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1. INTRODUCCION Y METODOLOGIA USADA EN EL ESTUDIO 

1.1 Introducci6n 

El mercado de 10s hongos en el mundo presenta mGltiples facetas, constituyendo cada una un producto 
distinto en el mercado. Se han contabilizado rnis de 200 especies comestibles, sin embargo unas pocas 
especies dominan el comercio mundial. 

La primera subdivisi6n la constituyen 10s hongos cultivados y 10s silvestres; entre 10s primeros se 
encuentran 10s tipicos champiiiones franceses u hongo b o t h  (Agaricus bisporus) que, dependiendo del 
sustrato en que crezcan y del strain seleccionado, abarcan la gama del color blanco a1 marr6n. Este fue 
el primer hongo que se logr6 producir en cultivos controlados en el siglo XVII; es el mis difundido y 
son pocas las especies que se han agregado a la produccidn controlada, en las que se haya logrado 
reproducir el proceso de producci6n en forma rentable. Entre Cstas figuran: el hongo ostra (Pleorotus 
ostreatus); Shiitake (Lentinus edodes) y Enoki (Flammulina velutipes). En el cuadro 1.1 se detallan 
las especies mis conocidas en el comercio mundial, el tip0 de cultivo rnis usado y el interCs econ6mico 
que tienen segiin la revisi6n realizada por Decofrut. 

Entre 10s hongos silvestres mbs populares figuran: el hongo esponja (Morchella esculenta); el hongo 
trompeta (Craterellus cornucopioides); el hongo de tub0 (Boletus edulis); el hongo de la bohemia 
(Strobylomyces strobilaceus); el hongo del pobre (Fistulina hepatica); el hongo pol10 (Polyporus 
sulphureus); la gallina de 10s bosques (Poliporus frondosus); el hongo paraguas (Lepiota procera); 
Collybia velutipes; Pleorotus ulmarius; Lactarious deliciosus y Lactarius volemus; el cantarelo dorado 
(Cantharellus cibarius); Matsutake (Tricholoma matsutake); Trufa negra (Tuberaceo melanosporum), 
Trufa blanca (Tuberaceo magnatum); etc. 

Los hongos cultivados presentan la ventaja de abolir la estacionalidad y estin disponibles todo el aiio 
en el mercado. Por otra parte, la selecci6n de individuos con una vida de post cosecha mayor que la de 
10s hongos silvestres ha permitido incrementar el comercio de hongos en estado fresco. Actualmente, 
es normal la duraci6n de 7 dias en condiciones refrigeradas para Agaricus, y hasta 14 o rnis dias en 
algunas variedades de Shiitake, a diferencia de 2 a 5 dias para las especies silvestres, con lo cual se 
restringen las posibilidades de comercializaci6n y, por lo tanto, es indispensable preservar el producto, 
ya sea deshidratados, salmuerados, conservas y congelados, relegando la alternativa fresca como via de 
comercializacidn de 10s hongos silvestres. En 10s cultivados en tanto, ambas alternativas, frescos y 
preservados, se distribuyen en forma similar. 

Los hongos son un producto consumido desde tiempos inmemoriales. Sin embargo, s610 en el Gltimo 
tiempo su consumo se ha intensificado en respuesta a1 mayor inter& de las personas por una dieta mis 
sana. La preocupaci6n por consumir productos naturales, rnis fibras, mis vitaminas, minerales y menos 
grasas y colesterol, ha hecho que 10s hongos ocupen un lugar primordial en la alimentacibn. Los hongos, 
poseen un gran valor nutritivo; son ricos en minerales (Calcio y Fierro), vitaminas (Bl, B2 y C), fibras 
y el contenido de proteinas alcanza a1 3% en el champiii6n blanco; 33% en el ostra y 4% en Shii-Take. 
Al respecto, 10s hongos poseen la mayoria de 10s amino icidos esenciales; por ello una campaiia austra- 
liana para incentivar el consumose llam6”meat for the vegetarians”,enfatizando el contenido de vitamina 
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ANEXO 1 
DESCFUPCION DE MERCADO DE ALGUNOS DE LOS HONGOS MENCIONADOS EN EL ESTUDIO 

NOMBRE COMUN 

Hongo Both 

White Portabella 

Hongo Marrdn 

Portabella 

Enoki 

Shiitake 

Hongo ostra 

Morchella 

Momlla 

Matsutake 

Hongo trompeta 

Chanterelle dorado 

Hongo de tubo 

Boletus 

Boletus 

Lactarius 

Hongo de la Bohemia 

Hongo del Pobre 

Pleurotus 
cornucopioides 

Pleurotus eryngii 

Oreja de judio 

Pon Pon Blanc 

Pie Azul 

h f a  negra 

rrufa blanca 

OTROS NOMBRES 

Champifih Blanco 

Champifidn de Paris 

Champifidn Comlin 

Crimini 

Italian Crimini 

Champifi6n ostra 

Pleurotus 

Chirgolas 

Morel 

Hongo esponja 

Pique 

Morchella 

Chanterelle 

Boletus 

Boletus luteus 

Boletus luteus 

Callampa rosada 

Niscalo 

Rovelldn 

Oreja de judas 

Hongo coral, 
Cabeza de mono 

NOMBRE CIENTIFICO 

4garicus bisporus 

4garicus campestris 

Agaricus bisporus (Adulto) 

4garicus bisporw 

(Strain marrdn) 

4garicus bisporus 

(Strain marrdn adulto) 

Flammulina velutipes 

Centinus edodes 

Pleurotus ostreatus 

Vorchella sculenta 

Vorchella conica 

Tricholoma matsutake 

Craterellus cornucopioides 

Cantharellus cibarius 

Boletus edulis 

Suillus luteus 

Boletus granulatus 

Cactarrius deliciosus 

Stobylomices strobilaceus 

Fistulina hepdtica 

Pleurotus cornucopioides 

Pleurotus eryngii 

4uricularia auriculajudea 

Herritium erinaceus 

Lepista nuda 

ruberaceo melanosporum 

ruberaceo magnatum 

TIP0 DE HONGO 

Cultivado 

Silvestre 

Cultivado 

Cultivado 

Cultivado 

Cultivado 

Cultivado / Silvestre 

Cultivado / Silvestre 

Silvestre 

Silvestre 

Silvestre 

Silvestre 

Silvestre 

Silvestre 

Silvestre 

Silvestre 

Silvestre 

Silvestre 

Silvestre 

Silvestre 

Silvestre 

Silvestre 

Silvestre / Cultivado 

Cultivado 

Silvestre 

Silvestre 

IEMANDA 

+ + +  

+ 
+ 

+ 

+ 
+ +  
+ +  

+ 

+ 

+ +  
+ +  
+ +  
+ +  
+ 
+ 

I- + (Espafia: 

+ 
+ 
+ 

+ 
+ 

+ 

+ 
++ 
++ 

PRECIO 

+ -  

+ 
+ 

+ +  

+ 
+ +  
+ 

+ 

+ +  

+ + +  
+ 
+ 

+ +  
+ 
+ 
+ 

+ -  
+ -  
+ 

+ 
+ +  
+ +  

+ +  
+++ 
+++ 

FUENTE: Elaboracidn DECOFRUT 
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B12 y de amino 6cidos que poseen. El contenido cal6rico es de 16 Kcal por 100 g de champiiibn, no 
contienen materia grasa y son f6ciles de digerir. Los m6s optimistas dicen que el cultivo de hongos es 
la alimentaci6n del futuro. 

For otra parte, el cultivo funciona como un reutilizador de desechos orgiinicos y la cosecha de las especies 
silvestres requiere gran cantidad de mano de obra, pudiendo constituirse en una importante fuente de 
ingresos encomunidades rurales. Sin embargo, en paises industrializados, 10s hongos silvestres adquieren 
mayor valor por la incapacidad que presenta su industria de producirlos en forma rentable debido a1 costo 
de la mano de obra. 

Chile tiene una participaci6n importante en el comercio mundial de hongos, ocupando 10s primeros 
lugares como proveedor de hongos deshidratados en EE.UU. y en la Uni6n Europea. No obstante, 10s 
precios alcanzados por la oferta nacional son muy bajos, debido a la inconsistencia en la calidad, como 
ya ha sido analizado con anterioridad y descrito por Pereira en 1991. 

Las alternativas recomendadas en el estudio citado para mejorar la oferta y consecuentemente 10s 
precios, eran incrementar la calidad y particularmente la clasificacih de calidades de 10s hongos 
silvestres para exportacih, y organizar la oferta que hasta entonces aparecia disgregada y sin poder de 
negociacibn. Si bien la alternativa de exportaci6n de 10s hongos silvestres es la que aparece como m6s 
evidente, tambih la exportaci6n de hongos cultivados podria ser un buen negocio, aunque mucho mis 
competitivo que el anterior. 

En consecuencia, el mercado de hongos se vislumbra en crecimiento, tanto por ser un product0 que est6 
aumentando su participacidn en la dieta, como por su carhcter de especialidad para 10s de tip0 silvestre, 
y por ello, podria constituirse en alternativa para la producci6n nacional. Sin embargo, es indispensable 
analizar profundamente las caracteristicas del consumo en 10s mercados actuales y potenciales, con el 
fin de abordarlos con productos de alta demanda, calidad y organizaci6n de la oferta para elevar el nivel 
de precios de 10s hongos chilenos. 

En el presente estudio se analiza el consumo, la producci6n, tecnologia, normativas y transacciones de 
hongos comestibles en 10s mercados de Europa, EE.UU., Asia, LatinoamCrica y el mercado chileno con 
10s siguiente objetivos: 
* Conocer la oferta chilena, sus posibilidades de colocacidn y 10s aspectos que requieren ajuste. 
* Detectar nuevos espacios en el mercado susceptibles de ser cubiertos por la oferta chilena, y 
* Evaluar las nuevas alternativas existentes en el mercado con el fin introducir nuevas especies de hongos 
comestibles a Chile. 

1.2 Metodologia usada en el estudio 

El estudio se llev6 a cab0 mediante tres medios de obtenci6n de informaci6n: 

1.- Exhaustiva revisi6n bibliografica de la literatura de produccidn y mercado existente en el tema de 
hongos, en donde se incluyeron publicaciones aisladas, como libros en torno a1 tema, y publicaciones 
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peri6dicas de revistas y diarios especializados en la produccidn y mercados de alimentos. Todas las 
publicaciones consultadas se detallan en la bibliografia. 

2.- El segundo medio fue la obtenci6n de informaci6n de comercio internacional y precios de mercado 
de organismos gubernamentales como: 

* USDA de EE.UU 
* EUROSTAT de la Comisi6n Europea 
* Banco Central de Chile 
* Prochile 
* INDES (Instituto de Estadisticas) de Argentina 
* Banco do Brasil 
* Bancomex de Mexico 
* Oficinas comerciales en Chile de Japbn, Corea, China y Taiwdn 
* Aduana holandesa. 

3.- El tercer medio fue la obtenci6n de informacidn a traves de entrevistas a productores, industrializadores, 
distribuidores, importadores y vendedores por mayor y a1 detalle que proporcionaron valiosa informaci6n 
de mercado, dificil de encontrar en las publicaciones. 

Se visitaron centros de producci6n en Chile, Argentina, Brasil, Mexico Holanda y Belgica. 

Se visitaron plantas industrializadoras en Chile y Mexico. 

Se visitaron 10s mercados mayoristas de Argentina (Mercado Central de Buenos Aires); Brasil (Central 
de Abastos de Sao Pablo Ceagesp y Mercado Municipal de Sao Pablo); Mexico (Central de Abastos de 
Ciudad de M6xico) y Holanda (Subasta) 

Se visitaron tiendas de frutas, verduras y especialidades en Buenos Aires y Sao Pablo, y supermercados 
en Santiago de Chile, Buenos Aires, Sao Pablo y Rotterdam. 

Los detalles de la obtenci6n de informaci6n por medio de las entrevistas se describen en cada capitulo en 
cas0 de ser necesario. Algunos procedimientos particulares como 10s usados en 10s analisis econdmicos 
de factibilidad de una planta de produccidn en Chile, tambien se entregan en el capitulo correspondiente. 
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2. SITUACION MUNDIAL 

2.1 Producci6n 

La producci6n mundial de hongos se ha estimado en 5 millones de toneladas, s e ~ n  estudios del Centro 
Frances de Comercio Exterior (CFCE). Sin embargo, las cifras son inexactas debido principalmente, a1 
escaso control que se tiene sobre las especies silvestres; por ello, la informacidn de mercado, muchas 
veces est6 referida a la produccidn de hongos cultivados, agregando las cifras transadas en el mercado 
internacional de 10s hongos silvestres. 

Los hongos son especies muy difundidas; sin embargo las especies silvestres apetecidas en 10s mercados 
internacionales, s610 se producen en algunas regiones y en determinadas Cpocas del aiio. Ejemplo de ello 
es el hongo Matsutake apetecido en Jap6n, donde alcanza 10s precios rnhs altos que se pagan por un hongo 
fresco en el mundo; 6 Morchella esculenta que se produce en Europa central y crece en el sustrato de 
10s bosques per0 tambiCn en 10s huertos viejos .de manzanos y bajo olmos. En algunas regiones de 
EE.UU., como Maryland y Pensylvania, es el tip0 de hongo que 10s productores tienen en mente a1 hablar 
de ellos. 

Otro grupo de hongos apetecidos son 10s hongos de tubo, especialmente 10s de tipo carnoso; en el mundo 
el rnhs nombrado es la cepa comercial Bolehrs edulis, es suave a1 paladar y de pulpa blanca. 

El hongo pol10 (Polyporus sulphureus), es grande y crece en racimos brillantes de color amarillo-limbn 
a anaranjado, crece externamente en 10s troncos de roble y otros hrboles. El color amarillo se presenta 
en la cara inferior del hongo, y s610 el gorro de 10s especimenes j6venes se puede comer, el resto se bota. 
Parecido tambiCn es la gallina de 10s bosques (Poliporus fiondosus). 

Pleorotus ulmarius y Pleorotus ostreatus, viven en 10s olmos y otros firboles caducos de soporte donde 
crecen en racimos, ambos con gran valor para 10s consumidores. 

Otros hongos apreciados son Lactarius deliciosus y Lactarius volemus, o el Cantharellus cibarius 
(Cantarelo dorado), que ha sido el favorito por rnhs de cuatro siglos en las ciudades de Europa 
continental, etc. 

La dificultad de reproducir en condiciones controladas la producci6n de algunos de estos especimenes, 
10s ha llevado a tener gran valor en el mercado, especialmente en las ciudades industrializadas donde la 
recoleccibn manual de hongos silvestres resulta casi impracticable. 

Debido a lo anterior, la producci6n de hongos se ha concentrado en las cepas cultivables y el crecimiento 
observado en el consumo se debe bhsicamente a1 incremento de esta industria. El hongo bot6n (Agaricus 
bisporus) es lejos el rnhs producido en el mundo, con una producci6n estimada de 1,7 millones de ton 
para el aiio 1994 (grhfico 2.1), de las cuales el 48% son producidas en Europa, 20% en EE.UU., el mayor 
productor individual, seguido muy de cerca por China con el 19% de la producci6n. 

