ryan (2004) listan 10 de las principales colecciones de cultivos a nivel mundial que conservan recur-
sos fúngicos. En total ellos estiman que estas colecciones conservan casi 200,000 cepas. Estos autores también 
mencionan que de las 466 colecciones de cultivos registradas de 61 países, la mitad (unas 250) conservan alre-
dedor de 350 mil cepas de hongos, sin hacer la diferencia entre micro y macromicetos. Brasil y México son los 
países con más avances en cuanto a conservación de recursos genéticos en Iberoamérica, pues en ambos países 
en el pasado reciente, se han establecido lineamientos e iniciado acciones para la conservación y estudio de la 
biodiversidad en general, y de los macromicetos en particular. Este interés es motivado por el deseo de poten-
ciar el desarrollo agrícola y biotecnológico en ambos países. En Brasil se ha formado el Sistema de Información 
para Colecciones de Interés Biotecnológico y en México el Centro Nacional de Recursos Genéticos, dentro 
del cual, en el subsistema microbiano (Subnargem) se pretende contribuir a la conservación de los hongos de 
interés para el país (agrícola, alimenticio, médico o biotecnológico). En los demás países del área, los esfuerzos 
son aislados, cuando no precarios, y desafortunadamente en algunos países ni siquiera se tiene información de 
la existencia de colecciones de hongos. Esto es un reto que debiera afrontarse, pues cotidianamente se habla de 
pérdida de biodiversidad y, lamentablemente, la domesticación de macromicetos, aunque sostenida y en desa-
rrollo, pareciera insuficiente, dada la cantidad potencial de especies por conocer.

Así, al tratar el tema de macromicetos cultivados, Boa (2004) señala una lista de 92 especies de macromicetos 
saprófitos posibles de cultivar en el mundo (Tabla 1). En la actualidad, la cantidad de especies cultivadas se 
ha incrementado; por ejemplo: en 2005, después de una visita al área productora de la provincia de Fujian, 
China, los autores pudieron apreciar que, además de las especies ya conocidas, se cultivaban comercialmente: 
Clitocybe maxima (P. Gaertn., G. Mey. & Scherb.) P. Kumm. (Figura 1), Dictyophora indusiata (Vent.) Desv., 
y Pleurotus nebrodensis (Inzenga) Quél.; Por otra parte, se sabe de otras especies que son también cultivadas 
a nivel comercial, como: Ustilago maydis (DC.)Corda (Castañeda y Leal Lara 2011) y Tuber melanosporum 
Vittad. (De Román y Boa 2004). Al hacer una revisión de la literatura publicada en los últimos 15 años en 
revistas de interés micológico, como: Mushroom Science, Acta Edulis Fungi, Proceedings of the World Soc. 
for Mushroom Biology and Mushroom Products, la Revista Mexicana de Micología y Micología Aplicada In-
ternational, se observa que hay otras especies que han sido cultivadas con éxito a nivel experimental (Tabla 2), 
como: Pleurotus tuber-regium (Rumph. ex Fr.) Singer (Okhuoya y Okogbo 1991), Lepista sordida (Schumach.) 
Singer (Xiao y Zhao 1995), Pycnoporus cinnabarinus (Jacq.) P. Karst. (Xie y Hu 2008), Lyophyllum decastes 
(Fr.) Singer (Cheng et al. 2008), Tricholoma lobayense R. Heim (Zheng et al. 2008), Hexagonia apiaria (Pers.) 
Fr. (Li et al. 2008a), Panus giganteus (Berk.) Corner (Qiang et al. 2008), Lactarius hatsudake Nobuj. Tanaka 
(Tan et al. 2008), Wolfiporia cocos (F.A. Wolf) Ryvarden & Gilb. (Li et al. 2008b), Lyophyllum connatum 
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Tabla 1. Macromicetos saprófitos posibles de cultivar
Nombre científico Nombre científico Nombre científico

Agaricus arvensis Hericium coralloides Phellinus spp.
A. augustus  H. erinaceus Pholiota nameko
A. bisporus Hypholoma capnoides Piptoporus betulinus
A. bitorquis  H. sublateritium  P. indigenus
A. blazei Hypsizygus marmoreus Pleurocybella porrigens
A. brunnescens  H. tessulatus Pleurotus citrinopileatus
A. campestres Inonotus obliquus  P. cornucopiae
A. subrufescens Kuehneromyces mutabilis  P. cystidiosus