El segundo hongo de mayor produccidn cultivada en el mundo es Shiitake (Lentinus edodes), para el cual 
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se estiman 580 mil ton a nivel mundial, 400 mil de 
ellas se producen en China y 149 mil en Japdn. Le 
sigue el hongo ostra (Pleorotus ostreatus) con una 
produccidn dificil de estimar. 

En el plano intemacional, la oferta ha aumentado 
notablemente en 10s 6ltimos diez aiios. Entre 1986 y 
1991 la produccidn creci6 a1 doble, desde 700 mil 
ton a 1,4 millones de ton, segiin las cifras del USDA. 
A nivel de paises, EE.UU. es el mis importante con 
una produccidn anual de 340.000 ton, seguido de 
China con 313.000 ton, Francia y Holanda con 
200.000 ton. TambiCn producen en forma importan- 
te Inglaterra, Italia y Espaiia con voliimenes de 
90.000 a 70.000 ton. 

GRAFICO 2.1 
AGARICUS 

PRODUCCION MUNDIAL EN 1994 

HONGOS CULTlvADos HONGOS EN CONSERVA 
1.693.000 TON 620.000 TON' 

U.S.A. CHIN4 

US. 

48% U:E 
51 % 

Fuente: Z.M.P., U.S.D.A.. Decofrut .vuL-mEsRwopoRoEaxRLll 

Si se considera el incremento en las naciones de mayor produccidn de este producto, se tiene una tasa 
de crecimiento de 13% entre 10s aiios 1990 y 1994, por ello se ha estimado que la produccidn total del 
aiio 1994, habria alcanzado a 1,69 millones de toneladas, considerando que en el aiio 1990 se produjeron 
1,5 millones de ton. 

Los otros hongos cultivados como Shiitake, Pleorotus, Enoki, Cabeza de mono, Cotufas, oreja de judio, 
etc, son cultivados mayormente en 10s paises orientales, como China, Japdn y Tailandia, sobre todo 
China que produce 1.646 ton a1 aiio de "otros" hongos cultivados. No obstante, se aprecia un aumento 
en la produccidn y el consumo de estos especimenes en 10s paises europeos y EE.UU. 

Los hongos se exportan principalmente en alguna forma de conserva, ya sea en salmuera, 10s propios 
exudados de 10s hongos, o algiin tipo de salsa. En forma menos frecuente se exportan sulfitados, 
deshidratados, congelados, en vinagre o frescos. Debido a esto, muchas de las estadisticas oficiales s610 
se refieren a1 tip0 de exportaci6n en conserva, constituyhdose en otro segment0 del mercado de 10s 
hongos, y el mis frecuente en las transacciones internacionales. 

Las estimaciones para el aiio 1994 de hongos en conserva, seiialan una produccidn mundial de 620 mil 
ton (grifico 2.1), segiin las cifras recopiladas por Decofrut de diversas fuentes. Los mayores productores 
son nuevamente La Unidn Europea, China y EE.UU, que en conjunto producen el 91% del total. Este 
volumen es s610 un 2% mayor a1 registrado en 1991, que fue de 610 mil ton (cuadro 2.1). En el comercio 
mundial se transa el 67% de la producci6n de hongos en conserva, con vol6menes del orden de las 400 
mil ton. Las transacciones mundiales de producto fresco en tanto, no superan las 150 mil ton. 

Segiin un estudio realizado por el PGF (el board holandCs de frutas y vegetales) en 1993, de donde se 
han extraido las cifras del cuadro 2.1, el crecimiento en el intercambio comercial se ha producido debido 
a1 incremento de las compras en la mayoria de 10s paises importadores como Alemania y EE.UU. que 
registraron aumentos en las importaciones de ese period0 de 30% y 5% respectivamente. 

Mas del 40% del comercio mundial de hongos conservados va directamente a Alemania. EE.UU. es el 
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segundo mayor importador, captando el 22% de 10s 
envios. Las importaciones americanas serin analizadas 
en detalle en el capitulo de este pais como mercado. 
Otros mercados en expansi6n son Francia, Austria, 
Finlandia, Grecia y Portugal. 

Holanda es el mayor exportador de hongos en conser- 
va, con el 38% de las exportaciones totales. Importan- 
tes son tambiCn China y Francia con el 28,5% y 13,9% 
respectivamente. 

CUADRO 2.1 
MERCADO MUNDIAL DE HONGOS EN CONSERVA 

(Miles de T.) 
1989 1990 1991 

PRODUCCION TOTAL 605,000 600,000 610,000 

TRANSACCIONES TOTALES 350,000 360,000 407,000 
MAYORES 
EXPORTADORES Holanda 125,552 143,544 155,013 

China 128,000 110,000 116,000 
Francia 46,942 50,169 56,564 
Indonesia 11,000 15,000 20,000 
HongKong 15,000 20,000 23,000 
Espaiia 19,166 18,267 14,145 
Taiwan 14,000 10,950 8,100 
Tailandia 2,300 4,500 4,000 

4,200 3 , 8 9  4701 

158,942 170,822 
Sin duda Europa concentra 10s envios de hongos en 
conserva tanto de la producci6n intra UE, como del 
resto del mundo, y de la misma forma, este aspect0 
seri analizado detalladamente en el capitulo del mer- 
cad0 Europeo. 

2.2 Consumo 

El consumo de hongos a nivel mundial es reducido, a 
diferencia de otros productos horticolas producidos 
tambiCn en invernadero como lechugas y tomates, con 
10s cuales se podria comparar, y que estin fuertemente 
introducidos en la dieta de todas partes del mundo. 

Los hongos son considerados un product0 car0 y para 
ocasiones especiales, por ello las ventas se concentran 
en el fin de semana en todos 10s paises, incluso en 10s 
europeos que tienen 10s mis altos niveles de consumo. 

GRAFICO 2.2 
MAYORES CONSUMIDORES DE HONGOS 

Alemania 
BBlgica 

Canadd 

Reino Unido 
Holanda 

Francia 
Suiza 

Australia 

Suecia 
lrlanda 

0 0.5 1 1.5 2 2.5 3 3.5 4 

Fuanle: Reviota Premier. Nmiembre de 1993 

EESJU. 86,272 . 75,486 90,261 
Canadi 22,915 19,897 21,997 
Francia 11,791 16,176 18,235 
Bdlgica 14,698 16,201 17,158 
Jap6n 22,528 10,473 15,315 
Suecia 16,245 15,493 14,585 
Italia 5,561 6,861 9,909 
Inglaterra 8,169 7,530 7,739 
Dinamarca 5,383 6,208 6,179 
Holanda 3,972 5,889 5,946 
Australia 3,960 4,692 5,691 
Noruega 6,297 4,036 5,151 
Suiza 4,264 4,730 5,016 
Finlandia 3,348 2,937 3,820 
Grecia 2,242 2,516 3,471 
Portugal 1,065 2,837 3,393 
Espaiia 374 784 259 
Irlanda 43 68 47 
U.Europea 185,000 224,000 245,000 

restoEuropa 34,000 32,000 34,000 

resto mundo 131,000 104,ooO 128,000 
uente: Dutch Vegetable and Fruit Board (PGF) y h f N t  

No obstante, en el mercado europeo se observa gran 
sensibilidad a 10s precios, y las promociones para 
estimular el consumo, en una buena parte, se han 
basado en paquetes promocionales de menor valor. 

En el mundo, 10s mis grandes consumidores de hon- 
gos son 10s alemanes, quienes registran un consumo 
per capita de 3,43 Kg a1 aiio, considerando el consu- 
mo en todas sus formas (grifico 2.2). Entre 10s diez 
primeros se ubican ocho paises europeos, de alli la 
relevancia de este mercado en el comercio internacio- 
nal. 
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Canadá se ubica en tercer lugar en el ranking de consumo, siendo también un gran productor de hongos
cultivados y el más importante receptor de las exportaciones de hongos frescos de EE.UU.

2.3 Panorama Producción/Consumo

Para los productores de países en desarrollo la producción de hongos ha constituido una alternativa de
exportación; sin embargo, el acceso a los mercados compradores no está exento de dificultades, debido
a que no es un producto que presente ventajas comparativas al ser producidos en otras latitudes, salvo
determinadas especies de hongos silvestres. La producción de hongos se efectúa actualmente en
condiciones absolutamente controladas y por ello,la principal competencia en los mercados como Europa
y EE.UU la constituye la producción local.

Cabe señalar que en un estudio llevado a cabo por el CCI (Centro de Comercio Internacional de UNCTAD
y GATI) en 1979, titulado "Principales mercados de las setas en conserva", y efectuado con el fin de
aportar información de mercado para los países en desarrollo, como una alternativa para exportación, ya
se hablaba de saturación de los mercados. Se decía que existe una pequeña capacidad de crecimiento,
posible de ser estimulada con campañas de promoción.

En el estudio señalado, la conclusión y también advertencia, es que los mercados para los hongos, en
cualquiera de sus formas, enfrentan una fuerte competencia y por lo tanto la forma de abordarlos es, por
una parte, a través de especies escasas en estos mercados como las de tipo silvestre (explotar ventajas
comparativas), o entrar a ellos compitiendo con especies cultivadas, es decir, de amplia disponibilidad y
por lo tanto debe ser un producto de muy buena calidad (ventajas competitivas).

En una visión global, observando los centros de producción/consumo se puede decir lo siguiente:

* EE.UU. es un importante productor y exportador de hongos frescos e importador de hongos
conservados. Es uno de los mercados más concurridos por la mayoría de los proveedores netos como los
países asiáticos.

* Europa es un gran productor y exportador, sin embargo la mayor parte de las exportaciones están
destinadas a otros países del mismo bloque económico y para efectos del estudio será considerada como
producción local. También a este mercado acuden la mayoría de los exportadores netos como China,
particularmente con hongos en conserva.

* Los países asiáticos, en especial los de Lejano Oriente, son grandes productores, y algunos países como
Japón, son también buenos consumidores. Sin embargo, los consumidores orientales, hasta hace poco,
sólo preferían especies locales, y para algunas de ellas, han sido los primeros en reproducir las condiciones
para cultivarlas, como Shiitake y Enoki. Por ello el desarrollo de la industria de producción de Agaricus
en estos países, se realizó casi exclusivamente para exportación, considerado un hongo de gusto
occidental. No obstante, en los últimos años se está observando un incremento en el consumo de este
hongo.

*Entre los proveedores mundiales más grandes se encuentran el bloque de países asiáticos, China, Taiwán
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y Corea. Otros paises del bloque asiiitico que han presentado en 10s iiltimos aiios un crecimiento importante 
en sus exportaciones son Indonesia, Hong Kong y Tailandia. 

* LatinoamCrica es un mercado importante, que absorbe una buena parte de las exportaciones mundiales, 
tanto de Asia, Europa y AmCrica. La parte productiva presenta menor desarrollo que otras zonas de 
produccih en el mundo, aunque se observan inversiones importantes en 10s iiltimos aiios en Chile, Mexico 
y Colombia, en respuesta a las expectativas de incrementos en el consumo de este producto. 

1s 



3. SITUACION DE LA PRODUCCION DE HONGOS EN CHILE 

3.1 Situaci6n chilena de hongos silvestres 

La situaci6n de 10s hongos en Chile est6 afectada por la oferta de hongos silvestres y cultivados. Los principales 
hongos silvestres de Chile son 10s de la especie Boletus luteus y Lactan'us delicwsus, la gran mayoria de estos 
hongos se destinan al mercado externo, ya que en Cste se alcanzan mejores precios; por otro lado, el consumo 
interno es muy limitado y est6 bikicamente compuesto por hongos deshidratados destinados alas industrias de 
alimentos elaboradoras de salsas de tomate y sopas en sobre, ademik de empresas envasadoras que compran a 
granel y venden envasado a 10s supermercados. 

Elvalorecon6micodelsectoren 1994fuedeUS$23,6millones, segiinlasestimacionesrealizadaspor Decofrut, 
obtenidas del valor de las exportaciones, que corresponde a US$17,9 millones, y una estimaci6n de mercado 
interno, estimado en US$5,7 millones. 

El hongo es un recurs0 natural renovable, barato de producir per0 es delicado por lo que necesita un manejo 
cuidadoso en el bosque y en el periodo de post-cosecha. En forma natural se desarrolla en el bosque sobre las 
piias de pino que caen en el suelo y que es th  en proceso de descomposici6n. La cosecha de 10s hongos se realiza 
enperiodosdeotoiio y primavera; enunaiio delluviasnormaleslacosechacomienzaenabdomayo y sepueden 
realizar tres o cuatro recolecciones anuales. 

Los hongos silvestres se obtienen de 10s bosques de pino insigne de la VI regi6n a1 sur; la recolecci6n la realizan 
gruposfamiliares,especialmentemujeres y nZos,loque hasignificadoungranimpactosocialyaqueestaactividad 
se ha constituido en una importante fuente de ingreso para las familias campesinas de las zonas productoras. 

Debido a que 10s hongos silvestres son un product0 altamente perecible, y a que la demanda nacional es menor 
quelaproduccibn, esnecesariopreservarlos; deestonacelaimportanciadelasdistintasmanerasdeconservacibn. 
Adem&, si se piensa en exportacibn , s610 puede realizarse en forma procesada debido a razones de mercado 
y a las grandes distancias que nos separan de 10s mercados de destino. Cabe seiialar que las formas procesadas 
preferidas son la deshidratacibn, el salmuerado, congelado y conservas. En la deshidratacibn se procesan hongos 
enteros, en trozos o en polvo. Para la congelacibn, el salmuerado y la conserveria se usan solamente hongos 
enteros o en trozos. 

Laofertade hongoscultivados, proviene principalmente delchampiiihAgaricusbispm,tantoenestadofresco 
como en conservas. Al mercado interno se destina casi la totalidad de la producci6n en fresco, mientras 10s 
champiiiones en conserva se destinan principalmente a la exportaci6n con destino a EE.UU. 

Las exportaciones de hongos silvestres, corresponden principalmente a hongos deshidratados y salmuerados 
cuyos principales destinos son Alemania, Francia y EE.UU. 

De acuerdo a las estimaciones realizadas por Decofrut, Chile es el principal pais productor de hongos 
silvestres en LatinoamCrica, con una producci6n de 11.000 ton anuales. LatinoamCrica como un todo 
produce cerca de 20.000 ton anuales, es decir la participaci6n de Chile asciende a1 55%. En cuanto a 10s 
hongos cultivados,Chile tiene el segundo lugar en produccidn con 7.400 ton a1 aiio. La producci6n total 
de hongos cultivados en LatinoamCrica es cercana a las 48.000 ton. De ellas&l56% es producido en MCxico 
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y el 15% por Chile. La producci6n de hongos cultivados en Chile, tom6 auge con lacreaci6n de la empresa 
Nature’s farm, una de las mayores empresas productoras del mundo, ubicada en Con-C6n y en cuyos 
planes esti el aumento de la producci6n en un futuro pr6ximo. 

Las importaciones de Chile corresponden a la especieAguricus bisporus en mnserva y la gran mayoria 
de ellos proviene de China, Espaiia y Francia. 

Las perspectivas de 10s hongos silvestres en Chile son promisorias, debido por un lado a la gran cantidad 
de hectireas forestales de pino insigne y, por otro, a1 bajo requerimiento de mano de obra calificada que 
tienen estos hongos. 

Para 10s hongos cultivados, existen tambiCn buenas perspectivas, basadas principalmente en el bajo 
consumo actual de champiiiones frescos. Esto debido principalmente a1 desconocimiento del producto por 
falta de campahas publicitarias. Una vez que el producto se de a conocer sistemiticamente, por medio de 
promociones y publicidad, y que la dueiia de casa lo incorpore a su dieta, el consumo per &pita debiera 
elevarse y tender a ser similar a lo que ocurre en paises desarrollados donde el mnsumo alcanza entre 10s 
2 a 3 Kg. per cipita a1 aiio. 

I 3.2. ClasificacMn de 10s principales hongos comestibles en Chile 

3.2.1 Clasificaci6n y Descripcih de Hongos Silvestres 

En Chile existen varias miles de especies de hongos, algunos de ellos habitan zonas forestales siendo la 
mayoria de ellos saprdfitos, es decir que se alimentan en base a desechos vegetales o animales. Otros 
hongos tienen funciones distintas, como es el cas0 de las micenas que son principalmente micorrizas, es 
decir viven en situaci6n de simbiosis con 10s irboles obteniendo de ellos hidratos de carbono y entregando 
a1 irbol, nutrientes que se encuentran en puntos inasequibles para 10s irboles. 
Algunas especies que habitan en Chile son: 

Boletus luteus: Conocido como callampa de 10s pinos o Boletus. Se encuentra muy difundido en la zona 
forestal de Chile, es una excelente micorriza.Su sombrerillo es muy viscoso, de color caf6 cuando es joven 
para luego palidecer; mide entre 4-18 cm. de diimetro, a1 principio es hemisfCrim o casi ujnico, despu6s 
convexo. Margen regular con restos del vel0 parcial, pardo con distintas tonalidades, en tiempo h~medo; 
con reflejos violiceos, tiende a desteiiirse con la edad y en tiempo seco tiene cuticula viscosa separable. 
El pie es de color amarillo al principio y despuCs es algo verdoso. Mide entre 3-13 cm de alto y 1-3 cm 
diimetro, es lleno, firme, blanquecino o amarillo pilido, pardusco en la base, tiene un anillo membranoso 
blanco que se va tornando pardo violiceo en la madurez, la zona sobre el anillo tiene granulaciones 
amarillentas que posteriormente se tornan pardo rojizas. La carne es tierna y blanda, se embebe con la 
lluvia, es blanquecina o amarillenta y a veces algo rosada por debajo de la cuticula. 

Lacturiusdeliciosus: Es un hongo comestible muy demandado en el mercado intemacional especialmente 
en Cataluiia, Espaiiafionde es considerado un producto fino. Se le llama callampa rosada o lactario. Crece 
bajo las coniferas. Se puede reconocer cortando el pedicel0 con un cuchillo, se veri a1 centro un agujero 
rodeado de una corona inferior blanca y otra exterior anaranjada. Sombrero de 5-12cm7 de un hermoso 
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rojo anaranjado, y se destiiie a amarillo con la lluvia. Cuticula separable. Uminas libres, apretadas, de 
color amarillo. Pie de 8-15 cm de largo y de 2-3cm de diimetro, mis grueso en la base que se hace hueco 
en 10s ejemplares mis viejos, con anillo caido; amarillo con una amplia volva membranosa,'blanca. La 
came es de color blanquecino amarillenta debajo de la cuticula del sombrero. 

Ramaria subaurantiuca Corner: Caracteristico en algunas zonas de la VI1 regidn. Se le conoce como 
Changle. 

Rodhophyffus nitens (Velen): Hongo comestible de color azul que crece en bosques nativos como 
micorriza. 

Cyttaria espinosae: Hongo parasito conocido como Digueiie. En las zonas rurales se le consume en 
forma de ensalada. 

3.2.2 Clasificaci6n y Descripci6n de Hongos Cultivados 

Los hongos cultivados en Chile son casi iinicamente 10s champiiiones (Agaricus bisporus) aunque 
iiltimamente se ha introducido el cultivo del hongo ostra (Pleurotus ostreatus). Los centros de cultivo 
de estos hongos se encuentran concentrados en la zona central, debido a la mayor cercania a 10s centros 
de consumo, aunque existen tambiCn plantas en otras regiones que abastecen el consumo de 10s centros 
urbanos cercanos a ellos. 

Agaricus bkporus: Este hongo se conoce como champiiidn comiin, Hongo blanco o Champiiidn de 
Paris. Su sombrero mide entre 5 a 10 cm, a1 principio es de color blanco, despuCs rosado y se torna 
pardusco a1 llegar a la madurez. Es carnoso, primero es globular o semiesfdrico y luego es convex0 o 
incluso totalmente extendido y aplanado. Los ejemplares j6venes presentan la orla con una franja blanca, 
blanda, denticulada, fugaz. Las laminas son de color rosado en ejemplares j6venes para tomarse pardo 
rojizo en 10s maduros. Son apretadas y no estin pegadas a1 pie. El pie mide entre 3-5cm de alto y 1-1,5cm 
de diimetro. Es de color blanco, heterogkneo, a1 principio medular y despuCs algo vacio; el anillo es 
blanco, grueso y blando, es membranoso y persistente. La carne es blanca, en contact0 con el aire 
adquiere un color rosado en 10s ejemplares jdvenes y en 10s maduros es pardusco, gruesa y blanda. Tiene 
olor y sabor agradable. 

Pfeorotus ostreatus: Este hongo, conocido como Hongo Ostra, crece sobre tocones y troncos muertos; 
se desarrolla formando flotas de varios centenares de individuos sobre el mismo tronco. El color del 
sombrero varia desde blanco a gris-negro y a1 envejecer toma un color ocre claro. Es comestible y su 
came es sabrosa, blanca y olorosa. 

3 3  Distribucih Geogrifica y Hibitat 

En Chile 10s hongos silvestres se presentan en la zona centro-sur y sur a traves de la franja costera y de 
la precordillera andina, existiendo zonas geogrificas de mayor importancia para la recoleccidn: HualaiiC 
en la VI Regidn, Empedrado en la VI1 Regidn y Cabrero, Los Angeles, Angol y MulchCn en la VI11 Regidn. 

LA Cpocade recolecci6n delos hongosdepende de la zona geogrifica en que se ubiquen, ya que 10s tiempos 
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de crecimiento y cosecha varian de acuerdo a las condiciones climaticas de la zona. Los bosques de pino 
insigne acompafiados de vegetacidn arbustiva nativa es el habitat de las especies de importancia comercial. 
Estas crecen en forma silvestre y son la callampa de pino (Boletus luteus), que crece en todos 10s bosques 
de pino insigne en la zona, la callampa rosada (Lactarius deliciosus) que se desarrolla en el llano y la costa, 
y 10s piques (Morchella conica) que crecen en zonas especificas de la precordillera. 

TOTAL 

V 

RM 

VI 

1 VI1 

VI11 

IX 

X 

La especie Boletus luteus es la especie mas importante en Chile por la selecci6n natural; en segundo lugar 
se ubica Lactarius deliciosus. Las Cpocas de fructificaci6n son variables per0 generalmente son en 10s 
meses de otoiio y parte del invierno. 

1360.918 84.157 

23.149 347 

989 

71.255 5.482 

307.879 12.351 

637.600 45.830 

213.724 13.172 

106322 6.975 

Existe gran relaci6n entre la producci6n de hongos silvestres y la edad del bosque donde se efectGa la 
recolecci6n. Se ha determinado que la producci6n de hongos comestibles de las especies Boletus luteus 
y Lactarius deliciosus se desarrolla en bosques de Pino insigne de entre 6 y 20 aiios de edad y la mixima 
productividad por hectirea se encuentra en bosques de entre 7 a 17 aiios de edad. En las primeras etapas 
del bosque, es decir, entre 10s 6 y 10 aiios de edad, cuando existe mayor luminosidad, se favorece el 
desarrollo de la especie Boletus luteus, mientras que en bosques de mayor edad, entre 11 a 15 aiios, se 
favorece el crecimiento deLactarius deliciosus que se desarrolla con vegetaci6n mas arbustiva y menor 
luminosidad. Sin embargo, ambos tipos de hongos se ven favorecidos en bosques ubicados en suelos 
pobres,ya que debido a la menor cantidad de nutrientes se favorecen las relaciones micorrizicas y por lo 
tantqmayor es la producci6n de hongos. En Chile existen 1.360.918 hectareas de pino insigne, distribuidas 
por edad y regiones como se muestra en el cuadro 3.1. Si se considera que en una hectirea de bosque la 
producci6n de hongos varia entre 300-1500 kilos, y se usa un criterio conservador de 300 kg/Ha, se tiene 
una producci6n potencial de 253.052 ton de hongos (considerando 10s bosques de entre 6-20 aiios). Si 
ademhs solamente se consideran 10s bosques de pino insigne de las principales regiones productoras, es 
decir VI, VI1 y VI11 regibn, que suman 646.15 1 ha, y se considera que s610 el 40% de ellos no estan en 
manos de las grandes empresas forestales,por lo que 10s recolectores tienen acceso a ellos mas fkilmente 
(la mayoria de las empresas forestales no permiten la entrada de recolectores de hongos por el riesgo de 

CUADRO 3.1 

PLANTACIONES DE PIN0 RADIATA POR CLASE DE EDAD SEGUN REGION (ha) 
(A diciembre de 1993) 

1 REGION I TOTAL 17 
I I I 

CLASE DE EDAD (Afios) 

1-5 I 6-10 I 11-15 

361.967 I 305.888 I 306.815 

2.879 

18.535 

74.259 

157.593 

66.949 

2.132 

124 

15.416 

94.719 

122.897 

46.307 

24.293 

5.029 

743 

10.497 

69.896 

155.351 

51.210 

14.089 

16-20 

230.805 

6.906 

122 

16.579 

38.685 

122.117 

29.956 

16.440 

21-25 I 26-30 I 31 y m i s  I 
62368 I 4.292 I 4.626 I 
2.753 

4.647 

1.920 

1.216 

190 

949 
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incendio que significa el manejo del bosque por personas extraiias a la empresa), se tiene una producci6n 
potencial de 77.538 ton de hongos frescos. Este volumen es significativamente mayor de lo que cada aiio 
se recolecta (en 1994 la produccidn total ascendi6 aproximadamente a 11.030 ton). Esto significa que 
el potencial de explotaci6n es enorme y alin queda mucho por hacer a1 respecto. 

La fructificacih de 10s hongos depende del clima por lo que no es posible precisar una fecha de 
aparici6n; sin embargo, esta ocurre casi siempre 7 a 10 dias despuis de las primeras lluvias del otoiio, 
siempre y cuando el agua caida sea capaz de infiltrar las primeras capas de suelo donde se encuentra el 
hongo. En las regiones productoras mis australes (VIII, IX, X )  no hay recolecci6n en primavera como 
en las regiones rnis septentrionales. Segiin FAO, 10s dias/aiio hibiles para recolectar hongos son 
aproximadamente 100 en la VI Regibn, 90 en la VI1 Regi6n y no mds de 60 a 70 dias para las regiones 
mds australes. La colecta de hongos de la VI y VI1 regiones se realiza en otoiio y primavera, siendo en 
otofio el 60 a 70% de la recolecci6n total. 

Cabe destacar que no todas las especies fructifican en la misma Cpoca. Lactarius deliciosus y Boletus 
luteus son casi exclusivamente de otoiio, mientras que Morchella conica y Gyromita antarctica son 
preferentemente de primavera. 

3.4 Caracteristicas de la explotacidn comercial de hongos 

3.4.1 Tkcnicas de recolecci6n 

La tCcnica de colecci6n es bastante simple, y consiste bisicamente en tomar el hongo por el pie y hacerlo 
girar para desprenderlo del substrato y luego cortar la base del pie con un cuchillo para eliminar la tierra 
adherida . Sin embargo es necesario hacer algunas distinciones ya que el cuidado con que se debe 
manejar el hongo varia seglin la especie, como es el cas0 de Lactarius deliciosus, que debe desprenderse 
con gran habilidad pues si se rompe alguna porci6n del cuerpo, exuda un ldtex que a las pocas horas se 
oxida tornando el color naranja en verde, lo que le significa rechazo o castigo en el precio. 

Los colectores han sido tradicionalmente grupos formados principalmente por mujeres y nifios sin mano 
de obra calificada, per0 actualmente, y debido a 10s altos ingresos adicionales que puede significar para 
el grupo familiar esta actividad, se han incorporado a la recolecci6n de hongos silvestres hombres adultos 
que trabajan en otras actividades en forma estacional. Segiin antecedentes entregados por FAO, 10s 
voliimenes recolectados por persona a1 dia en una jornada de 8 horas alcanzan 10s 33,9 kg de producto 
fresco en el cas0 de hombres y 30,3 kg en el cas0 de mujeres, cifras que pueden elevarse hasta 10s 52,l 
kg y 41,4 kg. respectivamente, si 10s recolectores se movilizan en vehiculo. Otros autores estiman una 
colecta diaria de 80 Kg por persona. 

Hasta pocos aiios atrh, 10s propios colectores tomaban parte en el proceso de conservaci6n de 10s hongos, 
lo que determinaba un producto final de baja calidad. Actualmente el proceso ha cambiado en forma 
importante debido a que el mercado se ha puesto exigente en tCrminos de calidad, a1 mismo tiempo que 
ha asegurado una fuerte demanda para 10s hongos. A partir de esta situaci6n han surgido procesadores 
dedistintos tipos, grandes y pequeiios. Los pequeiios procesadores se hanenfmdo a1 mercado interno, 
tienen plantas cercanas a 10s lugares de recolecci6n y sededican principalmente a la deshidratacibn; el 



producto lo compran directamente a 10s colectores puesto en la planta. Los grandes procesadores se han 
ubicado en zonas cercanas a important& centros urbanos, generalmente lejanos de las zonas de 
recolecci6n, por lo que deben abastecerse por medio de intermediarios que acopian el producto,cubriendo 
superficies importantes. Estas iiltimas plantas, realizan todos 10s procesos de conservaci6n (deshidratado, 
salmuerado y congelado) y esthn orientadas principalmente a1 mercado externo. 

Invasion Cobertura Crecirniento y Cosecha Composting 

3.4.2 Sistema de cultivo de hongos 

mentaci6n ha terminado, se 

El principal hongo cultivado en Chile es elAgaricus bkporus, conocido como Champifih. Este se produce 
principalmente en la zona central del pais. Existen varias plantas productoras que abastecen el mercado 
nacional de champiiiones frescos y algunas de estas plantas conservan champifiones tanto para el mercado 
interno como para el mercado externo. Se estima que la produccidn nacional alcanza las 7.400 ton a1 afio, 
de las cuales el 82% se destina la industria conservera y posteriormente se exportan. El otro hongo 
cultivado que se produce en Chile es el Hongo ostra (Pleurotus ostreutus) cuya producci6n es muy baja 
y alcanza, segCn estimaciones de Donoso lJ, las 18 tonanuales. 