Agrocybe aegerita Laetiporus sulphureus  P. djamor
A. cylindracea Laricifomes officinalis (=Fo-

mitopsis officinalis)
 P. eryngii

A. molesta Lentinula edodes  P. euosmus
A. praecox Lentinus strigosus (Panus 

rudis)
 P. ostreatus

Albatrellus spp.  Lentinus tigrinus  P. pulmonarius
Armillaria mellea  Lentinus tuber-regium  P. rhodophillus
Auricularia auricula-judae Lepista nuda Pluteus cervinus

A. fuscosuccinea  L. sordida Polyporus indigenus
A. polytricha Lyophyllum fumosum  P. saporema

Calvatia gigantea  L. ulmarium (=Hypsizygus 
ulmarium)

 P. umbellatus (=Dendropoly-
porus umbellatus)

Coprinus comatus Macrocybe gigantea (=Tri-
choloma giganteum)

Psilocybe cyanescens

Daedalea quercina Macrolepiota procera Schyzophyllum commune
Dictyophora duplicata Marasmius oreades Sparassis crispa
Flammulina velutipes Morchella angusticeps Stropharia rugosoannulata
Fomes fomentarius  M. esculenta Trametes cinnabarinum
Ganoderma applanatum Neolentinus lepideus 

(=Lentinus lepideus)
T. versicolor

G. curtisii Oligosporus spp Tremella fuciformis
G. lucidum Oudemansiella radicata Volvariella bombycina
G. oregonense Oxysporus nobilissimus V. volvacea
G. sinense Panellus serotinus (=Ho-

henbuehelia serotina)
V. volvacea var. gloiocephala

G. tenus Paneolus subbalteatus
G. tsugae  P. tropicalis

Grifola frondosa Phallus impudicus
 

          Fuente: Boa 2004.

(Schumach.) Singer (Li et al. 2009), Inonotus obliquus (Ach. ex Pers.) Pilát (Han et al. 2010), Sparassis crispa 
(Wulfen) Fr. (Jia et al. 2010), Phlebopus portentosus (Berk. & Broome) Boedijn (Cao et al. 2010). Además, de 
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que en este libro se reporta el cultivo de las especies Pycnoporus sanguineus (L.) Murrill, Polyporus tenuiculus 
(P. Beauv.) Fr., Lentinula boryana (Berk. & Mont.) Pegler, Neolentinus ponderosus (O.K. Mill.) Redhead & 
Ginns, y N. suffrutescens (Brot.) T.W. May & A.E. Wood. Es interesante ver que se ha logrado cultivar hongos 
entomopatógenos con propiedades de interés medicinal como Cordyceps sinensis (Berk.) Sacc.y C. militaris 
(L.) Link (Bioken s/a) e Isaria japonica Yasuda (Yamanaka et al. 1998, Ban 1998). 

A

B

C

Figura 1. Cultivo comercial de Clitocybe maxima en China (a y b). Presentación de Dictyophora indusiata 
(c).

También, se tienen avances importantes en el cultivo de otros hongos de interés como: Morchella conica Pers. 
(Zhao et al. 2010), aunque sus ascocarpos no tuvieron el desarrollo diferenciado y completo esperado. El hongo 
ectomicorrizico Lyophyllum shimeji (Kawam.) Hongo, ha sido cultivado puro sin haber colonizado las raíces de 
su hospedero y también se han producido cuerpos fructíferos diminutos de Boletus reticulatus Schaeff., en cul-
tivo puro (Yamanaka 2005). Este mismo autor comenta que probablemente, en un futuro próximo, podrían ob-
tenerse cuerpos fructíferos de Tricholoma matsutake (S. Ito & S. Imai) Singer, también en cultivo puro; aunque 
los avances logrados hasta ahora dan cuenta sólo de la optimización de su desarrollo micelial (Cao et al. 2007). 
También se ha avanzado en el conocimiento del grupo de hongos que afectan los cultivos de macromicetos de 
interés, tanto desde el punto de vista de la fisiología, la biología y la taxonomía, como de sus antagonistas, con 
miras a desarrollar estrategias de control biológico.