El sistema de cultivo (figura 3.1), es relativamente variable dependiendo del productor y de la 
disponibilidad de insumos con que cuenta para producir. En todos 10s casos el sustrato en que crece el 
champiii6n, y que lo provee de 10s elementos nutritivos necesarios para su desarrollo, se llama compost 
y es un producto que se obtiene de la fermentaci6n aer6bica de paja de trig0 con estiCrco1 de caballo o 
de ave y yeso o cal. La fermentaci6n dura aproximadamente 2 a 3 semanas y durante el periodo de 

FIGURA3.1 
Fases Cultivo Champiii6n 

fermentacih se debe dar 
vueltas el compost para lo- 
grar una fermentaci6n uni- 
forme. El compost alcanza 
temperaturas de 6O-8OQC, 

Semanas 

FUENTE: Elaboraci6n DECOFRUT 

nos especiales donde se ele- 
va la temperatura hasta 
alcanzar 54-60QC, por un 
periodo minimo de 24 ho- 
ras, siendo lo 6ptimo 5-7 
dias. El aumento-de la tem- 

peratura se realiza por medio devapor de agua para evitar la desecaci6n,ya que el compost debe tener entre 
60-70% de humedad. Una buena pasteurizacih elimina todos 10s insectos y la mayoria de hongos 
cornpetidores y pariisitos. 

mates entregados verbalmente por Juan Donoso 
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Luego de la pasteurizacidn el compost est6 listo para ser sembrado. La siembra se realiza mezclando el 
compost con la semilla, esta es una graminea que est6 infectada por el micelio del hongo,y llevando esta 
mezcla a las bandejas o bolsas. La siembra tambiin puede realizarse a1 voleo sobre las bandejas o las bolsas. 
La dosis de semilla es de 800-900 gr/m2. Unavez sembrado, el micelio comienza a desarrollarse y a invadir 
el compost, para favorecer el desarrollo del micelio se necesitan temperaturas del compost de 26-27*C 
y una temperatura ambiental de 29 a 30". La humedad relativa 6ptima es de 70% . A las 2 semanas el 
micelio ha invadido totalmente el compost, momento en que se realiza la cobertura que es una mezcla de 
turba con conchuela. La cobertura permite que 10s hongos fructifiquen ya que les da un ambiente de 
humedad necesario, mejora la estructura y el calcio proveniente de la conchuela sube el pH a niveles 
dptimos de 73. Aproximadamente a 10s 4-6 dias despuCs de aplicar la cobertura, se debe dar un quiebre 
a la temperatura ambiental para favorecer la fructificacidn. Esta se maximiza a 15-17*C y con una humedad 
relativa del 90%. Los hongos fructifican aproximadadmente a las 2 semanas de la cobertura (aproxima- 
damente 6 dias despuCs del quiebre de la temperatura), sin embargo el tiempo entre siembra y cosecha es 
altamente variable ya que depende de miiltiples factores tales como temperatura, calidad del compost, tip0 
de cobertura, calidad de la semilla, etc. Al aparecer 10s botones, comienza la cosecha de 10s ejemplares 
aptos, se producen flujos de produccidn por lo que cada siembra permite un period0 de 6 semanas de 
cosecha. Lo aconsejable es dejar unos tres flujos productivos, ya que a medida que pasa el tiempo, la 
producci6n disminuye notablemente. 

La cosecha se realiza manualmente, 10s champifiones se retuercen con suavidad y luego se corta el extremo 
del tallo para eliminar la tierra y las adherencias. 

El envasado serealiza a temperaturas de 4*C, se empaca en bandejas pliisticas cubiertas con film adhesivo 
y se pone en cajas. Se deben transportar en camiones refrigerados y deben ser entregados a1 mercado entre 
12 a 36 horas despuBs de la cosecha. 

3.4.3 Formas de procesamiento 

En estado fresco 10s hongos tienen un alto contenido de humedad por lo que se descomponen fficilmente, 
es por ello que deben ser conservados riipidamente despuBs de la cosecha ya sea por medio de la 
deshidrataci611, el congelamiento, la conservaci6n por tratamiento termico (en conserva o appertizado) 
o por la conservaci6n en salmuera, donde el hongo pierde agua debido a diferencias de presi6n osm6tica. 

Las formas de procesamiento varian segtin el tipo de hongos de que se trate. Para hongos silvestres lo mils 
comiin es la deshidratach, el salmuerado y el congelado.Boletus luteus se conserva de cualquiera de las 
maneras ya dichas, mientras que Lucturius deliciosus se conserva preferentemente en salmuera. Los 
hongos cultivados se procesan principalmente en conserva, se han comercializado champiiiones con otros 
tipos de proceso p r o  en voliimenes muy poco significativos. 

* Proceso de deshidratado 

El proceso de secado debe comenzar por cortar la mitad del tallo para eliminar el extremo duro, raicillas 
y barro. Luego se debe proceder a eliminar la cuticula que cubre a1 hongo ya que puede tener agentes 
pat6genos productores de toxinas. Luego se trozan 10s hongos verticalmente y se secan ya sea en forma 
industrial o artesanal. El secado artesanal m8s eficiente es la a i reach  y asoleado de 10s hongos sobre 
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bandejas o sobre malla rushell suspendida (no debe hacerse a baja altura para evitar contaminaciones por 
tierra, roedores, etc) y se deben guardar en lugar cerrado todas las noches. Con est0 se logra un nivel de 
humedad del 10-15%.E1 contenido de humedad no debe ser mayor a1 8% ya que con ese grad0 de 
humedad se asegura una adecuada preservacibn y ademis es lo que exigen las nonnas internacionales. 

En zonas recolectoras alejadas de plantas deshidratadoras, 10s recolectores venden el producto ya seco 
(con humedad de 10 a 15%) a intermediarios que actiian como acopiadores y que venden a las plantas 
deshidratadoras. 

Unavezqueel producto llega a la planta, primer0 es fumigado con productos gasificantes (SOL, Bromuro 
de Metilo, Fosfuro de Aluminio) que se aplican bajo carpas de polietileno; este proceso dura 72 horas 
y luego se retira la carpa y se dejan 10s hongos por 24 horas mfis para que se ventilen. Estas fumigaciones 
tienen como fin eliminar problemas de insectos ya sea larvas o ejemplares adultos. A continuacibn se 
efectiiaelprocesode resecado en secadores de bandeja que llevan la humedad del hongo a 8%. Finalmente 
se envasan en bolsas de polietileno o polipropileno que se introducen en bolsas de papel. 

El producto que ha sido en parte deshidratado por el recolector generalmente es de baja calidad, ya que 
sueleestar conaltosniveles decontaminacibn, loquelerestavalor comercialporlo tanto obtienen menores 
precios. Esta ha sido la razbn por la cual cada vez es mis comiin que el recolector venda su producto fresco 
a acopiadores que trasladan el hongo fresco a las grandes plantas deshidratadoras que se ubican lejanas 
a las zonas recolectoras. En ellas se lleva a cab0 el proceso de secado que se inicia con la recepcibn, el 
corte de tallos, eliminacibn de cuticula y cortes. Estos deben realizarse con cuchillo inoxidable y de buen 
filo, ser paralelos a1 tallo formando tajadas de no mis de 1 cm. de espesor. Luego se ponen en bandejas 
en una o dos capas con una relacibn de 6-8 kg. hongos frescos por metro cuadrado, y se llevan a secadores 
de t6neles donde se mantienen con temperaturas de 4O-7OPC en tiineles con flujo de aire horizontal o de 
contra corriente, o de 35-60QC en tiineles con aire transversal. En secadores artesanales (de compartimien- 
to), se usan temperaturas de 30PC para el bulbo hiimedo y 8 0 T  para el bulbo seco. El tiempo de secado 
no puede ser mayor de 8 a 10 horas para evitar oxidaciones por contact0 del hongo con el oxigeno. Una 
vez secos, se evaliia la calidad y el principal factor para ello es el color, que debe ser el mis cercano a1 
hongo fresco (amarillo claro=plato 10 J1 de la tabla de Maers y Paul). Una vez que la calidad del producto 
ha sido aprobada, se envasa en bolsas de papel kraft recubierto con bolsas de polietileno selladas; est0 
se hace para evitar la rehidratacibn del producto, que es altamente higroscbpico. 

Para la deshidratacibn se deben usar hongos maduros, es decir, deben haberse recolectado de dos o tres 
dias despuis de la brotacibn y con un plleo o sombrero en buen estado de desarrollo, per0 que no est6 
florecido o con el vel0 roto. Es importante que el sombrero se mantenga intacto ya que la forma mis 
conocida de procesarlo es entero, aunque tambiCn se puede procesar en mitades, cuartos, en trozos, con 
y sin tallo y como polvo. 

En cuanto a las dimensiones apropiadas para el proceso, el sombrero debe tener un diimetro entre 70 
a 120mm, el difimetro del tallo puede variar entre 10 a 30mm y el largo total debe tener entre 20 a 50mm. 

Es importante considerar la relacibn peso seeo/peso fresco que se conoce como la “relacibn de 
deshidratacibn” y serefiere ala cantidad de producto fresco que se necesita para obtener un kilo de hongos 
secos o deshidratados. En 10s hongos puede variar entre 10: 1 hasta 20: 1; esta variacibn depende de la 
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cantidad de materia seca que tiene el hongo al momento de procesarlo y a la diferencia entre variedades.

*Proceso de Salmuerado.

El salmuerado es un proceso de conservación de alimentos que se basa en la pérdida de humedad del
producto por medio de diferencias de presión osmótica. Cuando los hongos son introducidos en un medio
de mayor concentración que el propio, eliminan agua como una forma de aumentar su concentración
interna y quedar en equilibrio con el medio externo.

Los requisitos para hongos que van a ser sometidos al proceso de salmuerado son los siguientes: deben
ser hongos frescos, enteros o en lonjas y de una sola variedad. Deben ser recolectados con un tallo no
superior a los 20-30mm y el diámetro del sombrero debe tener entre 30-100mm.

El proceso de salmuerado consta de las siguientes etapas:

1. Escaldado: Consiste en sumergir los hongos recolectados a lo más 48 horas antes (óptimo 24 horas
antes) en agua caliente entre 90 a 100llC por un tiempo que varía entre 3 a 15 minutos, dependiendo de
la variedad y del tamaño. La finalidad de este proceso es la de inactivar las enzimas responsables de las
alteraciones organolépticas y oxidaciones con lo que se evitan los cambios de color. Este proceso permite
además eliminar la capa mucilaginosa característica de los hongos.

2. Enfriado: Los hongos se retiran del agua caliente y se llevan a agua fría hasta que alcancen
temperaturas de 351lC. Esto se hace para evitar la sobrecocción y para entrar al proceso de salmuerado.

3. Preparación de la salmuera: Se prepara en estanques especiales con concentraciones de 24llBaume.
La concentración del producto que se exporta debe tener 16llBaume, por lo que la salmuera debe tener
una mayor concentración de sal porque el hongo absorbe parte de ella.

4. Salmuerado: Cuando los hongos se hanenfriado, sevacían enestanques de fibra de vidrio y se les agrega
'la salmuera ya preparada hasta cubrir el producto. Se debe controlar periódicamente la concentración
de la salmuera, ya que ésta disminuye por la absorción de sal realizada por el hongo. Cuando la
concentración ha bajado se debe drenar el líquido antiguo y agregar nueva salmuera. Este proceso se
repite hasta que se estabilice, es decir, se mantenga la concentración óptima por cinco días seguidos. Este
proceso depende de la variedad de hongos, ya que cada tipo tiene un peso específico diferente que hace
que este proceso sea más rápido en algunas especies y más lento en otras. En Lactarius dura
aproximadamente 12 a 15 días. En Boletus, de mayor peso específico, dura entre 17 a 21 días. Una vez
que el proceso se ha estabilizado, los hongos deben separarse según calibre y calidad.

5. Drenado y Envasado: Se deben drenar los estanques y preparar los tambores de despacho. Estos deben
estar previamente pesados y tener en su interior dos bolsas de polietileno de baja densidad que
contendrán el producto. Luego se pesan los hongos y se envasan los tambores con un contenido neto de
200 Kg de hongos y 30 a 40 Kg de salmuera a la concentración óptima. Finalmente se sella cada una de
las bolsas y el tambor.
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FiguG 3.2 
Diagram8 de flujo proceso de coasvverir 
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* Hongos en conserva 

Las etapas del proceso de conservacidn de 
champifiones y de hongos en general es el que 
se muestra en la figura 3.2. 

La materia prima es recibida y pesada para 
luego ser sometida a lavados por medio de 
inmersidn y de duchas para eliminar la tierra y 
otras materias extrafias. Durante la primera 
inspeccidn se eliminan 10s hongos con el vel0 
abierto y 10s ejemplares en mal estado sanita- 
ri0. 

Luego se hace el proceso de hidratacidn que 
tiene como fin lograr una boyantez neutra nega- 
tiva, es decir, eliminar la capacidad de flotar del 
hongo con el objetivo de que se pueda realizar 
el resto del proceso, para ello deben sumergirse 
en agua desmineralizada especialmente exenta 
de calcio y sodio por 30 minutos. Con el proce- 
so de hidratacidn se logra ademis evitar las 
posteriores pCrdidas de peso que sufren 10s 
champifiones en el proceso de escaldado debi- 
do a pCrdidas de humedad. Se someten a presio- 
nes mayores que la atmdsferica y una vez 
desconectado el vacio se dejan 10s champiiiones 
en esa agua por 90 minutos y posteriormente se 

someten a1 escaldado normal a 1 0 0 T  por 5 a 7 minutos. 

El escaldado es un proceso ttrmico de corta duracidn que tiene como fin disminuir la carga microbiana 
de la superficie del producto, elimina gases intercelulares con lo cual se evita aumentos de presidn en 
las latas durante el tratamiento tCrmico, reblandece 10s tejidos y finalmente inactiva enzimas causantes 
de oxidaciones y cambios de color en el producto. Como resultado del escaldado, se obtiene un producto 
de menor tamaiio y mayor densidad. Una vez que han pasado por este proceso, se realiza una segunda 
inspeccidn en la linea con el fin de separar calidades. Luego se procede a1 rebanado o trozado de 10s 
hongos segtin corresponda y posteriormente se introducen en el envase, se pesan y se les adiciona la 
salmuera de 1,8%, que es el medio de empaque de 10s champiiiones. Antes de sellar 10s envases se hace 
la expulsidn de gases o exhausting que tiene como fin evitar las presiones excesivas en la lata durante 
el proceso tCrmico y a la vez evitar las corrosiones en el envase causada por la presencia de oxigeno. 
Luego las latas son selladas. El tratamiento tCrmico se realiza en autoclaves que funcionan a presiones 
mayores que la atmosferica. El calor puede provenir de agua caliente o vapor y se aplican temperaturas 
entre 115-121QC para lograr la esterilizacidn a una presidn de 10 a 15 libras. Finalmente se enfrian para 
evitar el desarrollo de microorganismos termofilicos. 
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Finalizado el tratamiento tCrmico se almacenan o incuban (Cut Out) por un tiempo determinado (en una 
de las plantas visitadas en Chile, este proceso duraba 14 dias), a1 final del cual se realizan tomas de 
muestra con el fin de evaluar el producto terminado. Una vez aprobado el producto, se etiquetan 10s 
envases y se ponen en cajas donde son almacenadas para posteriormente ser despachadas. 

procedente del pais de origen. El Servicio Agicola Ganadero inspecciona la mercaderia cuando llega y 
si no se presentan problemas a la vista, la entrega a1 importador o usuario para su uso. 

Cuando se trata de una especie nueva que se quiere introducir, el SAG realiza rigurosos controles 
fitosanitarios, cumplidndose en algunos casos periodos de cuarentena de hasta 4 aiios. En este period0 
se estudia la sanidad del hongo, su comportamiento en el nuevo habitat y las posibles implicancias para 

* Proceso de congelado 

La congelacih consiste en llevar 10s productos a -24T en forma ripida, con lo que se detienen todos 
10s procesos enzimiticos y la acci6n microbiana que llevan a1 deterioro de 10s hongos, para tener un 
producto final con caracteristicas de apariencia, color, sabor y valor nutritivo mejores que las otras 
formas de procesamiento. 

El tipo de congelado mas demandado es el IQF (Individual Quick Frozen), que implica que 10s 
hongos son congelados rapidamente y de manera individual, ya sea sumergiendo 10s hongos en 
refrigerantes o por el sistema de lecho fluidizante. Con est0 se logra que a1 momento de servir, se 
descongelen s610 las unidades deseadas. 

Los requisitos que deben cumplir 10s hongos para congelarse es tener un sombrero de 30 a 70mm de 
dihmetro, un tallo con 10 a 15mm de diametro y un largo de 20 a 30mm. 

3.4.4 Normas de calidad. 

Las normas de calidad que rigen para producci6n y comercializacidn de hongos frescos y procesados 
son las normas internacionales que rigen el comercio mundial de hongos: CODEX STAN 38-1981, 
CODEX STAN 39-1981 y CODEX STAN 55-1981; existe ademas una norma chilena (NCh530.EOf69) 
que especifica las caracteristicas que deben regir a1 producto y que se inserta en la normativa 
intemacional y regula la comercializaci6n de 10s hongos en ttrminos de caracteristicas del producto, 
envasado, etc.(veranexol). Aun cuando la normativa vigente asegura la comercializacih de un producto 
de calidad, 10s principales exportadores de hongos suscribieron un acuerdo con ProChile que les permitia 
usar un sello “Wild Mushrooms from Chile”. Una vez que un productor decidia exportar bajo ese sello 
seencargaba a SGS (SociCtC GCnCrale de Surveillance) de que realizara la certificacih que 10s productos 
cumplian con 10s requisitos para ello. Existian requisitos de planta y de producto para las empresas 
productoras de hongos en salmuera que querian operar bajo el sistema. Sin embargo est0 no prosper6 
debidoaqueno hub0 acuerdoentre 10s exportadores en cuanto a calidades de exportacih y otros factores. 

3.4.5.Regulaciones Fitosanitarias para la importaci6n de hongos. 
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3.5 Mercado interno 

b-b 4 

3.5.1 Hongos Silvestres 

Supermercado 

El consumo interno de hongos silvestres ya sea frescos o preservados es bastante bajo, tradicionalmente 
se habla de cifras que indican que el consumo interno seria el 13% de laproduccidn. Sin embargo, nuestros 
estudios indican que s610 el 8,25% se destinaria a1 mercado interno, lo que equivale aproximadamente 
a 910.000 Kg de hongos frescos (90 ton de hongos deshidratados y 12 ton de hongos en conserva, usando 
la conversidn alemana en la que 1 kilo de hongos frescos equivale a 1,316 kg de hongos en conserva, 
0,567kg de hongos en salmuera, 1,111 kg de hongos congelados y 0,l kg de hongos deshidratados). 

. 

El sistema de comercializacidn de 10s hongos silvestres (figura 3.3) tiene como participantes a 10s propios 
recolectores, a 10s acopiadores, a 10s procesadores y alos distribuidores o mayoristas, cada vez menos 
importantes ya que el consumo dombstico es cada vez menor. En la cadena de comercializacidn de hongos 
silvestres pueden estar presentes todos o algunos de ellos. 

final 

FIGURA3.3 

CADENA DE COMERCIALIZACION DE 
HONGOS SILVESTRES 

I I I 

I FUENTE: ELABORACION DECOFRUT 

* Caracteristicas del consumo de 10s Hongos Silvestres. 

En cuanto a 10s consumidores internos, 10s m6s importantes son 10s envasadores del rubro condimentos 
que compran alrededor de 23 ton de hongos deshidratados y se limitan a envasarlos en bolsas de 35 g y 
de otros tamaiios y distribuirlos a supermercados para llegar a1 consumidor final. Los envasadores obtienen 
el producto a partir de deshidratadores, recolectores o acopiadores. Muy importante en el mercado 
interno de hongos silvestres son las industrias alimenticias productoras de sopas y " salsas de tomate con 
callampa", que consumen alrededor de 21 ton de hongos deshidratados a1 aiio. En general, las industrias 
de alimento, compran hongos secos dos o tres veces en el aiio, y realizan fuertes controles de calidad para 
verificar que el producto tenga una carga microbiol6gica baja; que est6 libre de daiio por polilla y que no 
existan huevos o larvas. Existen adem6s exigencias de 10s consumidores institucionales con relaci6n a 

29 





Prod uctor 

Intermediario + 

I FUENTE: ELABORACION DECOFRUT 

- Restaurantes 

La forma mis com6n de comercializaci6n de Agaricus es envasado entero aunque liltimamente ha 
comenzado laventa de champiii6n trocalado o trozado que tambiCn viene envasado. Para venta a hoteles 
y restaurantes se emplea la modalidad a granel y el precio de venta com6n es de $1.8OO/Kg granel (IVA 
incluido). S e g h  conversaci6n verbal con pequefios productores, ellos no han podido llegar a acuerdo 
entre si para poder subir 10s precios que se han mantenido estables en 10s dltimos 4 aiios. Debido a que 
no existe competencia por razones de precio, el factor determinante es la calidad. Los productores que 
masse han posicionadoenelmercado hansido 10s que han podido producir champifiones de mejor calidad. 

Los precios de champiiiones tambiCn se han mantenido estables a nivel detallista. Este se encuentra entre 
10s $500-600 por bandeja de 200 g y s610 se modifica el precio cuando existen promociones u ofertas 
en las que la reducci6n a1 precio del consumidor se debe a un menor precio de 10s proveedores y a un 
menor margen del supermercado. 

* Caracteristicas del consumo 

El consumo de champiiiones frescos es bastante parejo 
durante el aiio, sin embargo, existen Cpocas marcadas de 
mayor consumo como son Navidad, Afio Nuevo, 18 de 
Septiembre y Semana Santa. El consumo disminuye durante 
10s meses de verano, debido a que la gente de estrato 
socioecon6mico medio y alto, que son 10s principales consu- 
midores, salen de vacaciones. AI analizar el consumo seg6n 
el dia de la compra (grdfico 3.2), se obtiene que 45% de las 
compras se realizan 10s viernes y 10s sdbados, lo que indica- 
riajuntoaloanteriorqueelmnsumodechampiiionesserealizaobien 
enfechasespeclalesoenlos~esdesem~esdeCirelm~dor 
visualiza a 10s charnpiiiones mmo un product0 exclusivo. 

GRAFIC03.2 
CONSUMO DE CHAMPINONES POR DIA 

% 

25 5 I - 

1 Dorn 

FUEME: EUBOFIACION OECOFRUT 

1 
S e g h  estimaciones realizadas por Kigger en el aiio 1994, el 
consumo per cdpita de champiiiones frescos en Chile ascendia a 80 g persona aiio, sin embargo este 
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consumo era mayor en Santiago,donde el consumo per capita alcanzaba 10s 200 g. Segiin las estimaciones 
realizadas por Decofrut para el estudio, el consumo per cipita actualmente bordea 10s 94 g a1 aiio en Chile, 
mientras que en Santiago el consumo alcanza 10s 264 g por persona a1 aiio. 

promedio 

601.044 

467.251 

272.796 

152.738 

124.300 

122.729 

123.089 

144.308 

86.241 

208.929 

Los champiiiones tienen una aka elasticidad precio, que se determind en -2.44, esto significa que el 
consumo aumenta 2,44% ante una disminuci6n del 1% en el precio. 

Provideacia 

7.879 

13.175 

4.192 

8.654 

3.054 

201 

1.304 

536 

9.268 

1.287 

49.550 

Para determinar la elasticidad ingreso de 10s champiiiones, se estim6 en primer lugar el ingreso per capita 
de algunas comunas en las cuales se conocia el consumo de champifiones. Para determinar el ingreso se 
us6 como base 10s datos del censo de 1992 y 10s datos de ingreso del CASEN. Para ello se utilizaron las 
rentas promedio de 10s diferentes oficios para la Regi6n Metropolitana y el niimero de personas que 
trabajaban en cada una de dichas ocupaciones en cada comuna (cuadro 3.2). De esta forma se obtuvo el 
ingreso total por comuna, y dividihdolo por la poblaci6n se calcul6 el ingreso per capita de cadacomuna. 
El consumo de champiiiones se obtuvo a partir de las ventas de un supermercado y conociendo la 
participacibn de la cadena se estim6 el consumo total por comuna, luego se calcul6 el consumo per capita 
y a partir del ingreso y consumo per capita se calcularon las elasticidades. Sin embargo, se detectaron 
problemas en algunas comunas como en Lo Barnechea en que el ingreso per chpita era menor que en otras 
comunas abn cuando el consumo por persona registrado en la comuna era el mayor de todos. Se concluy6 
que el consumo era realizado por las personas de mayores ingresos por lo cual se calculd nuevamente el 
ingreso y el consumo per clpita considerando como la poblacidn relevante a todas aquellas personas que 
recibian ingresos superiores a 10s $152.738 mensuales. 

LasCondes 

14.520 

21.520 

7.128 

14.501 

4.760 

831 

2.784 

1.408 

21.406 

2.273 

91.131 

CUADRO 3.2 
RENTA PROMEDIO SEGUN OFICIO POR COMUNA 

Nuiioa 

7.834 

15.291 

6.322 

16.051 

5.858 

217 

4.575 

2.401 

8.410 

701 

67.660 

OFICIO U OCUPACION 

Miembro poder ejecutivo, legislativo, 
administracidn pcblica o de empresas 

Profesional cientifico o intelectual 

Tknico o profesional de nivel medio 

Empleados de oficina 

Trabajador de 10s servicios y vendedores 
de comercio y mercado 

Agricultores y trabajadores calificados 
agropecuarios 

Oticiales, operarios y arieSanos del arie 

Operadores y montadores de 
instalaciones 

Trabajadores no calificados 

Fuerzas armadas 

Total 

WPERSONAS POR COMUNAS DEDICADAS A CADA OFICIO Renta I 
Vitacura 

6.979 

9.112 

2,597 

3.917 

1.133 

175 

488 

262 

10.455 

166 

35.284 

La Barnechea 

2.268 

2.403 

1.032 

1.739 

1.353 

956 

3.228 

1.202 

6.927 

75 

21.183 

MaipL 

5.601 

6.142 

7.450 

21.182 

10.852 

1.757 

15.477 

9.300 

11.966 

1.359 

91.086 

Fuenle: INE, CASEN. DECOFRUT. 
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res con excep­
cióndeMaipú.
Esto demos­
traría que el
consumo de
champiñones
no depende
sólo del ingre­
so, sino que de
otros factores
culturales di­
fícilmente
cuantificables.

CUADRO 3.3

ELASTICIDAD INGRESO CHAMPIÑON

FUENTE: Elaboración DECOFRUT

Comuna Providencia Vitacura Lo Barnechea Las Condes Ñuñoa Maipú

Providencia 1,00 1,95 1,92 0,88 1,32 8,65

Vitacura 1,95 1,00 1,01 2,21 2,56 16,75

Lo Bamechea 1,92 1,01 1,00 2,17 2,52 16,51

Las Condes 0,88 2,21 2,17 1,00 1,16 7,56

Ñuñoa 1,32 2,56 2,52 1,16 1,00 6,50

Maipú 8,65 16,75 16,51 7,56 6,50 1,00

Con esto se calcularon las elasticidades que se muestran en el cuadro 3.3. Al comparar las elasticidades
entrelascomu­
nasseobtienen
valoressimila-

El consumidor nacional, aparentemente está seleccionando según calidad que para ellos va en la
blancura del hongo, firmeza, velo cerrado y tamaño. Las preferencias de los consumidores son por
hongos tipo champiñón, es decir del tipo botón y de color blanco y es por eso que ha sido muy difícil
la introducción de Pleurotus, ya que a juicio de los consumidores, el aspecto es poco atractivo y les
recuerda a las callampas silvestres.

En cuanto a la publicidad, hasta la fecha no se han realizado campañas publicitarias que estimulen el
consumo, pero existe una publicidad indirecta en la televisión y en las revistas, ya que generalmente
cualquier comercial que se realice en una cocina o ante una mesa con platos servidos, aparecen
champiñones frescos o cocinados. De esta manera se asocia el consumo de champiñones a ocasiones
especiales. Ultimamente algunos proveedores de champiñones han estado realizando promociones en
los grandes supermercados, donde se hacen degustaciones, se entregan recetarios en los que se enseña
diversas formas de consumir champiñones y se bajan notablemente los precios como forma de incentivar
el consumo.

El mercado para los champiñones ostras (Pleurotus ostreatus) ha sido lento y de difícil introducción. El
aspecto que presentan, extendido y no como el botón de Agaricus al que está acostumbrado el
consumidor chileno ha determinado una baja salida del producto, agravado por la falta de conocimiento
del producto, es decir los consumidores potenciales no han sido informados de las formas de consumirlo.
Del total de ventas de bandejas de champiñones en supermercados entre junio de 1994 y mayo 1995, el
champiñón ostra representó el 1.15 % de las unidades vendidas.

En los países desarrollados, el consumo de Pleurotus ha aumentado en forma considerable en el último
tiempo, lo que podría indicar que igual tendencia podría ocurrir en Chile, si se crea el nicho de mercado
para este hongo por medio del marketing adecuado. De ocurrir esto, podría significar un fuerte aumento
en los precios ya que en todos los países europeos y en EE.UU el precio de Pleurotus es al menos el doble
que el de Agaricus, mientras que en Chile los precios son iguales.
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CUADR03.4 

RESUMEN COMERCIO DE HONGOS EN CHILE 

PRODUCCION TON TON P.FRESC0 

Hongos Silvestres 11.030 11.030 

Hongos Cultivados 7.400 7.400 

EXPORTACIONES 
Frescos 94 94 

Deshidratados 459 4.587 

Conservas 8.207 6.237 

Salmuerados 2.106 3.159 

Congeladas 1.983 1.785 

IMPORTACIONES 

Frescos 2 2 

Conservas 218 166 

Deshidralados 5 55 

2.791 CONSUMO TOTAL 
FRESCO 

CONSUMO PER CAPITA 0,199 
W@ABITANTE/~O) 

La composici6n de las exportaciones (grbfico 3.3), convertidas en kilos de producto fresco a objeto de 

Fuente: Elaborado par DECOFRUT 

El consumo per capita total de hongos en Chile se muestra 
en el cuadro 3.4. Esta cifra incluye tanto el consumo de 
hongos silvestres como el de hongos cultivados. 