Las tablas 1 y 2 muestran los logros alcanzados hasta ahora en cuanto al cultivo de macromicetos en el mundo. 
Dicha relación suma alrededor de 130 especies cultivadas, aunque no es precisa; por una parte porque no ha 
sido realizada de manera exhaustiva y por otra, porque la taxonomía de varias de las especies mencionadas es 
incierta; por ejemplo, P. abalonus Y.H. Han, K.M. Chen & S. Cheng, hongo comestible al que se le atribuyen 
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propiedades antioxidantes y antienvejecimiento, es sinónimo de P. cystidiosus O.K. Mill (Index Fungorum: 

http://www.indexfungorum.org/names/Names.asp); así mismo, Pleurotus nebrodensis está emparentado con P. 
eryngii (DC.) Quél. (Rodríguez Estrada y Royse 2008). A pesar de ello, las dos tablas dan una idea aproximada 
del crecimiento y del avance logrado en el cultivo de macromicetos en los últimos años. Crecimiento muy es-
peranzador, sobre todo respecto de los beneficios que estos organismos pueden aportar en todos los ámbitos de 
la vida económica, la salud y la alimentación de la humanidad. La relación incluye macromicetos saprófitos, 
parásitos de plantas y de animales, micorrízicos, hipógeos… y la lista apenas empieza. Probablemente se dará 
un gran paso cuando se tengan mayores avances en las técnicas de cultivo de especies micorrízicas, especies 
entre las que se encuentran muchas de las más apreciadas por sus cualidades culinarias y sus virtudes medici-
nales. De lograrse, esto impactará seguramente, además de la alimentación y la medicina, la agricultura, la 
silvicultura, la biotecnología, etc. 

Tabla 2. Adiciones recientes a la lista de macromicetos cultivados de manera comercial/experimental
Género y especie Avance reportado (sustrato utilizado; 

producción o eficiencia biológica)
Función/modo de 

vida; uso
Referencia

 A. brasiliensis/A. su-
brufescens

Se cultiva en el mismo sustrato que A. 
bisporus

Saprófito; medici-
nal y comestible

Iwade y Mizuno 
1997, Colauto y 
Linde 2012

Boletus edulis Formación de primordios de 1 cm 
rudimentarios en Hagen Agar

Micorrizico; co-
mestible

Karpinski 1967

Boletus reticulatus Medio líquido y sólido obtención de 
primordios.

Micorrizico; co-
mestible

Yamanaka et al. 
2000

Clitocybe maxima Aserrín, salvado y semilla de algodón. 
Cultivado comercialmente

Saprófito; comes-
tible

Unicorn s/a

Cordyceps sinensis, C. 
militaris

Arroz sin pulir, + pupas de gusano de 
seda en botes de polipropileno estéri-
les.

Parásito de insectos 
y artrópodos; me-
dicinal

Bioken s/a, Shres-
tha et al. 2005.

Coriolus versicolor Aserrín y salvado estéril; 4.5% Saprófito/parásito 
oportunista; medi-
cinal

Poppe y Hofte 
1995

Dictyophora indusiata Aserrín enriquecido con semilla de 
algodón, salvado de trigo y otros; 

Saprófito; comesti-
ble y medicinal

Unicorn s/a, Chen 
2000.

Hexagonia apiaria Diversos tipos de aserrín Saprófito, parásito 
oportunista; medi-
cinal

Li et al. 2008a

Inonotus obliquus Aserrín de Betula platyphylla, olote, 
salvado harina de soya,etc; 16.8 g/ 
bolsa con 300g sustrato seco.

Parásito de árboles 
(Betula spp.); me-
dicinal

Han et al. 2010

Isaria japonica Aserrín/salvado de arroz y pupas de 
gusano de seda; 

Parásito de insec-
tos; medicinal

Ban 1998, Yama-
naka et al. 1998, 
Yamanaka e Inato-
mi 1997

Lactarius hatsudake Plantaciones de pino; 675kg/ha Ectomicorrízico; 
comestible 

Tan et al. 2008

Lentinula boryana Viruta de madera de carpinus caroli-
nenana, EB 26.2 %

Saprófito; comes-
tible

Mata y Guzmán 
1993
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Continúa Tabla 2
Lyophyllum connatum Mezcla de cáscara de semilla de algo-

dón, harina de olote, rastrojo de arroz. 
Fructificación entre 10-15ºC

Saprófito; comes-
tible, medicinal

Li et al. 2009

Lyophyllum decastes Sin datos sobre el sustrato usado; 104 
g/bote de polipropileno

Saprófito; comes-
tible

Cheng et al. 2008

Lyophyllum shimeji Mezcla de aserrín duro y suave + ha-
rina de maíz y grano de cebada; 110-
160g/400 ml

micorrízico; co-
mestible

Yamanaka 2008

Morchella conica Producción de ascocarpos no diferen-
ciados

Micorrízico; co-
mestible

Zhao et al. 2010

Neolentinus pondero-
sus, N. suffrutescens

Cultivo en aserrín de pino; EB 29.9 y 
11.3%, respectivamente

Saprófito; comes-
tible

Bran et al. 2007, 
Deng et al. 2006.