3.6 Exportaciones chilenas 

Desde hacevarios aiios, en Chile se comemaron a explotar 
10s hongos silvestres con miras a1 mercado externo, per0 
debido a la naturaleza altamente perecible de ellos y a la 
gran distancia con 10s centros de consumo externo, s610 se 
han podido exportar 10s hongos procesados ya sea 
deshidratados, salmuerados, en conserva o congelados. 
Sin embargo, iiltimamente se han estado exportando hon- 
gos frescos a paises latinoamericanos, especialmente a 
Argentina y a otros destinos usando como medio de 
transporte el avi6n. 

poder compararlas, ha evolucionado a traves de 10s 
iiltimos aiios (10s indices de conversi6n utilizados han 
sido 10s usados en Alemania donde 1 kilo de hongos 
frescos equivale a 1,316 kg de hongos en conserva, 
0,567kg de hongos en salmuera, 1,111 kg de hongos 
congelados y 0,l kg de hongos deshidratados). 

Durante 1989, las exportaciones estuvieron compues- 
tas por 72,4% de hongos deshidratados, 22% de hongos 
salmuerados y 5,4% de hongos congelados, y menos del 
1% correspondia a conservas de hongo . S610 cinco aiios 
despuCs, en 1994, la composici6n de la exportaciones 
habia cambiado significativamente, debido a que habia 
entrado a1 mercado de champiiiones Nature's Farm, la 
mayor empresa productora de Chile, que destina la 
mayor parte de su producci6n a 10s champiiiones en 
conserva para EE.UU. Este hecho, acompaiiado de las 
mejoras tecnol6gicas de la congelaci6n, determinaron 
que la composici6n de las exportaciones fuera de 39% 

GRAFICO3.3 
EXPORTACIONES CHILENAS DE HONGOS 

SEGUN TIP0 DE PROCESAMIENTO 
Miles Ton 

" 
1989 1993 1994 

NENTE: FEPACH. OECOFRUT. 

de hongos en conserva, 28,4% de hongos deshidratados, 19,8% de hongos salmuerados ,11,2% de hongos 
congelados y 1,45% de hongos frescos (grbfico 3.4). 

Los precios de las exportaciones de hongos varian dependiendo de diversos factores tales como el tipo 
de proceso de conservaci6n a1 que han sido sometidos; la calidad del producto; la especie de hongos y la 
demanda que tenga el Boletus edulis en Europa del Este. Este hongo es el que determina la demanda por 
el Boletus luteus chileno,ya que son sustitutos para el consumidor europeo. Otro factor que determina el 
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GRAFIC03.4 
EVOLUCION DE LA COMPOSICION DE LAS 
EXPORTACIONES CHILENAS DE HONGOS r 

I 39.0% 

11 Deshidratados Salmuerados Frescos Conservas Congelados 

FUENTE: FEPACH, DECOFRUT 

precio de 10s hongos es la falta de 
organizacidn en la oferta del pro- 
ducto proveniente de Chile y ha 
influido en 10s bajos precios que 
obtiene este producto en el extran- 
jero, ya que debido a la falta de 
organizacidn se produce como 
efecto una imagen de sobreoferta 
que afecta negativamente a 10s pre- 
cios y, por otro lado, a1 existir una 
oferta desagregada no existe po- 
der de negociaci6n que permitiera 
optar a precios m6s altos. 

Los mayores precios (expresados 
en kg. de producto fresco) lo tie- 
nen 10s hongos frescos, seguidos 

por 10s hongos salmuerados y congelados (ver gr6fico 3.5). La tendencia de 10s precios varia para cada 
tip0 de producto: 10s precios de hongos salmuerados han aumentado sostenidamente en 10s iiltimos aiios, 
mientras que en igual period0 10s precios de hongos deshidratados y frescos han disminuido. h s  precios 
de hongos en conserva se han mantenido bastante estables y 10s congelados tambih. 

Finalmente, el efecto calidad es de- 
terminante en el precio. Los consu- 
midores quieren un producto con las 
caracteristicas organolCpticas de la 
especie, especialmente en cuanto a 
color. Sus preferencias se inclinan a 
hongos con colores amarillentos, es- 
pecialmente en el cas0 de hongos 
deshidratados, o del color caracte- 
ristico de, la especie en el cas0 de 
otro tip0 de hongos 

3.6.1 Exportaci6n de Hongos 
deshidratados 

Existen variados tipos de exporta- 
ciones de hongos deshidratados, ya 
que este tip0 de producto puede ela- 
borarse con diversas clases de hon- 

GRAFIC03.5 

PRECIOS HONGOS SEGUN TIP0 US$/Kg 

-.- I 

" 
1993 1994 1995 

t DESHIDRATADOS X SALMUERADOS * CONSERVADOS - CONGEMOOS 8 FRESCOS 

Fuente: FEPACH 

gos y en varios tipos de presentacih, es decir, enteros, en trozos y en polvo. Durante 1994 se exportaron 
458,7 ton de hongos deshidratados (ver cuadro 3.5), de 10s cuales el 58,5% correspondi6 a 
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CUADRO 3.5 
DISTRIBUCION DE LAS EXPORTACIONES CHILENAS DE HONGOS 

DESHIDRATADOS POR VARIEDAD Y DESTINO 

Tipo/aiio 

Totales 

Boletus luteus 

Morchella conica 

Agaricus bisporus 

Sin Especificar 

(Kil6gramos Netos) 
EE.UU Alemania Perii Argentina Otros Totalmipo 

1993 130.265 115.474 66.289 54.675 131.677 498379 

1994 95.482 90377 82.795 54.440 135.582 458.676 

% -26,70% -21,73% 24,90% 4 4 3 %  2,97% -7,97% 

1993 110.887 67.756 5.000 21.800 58.399 263.842 

1994 64.650 46.421 26.395 19.000 111.911 268.377 

% -41,70% -31,49% 427,90% -12,84% 91,63% 1,72% 

1993 109 109 

1994 4.592 905 5.497 

% 4109,23% 4938,55% 

1993 700 310 86 1.095 

1994 5.000 8.000 1.000 7.000 1.610 22.610 

% 42,86% 2160,98% 1781,72% 1964,54% 

1993 19.378 47.608 60.589 32.565 73.192 233.332 

1994 25.832 31.364 55.400 28.440 21.156 162.192 

Tipo/aiio 

Totales 

Boletus luteus 

Morchella conica 

Agaricus bisporus 

Sin Especificar 

EE.UU Alemania Perii Argentina Otros Totalmipo 

1993 130.265 115.474 66.289 54.675 131.677 498379 

1994 95.482 90377 82.795 54.440 135.582 458.676 

% -26,70% -21,73% 24,90% 4 4 3 %  2,97% -7,97% 

1993 110.887 67.756 5.000 21.800 58.399 263.842 

1994 64.650 46.421 26.395 19.000 111.911 268.377 

% -41,70% -31,49% 427,90% -12,84% 91,63% 1,72% 

1993 109 109 

1994 4.592 905 5.497 

% 4109,23% 4938,55% 

1993 700 310 86 1.095 

1994 5.000 8.000 1.000 7.000 1.610 22.610 

% 42,86% 2160,98% 1781,72% 1964,54% 

1993 19.378 47.608 60.589 32.565 73.192 233.332 

1994 25.832 31.364 55.400 28.440 21.156 162.192 

FUENTE: FEPACH 
I 

la especieBoletus luteus, y el 35.3% a hongos sin especificacidn de especie, a h  cuando presumiblemente 
la mayoria de ellos debiera corresponder a Boletus, ya que Csta es sin duda la principal especie de hongo 
que se exporta; sin embargo, dentro de 10s hongos sin clasificar se realizaron exportaciones cuyo precio 
unitario es bastante mayor que el alcanzado por Boletus, por lo que seguramente se tratd de especies de 
mayor valor mmo Gyromitu esculentu, Morchella y otras que son altamente apetecidas, razdn por la que 
alcanzan altos precios. 

I % I 33,31%( -34,12%1 -8,56%1 -12,67%1 -71,10%) -30,49% I 

AI analizar las exportaciones por tipo de presentacidn con 10s datos de la FEPACH (cuadro 3.6) se 
concluye que en 1994, el 72% no especifica la presentacidn; dentro de 10s hongos especificados, 10s mis 
importante son 10s hongos en trozos, seguidos por 10s hongos enteros y finalmente por 10s hongos en 
polvo. 
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CUADR03.6 

DISTRIBUCION DE LAS EXPORTACIONES CHILENAS DE HONGOS 

Alemania 

DESHIDRATADOS POR TIP0 Y DESTINO 

P e h  Tipo/afio 

Totales 

Hongos Enteros 

Argentina 

54.675 

54.440 

-0,43 % 

7.225 

7.000 

-3,11% 

12.510 

14.580 

16,55% 

34.940 

32.860 

-5,95% 

Hongos en Trozos 

Otros Totalnip0 

131.677 498379 

135.582 458.676 

2,97 % -7,97 % 

348 35.212 

2.920 36.970 

740,14% 4,99% 

56.189 145.766 

26.470 87.830 

-52,89% -39,75% 

250 1.750 

1.525 3.525 

510,00% 101,43% 

74.890 315.651 

104.667 330.351 

39,76% 4,66% 

I Hongos en Polvo 

1993 

1994 

% 

Sin Especificar 

13 0.2 6 5 

95.482 

-26,70% 

I EE.UU 

115.474 

90377 

-21,73 % 

21.050 

24.276 

11.850 

-51,19% 

66.285 

82.795 

24,9Q 8 

4.50C 

1 .ooc 
-77,7892 

3.955 

11.800 

198,36% 

1993 

1994 

% 

23.14a 

5.000 

-78,39% 

1993 

1994 

% 

1993 

1994 

% 

48.835 

23.130 

-52,64% 

1.500 

2.000 

33,33% 

1993 

1994 

% 

91.197 57.834 

57.477 69.995 

56.790 

65.352 

15,0892 
Fuente : FEPACH 

El principal mercado de destino de 10s hongos deshidratados es EE.UU, pais a1 cual se le export6 el 
26,14% y 20,82% de las exportaciones en 1993 y 1994, respectivamente. El principal tipo de hongo que 
se exporta a EE.UU es Boletus luteus. El segundo mercado en importancia es Alemania, pais a1 que se 
destin6 el 23,17% y 19,7% de las exportaciones en 1993 y 1994. Al mercado aleman se destinan 
principalmente Boletus, per0 tambiCn se exportan hongos de mayor valor como es el cas0 de Morchella 
conicu. Otros mercados de destino son 10s paises latinoamericanos que en 10s dltimos afios han ido 
aumentando 10s voldmenes importados desde Chile con gran rapidez. 

Se aprecia un incremento en la cantidad de mercados de destino de las exportaciones chilenas, 
favoreciendo la desconcentraci6n de 10s envios en 10s dltimos afios. 

AI analizar la evolucidn de las exportaciones entre 10s afios 1993/94, se observa que las exportaciones 
a EE.UU. disminuyeron un 26,7%; pasando de 130 ton a 95.5 ton, Alemania disminuy6 tambiCn 10s 
volLmenes en un 21.7% desde 115,4 ton a 90 ton. Perti, por el contrario, aument6 sus importaciones de 
hongos deshidratados chilenos en un 24,9%, pasando desde 66,3 ton en 1993, a 82,8 ton en 1994. En este 
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mismo periodo, tambiCn aumentaron las 
exportaciones hacia Francia en 194,7%,10 
que signific6 que las toneladas exportadas 
pasaron de 17,2 a 50,6. Otros paises a 10s 
que se aumentaron en forma importante las 
exportaciones fueron Bolivia con 538,9%, 
Australia con 476,5% e Italia con 126,7%. 

Tip/afio 

Totalee 

Boletus luteus 

Lactario Deliciosus 

Sin Especificar 

Pucntc : FePACH 

En relaci6n a 10s precios de las exportacio- 
nes de hongos deshidratados,(ver grhfico 
3.6) se observa que 10s precios m8s altos 
corresponden a Morchella conica y en 
1995, a hongos cuyas variedades no han 
sido especificadas, per0 que deberian 
coresponder a M.conica por 10s precios 
que alcanzan y por que no se han realizado 
exportaciones especificadas de esta espe- 
cie, sino que se han hecho bajo hongos 
deshidratados sin especificar. Los precios 
de B.luteus han tenido una tendencia a la 
baja en 10s 2 dltimos afios. 

Alemania Espafia Francia 

1993 188.800 355.760 648.200 

1994 545.950 843.920 651.550 

% 189,17% 13732% 031% 

1993 158.400 308.160 

1994 468.300 17.820 416.500 

% 195,64% -94,22% 

1993 14.400 31 0.160 250.280 

1994 45.390 826.130 225.150 

% 215,21% 166,36% -10,04% 

1993 16.000 45.600 89.760 

1994 32.260 9.900 

% 101,631 -100,00% -88,97% 

~~ ~ ~ 

GRAFICO 3.6 

PRECIOS HONGOS DESHIDRATADOS CHILENOS 
US$/Kg 
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Fuente: FEPACH 

3.6.2 Exportaciones de Hongos salmuerados 

Las exportaciones de hongos salmuerados han crecido en 10s dltimos afios a tasas aceleradas, es asicom 
entre 1993 y 1994,los voldmenes exportados (ver cuadro 3.7) crecieron un 70,54%,desde las 1.234, 
ton que se exportaron en 1993 a las 2.105,7 ton exportadas en 1994. 

CUADR03.7 

DISTRIBUCION DE EXPORTACIONES CHILENAS DE HONGOS SALMUERADOS 
FOR VARIEDAD Y DESTINO 

[Kilogramos Netos) 

Otros 

41.992 

64.284 

53.09% 

16.720 

16.000 

-4,31% 

19.812 

44.420 

124.21% 

5.460 

3.864 

-29,234s 

1.234.752 

2.105.734 

483.280 

918.620 

90,08% 

594.652 

1.141.090 

91,89% 

156.820 

46.024 

-7465% 
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Los hongos silvestres que se exportan bajo la modalidad de salmuerados, corresponden principalmente 
Boletus luteus y Lacatrius deliciosus. Durante 1994 la participaci6n de ellos en el total de hongos 
salmuerados fue de 43,6% y 54,2% respectivamente. La participacih de Lacatius ha aumentado como 
resultado del aumento de las exportaciones de hongos salmuerados a Espaiia. En algunas regiones 
espafiolas como Cataluiia, este hongo es altamente apetecido, y es a estas zonas donde se destina la 
mayoria de Lacatrius deliciosus chileno. En 1994, el 72,4% de las exportaciones de esta especie se 
destinaron a Espaiia. El gran crecimiento de las exportaciones de Lactarius deliciosus salmuerados, 
determin6 que Espaiia ocupara el primer lugar en 10s mercados de destino de 10s hongos salmuerados 
con 843,9 ton, lo que representa un crecimiento de 137,2% respecto a 1993. 

Francia y Alemania son importantes mercados para 10s hongos salmuerados. En 1993, la participacih 
de Francia en las exportaciones chilenas fue de 52,5%, lo que represent6 648,2 ton; sin embargo, durante 
1994 la participaci6n de Francia disminuy6 a1 30,9%, aun cuando las exportaciones en igual period0 
prkticamente se mantuvieron estables y eso se debid fundamentalmente a1 espectacular aumento de las 
exportaciones espaiiolas, que hizo que Espaiia aumentara su participacih de 28,8% a 40%. Las 
exportaciones a Alemania aumentaron en 187,17% pasando de 188,8 ton a 545,9 ton entre 1993 y 1994. 

Los precios de hongos salmuerados bordean 
10s U$O,S/kg y han experimentado un soste- 
nido aumento (ver grafico 3.7). Los mejores 
precios se obtienen en las exportaciones de 
Lacturius deliciosus a Espaiia , Italia y Ho- 
landa. 

'3.63Exportaciones de Hongos en conserva 

Las exportaciones chilenas de hongos en 
mnserva han aumentado de manera notable 
en 10s Cltimos aiios y 10s voldmenes exporta- 
dos experimentaron crecimientos de 65,88% 
entre 1993/94 (ver cuadro 3.8). 

Durante 1994, alrededor del 94% de 10s vold- 
menes exportados se destinaron a EE.UU. y 
el resto de las exportaciones tuvieron como 
destino principalmente Latinoamerica, con 

GRAFICO 3.7 
PRECIOS HONGOS SALMUERADOS CHILENOS 
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un 4,4% de las exportaciones. El resto se destin6 a Europa. Dentro de Latinoamerica, 10s principales 
mercados para 10s hongos en conserva son Argentina y Mexico, y han ido tomando importancia otros 
paises como Guatemala, Venezuela y Colombia. Dentro de 10s paises europeos a 10s cuales se exportan 
hongos en conserva, Espaiia es el principal mercado de destino, per0 a diferencia del resto de 10s paises 
a 10s que se exporta hongos en conserva, ademas de champiiiones, a Espaiia se destinan callampas 
silvestres en conserva. 
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3. JUUOACUOM bE LA PROBOCCUOM BE MOMQOJ EM $MULE 

1993 

1994 

% 

1993 

1994 

% 

1993 

1994 

% 

1993 

1994 

% 

1993 

1994 

% 

CUADRO 3.8 

DISTRIBUCION DE EXPORTACIONES CHILENAS DE HONGOS EN 
CONSERVA POR TIP0 Y DESTINO 

(Kil6gramos Netos) 
EE.UU Espafia Mexico Argentina Otros TotabTipo 

4.701.060 82.019 49.140 20.520 94.742 4.947.480 

7.736.022 71.299 114.660 12.075 272.921 8.206.978 

64,56% -13,07% 13393% -41,15% 188,07% 65,88% 

16.845 6.048 22.893 

0 

-100,oo -100,oo -1OO,OO% 

46.931 16.128 6.008 69.067 

71.299 435 152.661 224.396 

51,92% -97,30% 2441,17 224,90% 

4.701.060 18.243 49.140 4.392 81.600 4.854.435 

7.736.022 114.660 11.640 119.651 7.981.973 

64,56% -100,OO 133,33% 165,03% 46,63% 64,43% 

1.086 1.086 

609 609 

-43,92% -43,92% 

Tipolafio 

6 -  

5 -  

4 -  

3 -  

2 -  

1 -  

Totales 

x 

Hongos Silvestres 

Hongos en sal 

Champiiiones 

Champifiones en 

Acido ac6tico. 

Fuente : FEPACH 

Los precios de 10s champiiiones en conser- 
va (ver grifico 3.8) se han mantenido pric- 
ticamente estables cerca de 10s U$1.3/kg. 

3.6.4Exportaciones de Hongos Congelados 

Las exportaciones chilena de hongos con- 
gelados han experimentado un ripido creci- 
miento, como respuesta a 10s avances en la 
tecnologia de 10s productos congelados, y, 
por otra parte, a la gran calidad de 10s 
productos preservados bajo esta modali- 
dad. Los voliimenes exportados durante 
1994 alcanzaron las 1.983 ton, lo que signi- 
fic6 un crecimiento de un 122,15% con 
respecto a 1993. (ver cuadro 3.9). 
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CUADR03.9 
DISTRIBUCION DE LAS EXPORTACIONES CHJLENAS DE HONGOS CONGELADOS 

POR TIP0 Y DESTINO 

(KiMgramos Netos) 

Francia Italia Espafia Otros Totalnip Tipolaho Alemania 

Totales 1993 396.489 272.055 162.909 18.750 42.470 892.673 

1994 926.980 353.540 473.860 110.749 117.950 1.983.079 

177,73 % 122,151 

Boletus luteus IQF 1993 165.640 41.600 15.359 14.750 237.349 

1994 31.850 130 18.200 36.890 87.070 

% 133,80 % 29,95 % 190,87% 490,66% 

% - 8 0,7 7 % -99,69% -100,00% 23,39% -63,32% 

Boletus luteus trozos IQF 1993 54.000 17.820 9.430 4.000 7.000 92.250 

1994 107.110 33.730 184.310 45.610 370.760 

551,57% 301,91% 

Boletus luteus slesp. 1993 175.524 181.932 138.120 19.010 514.586 

1994 439.667 162.637 115.180 85.350 802.834 

- % 150,49% -10,61% -16,61% -100,00% 56,02% 

Hongos slesp 1993 1.325 30.703 16.460 48.488 

1994 348.353 157.043 174.370 7.199 35.450 722.415 

% 26.190,79% 411,49% 115,37% 1389,88% 

% 98.35% 89,28% 1854,51% -1OO,OO% 

Pucnb: FEPACH 

La mayoria de 10s hongos que se exportan congelados corresponden a Boletus luteus congelados sin 
especificacih de tecnologia. Durante 1994,el prin- 
cipal destino de 10s hongos congelados fue Alema- 
niapn una participacih del 46,7% de las exporta- 
ciones,seguido de Italia y Francia con 23,4% y 
17,8% repectivamente. 

Los precios de 10s hongos congelados (ver grtifico 
3.9), varian dependiendo de la especie de que se 
bate. ParaBoZetus luteus, 10s precios flucttian entre 
U$1 -1.5/kg. En el cas0 de 10s hongos Boletus 
oongelados con la tecnologia IQF, se aprecia una 
tendencia a1 alza en 10s precios, que podria deberse 
a las mejores caracteristicas organolCpticas que 
tienenlos hongos congelados por este sistema. Los 
precios de hongos sin especificaci6n de variedades 
hansido histdricamente miis altos que 10s deBoletus 

~~ ~ 
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luteus. Est0 se debe a que las variedades miis apetecidas son las que se exportan en este item. Durante 
1995, el precio de este tipo de hongos est6 muy alto en comparaci6n con aiios anteriores. A la fecha, el 
97% de las exportaciones realizadas de hongos congelados sin especificaciones se realizaron a Alemania 
y alcanzaron un precio de U$21,2/Kg. El precio promedio deberia bajar cuando se incorporen las 
exportaciones de B. luteus que no se especifican,o de otras especies de hongos menos valiosas. 

3.6.5 Exportaciones de Hongos Frescos o Refrigerados 

Las exportaciones de hongos frescos son relativamente poco significativas,ya que anualmente se exportan 
menos de 100 ton y 10s voliimenes exportados han ido disminuyendo en 10s dtimos aiios. Cabe destacar 
que 10s volGmenes exportados (cuadro 3.10) cayeron un 40,62% entre 10s aiios 1992194 y un 3,23% entre 

1993194. 

CUADRO 3.10 

EXPORTACIONES CHILENAS DE HONGOS FRESCOS 
POR PAIS DE DESTINO 

(KiMgramos Netos) 

Ai iO  

1992 

1993 

1994 

% 92/94 

% 93/94 

Argentina 

155.004 

86.164 

91.606 

-40,90% 

6,32% 

Perii 

2.004 

1.500 

708 

-64,67% 

-52,80% 
FUENTE : PROCHILE, BANCO CENTRAL 

Espaiia 

1.869 

3 

-100,oo 

-100,oo 

EE.UU 

8.521 

1.817 

-78,68% 

Otras 

1.295 

204 

-84,25% 

Total 

158.877 

97.483 

94.335 

-40,62% 

-3,23% 

El principal 
destino de 10s 
hongos fres- 
cos chilenos 
es Argentina, 
pais a1 que se 
le export6 el 
97% del total 
enviado du- 
rante 1994. El 
segundo mer- 
cad0 en im- 
portancia es 
EE.UU., y 10s 
voliimenes 
exportados a 
dicho destino 

han fluctuado entre 8,5 ton en 1993 a 1,8 ton en 1994. El resto de 10s paises de destino son principalmente 
latinoamericanos y 10s voliimenes transados son menores a una tonelada anual. 

3.8 Importaciones chilenas de hongos 

Chile importa anualmente alrededor de 250 ton de hongos; &os corresponden casi exclusivamente a 
hongos en conserva, aunque se realizan importaciones de hongos deshidratados y en menor grado de 
hongos frescos. 

Las importaciones de hongos en conserva (griifico 3.10), corresponden a hongos de la especieAgaricus 
bisporus. Entre 10s aiios 1992194,las importaciones han disminuido un 12,5%, aiin cuando 10s precios de 
importaci6n tambiCn disminuyeron en 1,5%. Esta disminuci6n en las importaciones no ha sido una 
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GRAFICO 3.10 
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tendencia genera1,ya que durante 1993 el 
precio en 10s mercados mundiales cay6 
considerablemente como consecuencia de 
la recesi6n que afect6 a 10s paises euro- 
peos, importantes consumidores de estos 
productos, y,por otro lado,al gran aumen- 
to que experimentaron las exportaciones 
desde China y Taiwhn,cuyos hongos se 
transaban a precios considerablemente mis 
bajos que el resto de 10s paises 
exportadores de hongos en conserva. Esta 
disminuci6n en 10s precios, que en Chile 
fue del orden del 4% con respecto a1 aiio 
1992, produjo un aumento de las importa- 
ciones de 18,79%. Alcomparar las impor- 
taciones entre 10s aiios 1993/94, se obser- 
va que 10s voliimenes importados cayeron 
enun 26,35% y 10s precios aumentaron un 
2,61%. 

Los principales paises desde 10s cuales se 
importan hongos en conserva son China, 
seguido por Espaiia y desputs por Francia 
(ver cuadro 3.11). Laimportancia relativa 

de estos paises en las importaciones chilenas durante 1994 h e ,  respectivamente de 40,51%, 38,47% y 
15,03%. En relaci6n a 10s precios de 10s hongos en conserva importados durante 1994,los mayores precios 
10s obtuvieron 10s hongos originarios de Jap6n (U$16,95/Kg) y 10s hongos importados desde Hong Kong 

CUADRO 3.11 

IMPORTACIONES CHILENAS DE HONGOS SEGUN PROCEDENCIA 

heron 10s que alcanzaron 10s menores precios (U$0,94/Kg). Esta tendencia de precios segiin el pais de 
origen se ha mantenido igual durante 10s 3 iiltimos aiios. 
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Las importaciones de hongos deshidratados, si bien son casi despreciables si se comparan con las de
hongos conservados, han experimentado crecimientos vertiginosos en los últimos años,pasando de 0,4
ton en 1992 a 5,5 ton en 1994, lo que representó un aumento de 1.312,11%. Los principales países desde
los cuales se importa este producto son China, Hong Kong y EE.UU.

Durante 1994 se realizaron importaciones de hongos frescos o refrigerados provenientes de EE.UU. y
el volumen importado fue de 1,9 ton. El precio de este producto fue de U$6,18/Kg.CIF.

Anualmente se realizan importaciones de trufas, ya sea en conserva, deshidratadas o incluso en estado
fresco. Las trufas se importan desde Francia o Italia y los volúmenes transados anualmente no superan
los 3 kilos.

3.9 Conclusiones

*Los principales hongos silvestres que se producen en Chile corresponden a Boletus luteus y Lactarius
deliciosus. Ambos crecen en las zonas de pino insigne entre la VI y X región.

* La recolección de hongos tiene un fuerte impacto social porque utiliza mano de obra no calificada y
absorbe el desempleo de trabajadores temporeros de otras actividades, especialmente del rubro frutícola
y forestal, que en época de otoño a inicio de primavera se encuentran sin fuentes de ingresos.

* Los hongos silvestres tienen una corta vida en estado fresco,por lo que se hace necesario preservarlos
por medio de procesos que den como resultado hongos deshidratados, salmuerados, en conserva o
congelados.

* El mercado interno de hongos silvestres es pequeño y está compuesto básicamente por industrias de
alimento, que producen salsa de tomate y sopas en sobre,y envasadores del rubro condimentos.

*Los hongos cultivados en Chile corresponden casi exclusivamente a la especieAgaricus bisporus. La
producción chilena alcanza aproximadamente las 616.6 ton mensuales,de las cuales cerca de 510 ton se
destinan a la industria conservera para,posteriormente,ser exportados principalmente a EE.UU. El resto
se destina al mercado interno en forma de producto fresco.

* Los volúmenes exportados de hongos silvestres y cultivados alcanzan las 16.000 ton,de las cuales el
39% corresponde a hongos en conserva (principalmente de la especie Agaricus bisporus); el 28.4% a
hongos deshidratados; el 19.8% a hongos salmuerados; el 11.2% a hongos congelados¡y el 1.45% a
hongos frescos. La mayoría de las exportaciones de hongos silvestres se destinan a EE.UU con un 42.7%
del total, un 16% de las exportaciones de hongos se destina a Alemania y un 8.09% a Francia. A EE.UU
se destinan principalmente hongos en conserva y deshidratados,mientras que a Alemania y Francia se
destinan los hongos salmuerados y congelados.

*Podría incrementarse las exportaciones deBoletus luteus a Europa,principalmente aAlemania y a Suiza.
Este último país es un gran consumidor de hongos silvestres deshidratados, pero tienen un alto nivel de
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exigencias en cuanto a la calidad del producto. Amedidaque se mejore la calidad del hongo deshidratado, 
podria introducirse en Suiza y otros paises europeos,donde las exportaciones chilenas de este tipo de 
hongos estin limitadas por la actual calidad del producto. Para lograr este objetivo,es necesario una 
tecnologia de deshidratacih adecuada y una materia prima de buena calidad. 

* Las importaciones de hongos corresponden principalmente a hongos en conserva de la especieAgaricus 
bisporus originarios de China, Espaiia y Francia. Los voliimenes importados bordean las 250 ton. En 
menor escala,existen importaciones de hongos deshidratados desde China, Hong Kong y EE.UU. 