Panus giganteus Composta suplementado con selenita 
de sodio.

Saprófito; comes-
tible

Qiang et al. 2008

Phellinus linteus Cultivado artificialmente puede ser 
pobre en eficiencia.

Parásito; medici-
nal

Kwon HJ 2001

Phlebopus portentosus Cultivo en botes, en granos de sorgo 
estéril, requiere cobertura

Saprofito; comes-
tible

Cao et al. 2010, 
Sanmee et al. 
2010, Ji et al. 2010

Pholiota adiposa, P. 
squarrosa

Residuos de algodón; producción 
hasta 2800 y 2200 g/caja, respectiva-
mente

Saprófito y pará-
sito oportunista; 
medicinal no co-
mestible

Kong et al. 2005

Pholiota mutabilis Aserrín y salvado estéril; 16.4%, Saprófito; comes-
tible

Poppe y Hofte 
1995

P. spectabilis Aserrín y salvado estéril; 15.2% No comestible, 
Tóxico, psicodé-
lico

Poppe y Hofte 
1995, Buck 1967

Pleurotus abalonus, P. 
geesteranus

A base de aserrín de Cryptome-
ria japonica más salvado de trigo; 
200g/500 g sustrato en 1ª cosecha.

Saprófito; comes-
tible

Yamanaka 2005, 
Ohga 2000.

Pleurotus nebrodensis Cáscara de semilla de algodón, salva-
do, harina de maíz

Saprófito; comes-
tible

Zhang et al. 2005.

Pleurotus tuber-regium Fibra del fruto de la palma de aceite; 
123.4g/200g sustrato

Saprófito hipógeo 
facultativo; co-
mestible medicinal

Okhuoya y Okog-
bo 1991

Polyporus tenuiculus Sobre paja de trigo y aserrín de salís 
suplementado con soya y salvado; 
EB82.7%

Saprófito; comes-
tible

Albertó y Omarini 
2012

Psilocybe barrerae Mezcla de arena y composta; 
EB:28.9%

Saprófito; proba-
ble neurotrópico y 
medicinal

Montiel et al. 2008

Pycnoporus cinnaba-
rinus

Aserrín/salvado, sacarosa y CaCO3. Patógeno de plan-
tas; biorremedia-
ción de suelos

Xie y Hu 2008, 
Sigoillot 1997
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Continúa Tabla 2
Pycnoporus sanguineus Técnica p/ cultivar shiitake, sobre ase-

rrín de encino; EB 128%.
saprobio; biorreme-
diación, medicinal

Acosta Urdapilleta 
et al. 2011

Tricholoma lobayense Chamaecrista nictitans/salva-
do;14.5%

ectomicorrizico;
medicinal

Zheng et al. 2008, 
Zhu et al. 2010.

Tuber melanosporum Inoculación en Plántulas de Quercus 
spp. o Coryllus avellana. Fructifica-
ciones 8-10 años después plantar en 
campo.

micorrízico, hipó-
geo; comestible

De Román y Boa 
2004.

Tuber melanosporum, 
T. uncinatum

Micorrización de árboles de Quercus 
ilex, Q. pubescens y Corylus avellana; 
0-100 kg/ha.

micorrízico, hipó-
geo; comestible

Olivier (2000)

Ustilago maydis Variedades susceptibles de maíz. Parásito de maíz; 
comestible

Castañeda y Leal 
Lara 2012 

Wolfiporia cocos aserrín y viruta de pino y cáscara de 
semilla de algodón;Troncos de Pinus 
densiflora; 18.2 y 22.2% EB.

Paramedicinal, co-
mestible

Li et al. 2008b; 
Kubo et al. 2006

Fuente: Revisión efectuada en los últimos 15 años de las publicaciones Mushroom Science, Acta Edulis Fungi, Proceed-
ings of the World Society for Mushroom Biology and Mushroom Products, Revista Mexicana de Micología y Micología 
Aplicada International.

Algunas de las especies comestibles cultivadas a escala industrial han ingresado ya a la tendencia mundial de 
la producción de alimentos “orgánicos” o “biológicos” que cada vez representa mayores volúmenes de produc-
ción. El mercado de los productos “biológicos” demanda cada vez mayor cantidad, calidad y diversidad de los 
mismos, de tal manera que se forza a la agricultura comercial a desarrollar toda una línea estratégica para la 
producción de alimentos saludables. En todo este escenario, los hongos comestibles y la miceticultura están 
destinados a jugar un papel protagónico.
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