* AI revisar 10s requerimientos de producci6n de 10s hongos, tanto 10s producidos en forma silvestre como 
10s cultivados, se concluye que Chile presenta un gran potencial para producir una diversidad de hongos 
silvestres y la mayoria de 10s cultivados, que lo podrian llevar a convertirse en gran proveedor mundial. 
Noobstante, es necesario mejorar las tCcnicas dereecolecci6n y procesamiento en el cas0 de 10s silvestres, 
y las tCcnicas de cultivo en el cas0 de 10s cultivados, sobre todo aumentar 10s rendimientos en 10s cuales 
se sustenta la eficiencia de la actividad exportadora. 
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4, EUROPA 

4.1 Producci6n y clima para la comercializaci6n 

El cultivo de hongos en Europa tuvo un crecimiento pricticamente continuo entre 1980 y 1992 (grifico 
4,1), con voldmenes que pasaron de las 400.000 ton a mis de 800.000 ton entre esos aiios. Sin embargo 
la produccidn europea de hongos cay6 en 1993, con grandes dificultades en el mercado, expresadas en 
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Inglaterra, Alemania y BClgica. Sin embargo, la mayor 
parte de las exportaciones estin destinadas a otros 
paises del mismo bloque econ6mico que,para el anilisis 
de competencia en este estudio, es considerada como 
producci6n local. 

la caida de 10s precios tanto para 10s hongos frescos 
como transformados. 

En 1994 se alcanz6 una producci6n de 809.030 ton 
(cuadro 4.1); 825.000T en 1993, 20.000T menos 
que el aiio anterior. 

En Europa, la mayoria de 10s paises cuenta con una 
producci6n importante, Francia y Holanda son 10s 
dos mis grandes productores de champiiiones. En 
ambos paises laproducci6n alcanza las 200.000 ton, 
les sigue Inglaterra e Italia con producciones medias 
de mis de 90.000 ton (grifico 4.2). 

Entre 10s paises de la Uni6n Europea, se pueden 
distinguir 10s exportadores netos como Holanda, 
Francia y Espaiia, y 10s importadores netos como 

Los mayores exportadores de hongos frescos en la U.E. 
son Holanda, Irlanda y BClgica (cuadro 4.2). Entre 10s 
tres paises alcanzan el 90% de las exportaciones totales 
de la UE. Sin embargo cerca del 80% permanece a1 
interior de este bloque y el 20% restante es exportado 
aotros paises, entre 10s cuales 10s rnis importantes son 
10s paises Escandinavos, Austria y Suiza. 

CUADRO 4.1 
PRODUCCION DE HONGOS 

CULTIVADOS EN LA U.E. (ton) 

I 1992 1993 19941 

Holanda 180 , 000 200 , 000 
Francia 182 , 000 216 , 000 200 , 000 
Italia 84 , 000 97 , 600 
Reino Unido 98,000 111,000 93,500 
Espaiia 68 , 000 71 , 000 
Alemania 60,000 58,000 58,000 
Irlanda 41,400 44 , 000 48 , 000 
Belgica 30 , 500 31 , 500 32 , 000 
Otros 95,360 32,500 8,930 
Total 844,260 825,000 809,030 
Fuente: C.B.T. (Champignon in Netherland), 2.) 
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9% 

12% 

Fuente:C.B.T.; AGRAEUROPE 2.M.P 

Mds del 65% de la producci6n euro- 
pea va a la industria. Es decir 530 mil 
ton. En la UE hay dos grandes produc- 
tores de hongos en conserva. Holanda 
y Francia, juntos producen mds del 
80% de la producci6n de la UE, pro- 
ductores menores son Espaiia e Italia. 
Un mercado importante para hongos 
en conserva es Alemania. Normal- 
mente este pais absorbe el 70% de las 
importaciones de la UE. Los mayores 
proveedores de Alemania son Holan- 
da (60%), Francia (20%) y China 
(13%) 

El sector ha pasado una crisis a partir 
del aiio 1992, cuyo efecto inmediato 
fue el cierre de varias plantas produc- 
toras en la mayoria de 10s paises pro- 
veedores (Alemania, Inglaterra, Fran- 

cia, Holanda y Espaiia), y con ello, la disminucidn de la producci6n en 1993. Las causas, entre otros 
motivos, estdn en la recesi6n europea y en las medidas tomadas por la Comisi6n Europea firmadas en 
Bruselas, a1 aumentar las cuotas de importaci6n de product0 en conserva a terceros paises para favorecer 
el ingreso de hongos desde Po- 
lonia, Chile y otros. 

Efectivamente, el ingreso de 
hongos en conserva ha estado 
restringido en el mercado euro- 
peo por cuotas de importaci6n, 
asignadas segiin 10s vol6menes 
hist6ricos. Los vol6menes asig- 
nados eran relativamente esta- 
bles hasta 1992, del orden de las 
42.000 ton, per0 en 1993 se 
increment6 a 58.460 ton, in- 
cluida una cuota de 22.680 ton 
para Polonia, la que h e  supe- 
rior en 840 ton respecto del aiio 
anterior. 

La cuota usada por China fue de 
22.640 ton, este alto volumen 
se alcanz6 porque China us6 la 
clfiusula del grupo llamado 

CUADRO 4.2 

IMPORTACIONES P EXPORTACIONES DE HONGOS 
FRESCOS EN ALGUNOS PAISES DE LA UE 

EXPORTACIONES 1992 1993 1994 

Holanda 42.072 51.058 46.936 

Francia 2.843 2.004 579 

Bblgica 

Irlanda 

14.501 14.566 N/A 

20.319 23.813 N/A 

IMPORTACIONES 

Holanda 12.991 12.347 5.658 

A1 eman i a 29.595 23.749 27.592 

Francia 2.184 2.749 2.581 

U.K. 36.150 34.058 42.843 

Irlanda 1.320 3.122 

Fuente: C.B.T 
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“nuevo importador”, para quienes el 20% del total de la cuota es reservada, per0 fue usada solamente 
para importar producto chino. La situaci6n fue similar en 1994 en cuanto a las licencias otorgadas a 
China, per0 se increment6 a 31.080 ton para Polonia, con un total para el aiio de 59.860 ton. 

Bulgaria 1,240 1,300 1,360 
Polonia 32,480 33,880 33,880 
Rumania 350 370 380 
China 22,750 22,750 22,750 
Otros 3,440 3,360 3,290 

Total 61,260 62,660 62,660 
Reserva 1,000 1,000 1,000 

Para las importaciones del aiio 1995 se acordd nuevamente dar el 85% de las licencias a 10s proveedores 
tradicionales (aquellos que hayan obtenido licencias de importaci6n en 10s tres aiios precedentes) y el 
15% a 10s nuevos. Las nuevas regulaciones emitidas el 19 de diciembre de 1994, establecen cuotas para 
varios afios para 10s diversos proveedores (cuadro 4.3), teniendo preferencias de acceso Bulgaria, 
Polonia y Rumania, con quienes se han efectuado acuerdos. No obstante, a1 final de cada aiio, se revisaran 
las cuotas para el aiio siguiente, efectuando las enmiendas en cas0 de ser necesario. 

CUADRO 4.3 
ASIGNACION DE CUOTAS DE IMPORTACION DE 

HONGO AGARICUS EN CONSERVA 

Legislaci6n NQ 3107.19 de Diciembre de 1994 

1996 DESDE 1997 I 1995 

En consecuencia, el ingreso de gran cantidad 
de producto procesado de China en 10s aiios 
1992 y 1993, fue otro de 10s factores impor- 
tantes para la disminuci6n del precio del pro- 
ducto conservado en la mayoria de 10s paises 
europeos, per0 tambiCn influy6 en la disminu- 
ci6n observada en el precio del producto fres- 
co debido a la facilidad de sustituci6n que 
tienen estas dos alternativas en este merca- 
do. 

A pesar de las dificultades observadas en 10s 
aiios 1992 y 1993, durante la segunda mitad 
del aiio 1994, seobserv6 una recuperacidn en el 
sector, 10s problemas de competencia se 
mantuvieron, per0 el movimiento en las ven- 
tas fue m6s regular y 10s precios mas estables 
con un mejoramiento hacia el final del aiio, 
respecto de la temporada anterior. El mejo- 

ramiento se apreci6 tambikn a nivel productivo con un incremento en la eficiencia y en la comercializaci6n 
del producto, apoyado por programas de marketing que han influido en un incremento en el consumo 
de hongos en la mayoria de 10s paises europeos, especialmente del consumo en 10s hogares, lo que ha 
estimulado la participaci6n de 10s supermercados en las ventas de este producto en la Uni6n Europea. 

Enconsecuencia, durante 1994 la venta de hongos frescos en Europa, fue dificil per0 mejor que en 1993, 
y en particular el hongo bo th ,  el marrbn, el ostra y Shiitake poseen un mercado razonable. Estos 
productos capturan cada vez mas el inter& de 10s supermercados y otros detallistas. Por ello se piensa 
tambiCn que tanto la demanda como la oferta no son todavia estables. Una promoci6n adecuada es el 
soporte necesario para incrementar el consumo. 

Otro aspect0 importante consecuencia de la crisis, es la organizacidn del sector en cuanto a reglamentar 
losaditivosusados en la producci6n. Ademas se observa un mejoramiento en las tdcnicas de producci6n 
ycapacitacih de 10s productores, e incremento de la cosecha mecanizada en desmedro de lamanual, con 
locual se ha aumentado la proporcidn de hongos destinados a la industria, y con ello se ha ampliado el 
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abanico de destinos de las exportaciones europeas.

Por otra parte,el sector de productores europeos de hongos, a inicios del año 95, ha presentado a la
Comisión Europea una serie de demandas para solventar los problemas del sector. El primer punto son
los fraudes aduaneros en la importación; las cifras de 1993 son alarmantes porque muestran un fraude en
alrededor de 8.000 a 9.000 ton netas provenientes de China (cerca del 4% del mercado europeo). Si esto
se confirma, se trataría de un fraude voluntario extremadamente grave, que habría influido muchísimo en
el precio registrado ese año, y se agrava si se considera que ha persistido también en 1994. Además se están
observando detalladamente los aditivos usados en el producto importado, a través de la firma de un
acuerdo bajo el control de un organismo de la Comisión Europea. Así también se controlan las nuevas
técnicas de producción que,permiten aumentar artificialmente el rendimiento de transformación.

4.2 Variedades cultivadas en Europa

En cuanto a variedades producidas en el continente europeo, el champiñón blanco o botón domina el
mercado con el 97% de la producción y un volumen de 809.030 ton producidas en 1994. En menor
proporción se produce el hongo marrón o Crimini,con volúmenes del orden de 10.000 ton; el hongo ostra,
para el cual se estiman unas 6.000 ton producidas principalmente en Italia e Irlanda y Shiitake para el cual
se estiman 1.000 ton (350 en Francia; 250 en los Países Bajos y 150 en Alemania). En total se estima que
en Europa se producirían 20.000 ton de otros tipos de hongos, siendo Italia el principal proveedor, con
una producción entre 13.000 y 15.000 ton anuales (70%).

El champiñón blanco también es conocido como "champiñón de París", porque aquí se desarrolló su
técnica de cultivo hace más de tres siglos. El Shiitake,en tanto, es conocido hace 2.000 años en Japón y
China, y cultivado hace 250 años en estos países; incluso a Europa se introdujo hace un siglo, pero sólo
en los últimos años ha comenzado su consumo.

El cultivo de Shiitake en Europa se efectúa en salas climatizadas sobre sustrato, a diferencia de los países
asiáticos en donde lo más corriente es la producción al aire libre. El rendimiento en Europa aún es bajo,
pero el precio es superior a cualquier otro hongo cultivado; en Alemania el precio estaba entre DMI8­
20/Kg en abril de 1994 cuando. el precio del Agaricus (champiñón blanco), era entre DM4-6/Kg.

El champiñón marrón o Crimini es el que está entre las últimas alternativas presentes en el mercado, sin
embargo, es el que ha ganado en forma más rápida su espacio. El año 1993 hubo 25% más que el año
anterior, dejando de ser un producto considerado como exclusivo. Así también se ha observado un
incremento en las exportaciones holandesas a Alemania, Inglaterra y Escandinavia, en respuesta a la
demanda creciente por esta variedad.

El cultivo del champiñón marrón difiere del blanco,en cuanto a las condiciones de temperatura y humedad
en que se deben mantener las cámaras de cultivo; para el marrón son más bajas que para el blanco,lo que
permite un mayor control de infecciones, pero demanda más cuidados que los blancos. Holanda embala
esta variedad en potes de 250 g. Las ventas se hacen básicamente en forma directa a detallistas, porque
aún las calidades no están bien definidas, aspecto importante en el mercado mayorista.
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4.3 Situaci6n de la Producci6n y ComercializacMn en algunos paises de Europa 

4.3.1 ALEMANIA 

* SituacMn de la producci6n y mercado 

La produccidn alemana de hongos en 1994 fue similar a la registrada en 1993 que fue de 58.000 ton 
(cuadro 4.4). Este nivel de producci6n es inferior a1 obtenido en 1992 estimado en 60.000 ton. El aporte 

CUADRO 4.4 
CONSUMO DE HONGOS EN ALEMANIA 

1993 1992 1991 I 
INGOS FRESCOS 
Produccih domQtica 60,000 62,500 59,000 
Botones 58,000 60,000 56,000 
Otros cultivados 2,000 2,500 3,000 
Importaciones 40,430 33,043 31,545 
Botones 
Chanterelles 

33,500 29,595 26,365 
3,701 1,519 3,265 

Otros 3,229 1,929 1,9151 
Exportaciones 
Botones 

1,081 1,673 1,823 
594 1,339 1,168 

Consumo total 99,349 93,870 88,72 
Consumo (Kgihabitante) 1.23 1.17 
Consumo de anaricus 1.12 1.09 
INGOS EN CONSERVA 
quivalente en peso fresco) 
Importaciones 174,906 190,425 199,335 
Cultivados 121,600 132,437 129,843 
Otros 2,574 542 342 
Conservas proviorias 
Salmuerados 
Congelados 

22,500 28,411 43,281 
13,500 12,781 10,470 

Preservados en vinagre 93 116 68 
Secos 14,639 16,138 15,331 
Exportaciones 12,288 15,195 13,280 
Consumo total 162,618 175,230 186,055 
Consumo (Koabitante) 2.01 2.18 2.32 

ONSUMO TOTAL 261,967 269,100 274,777) 
Consumo (Kgihabi tan te) 3.24 3.35 3.431 

iota: Factores para transformar en peso fresco: 
En Conserva :0,76; Salmuerado: 1,50; Congelado: 0,90; Seco: 10 
Fuentes: B.D.C.; Federal Statistical Office; P.G.F.; Z.M.P. 

de Alemania del Este fue de 3.000 ton 
en el aiio 1993 y de 5.500 ton en el aiio 
1994. Un significativo incremento res- 
pecto de 1991 que fue de 2.700 ton con 
un total de 56.000 ton. 

A pesar del incremento en la participa- 
ci6n de Alemania del Este, no fue Sufi- 
ciente para revertir la disminuci6n de la 
producci6n observada en 1993. Esta se 
produjo principalmente por el cierre de 
la compaiiia “Gebriider Wesjohann 
Pilzkulturen”. En 1993 10s precios h e -  
ron 8% menos que en 1992 y la posici6n 
financiera de 10s productores era muy 
dificil, hi, 10s cierres de otras plantas 
continuaron en 1994. 

La producci6n de otros hongos en 
Alemania, como Pleorotus y Shiitake, 
alcanzaba a las 3.000 ton en 1991 (cua- 
dro 4.4), luego baj6 a 2.000 ton en 10s 
aiios 1992 y 1993, per0 con la 
estabilizaci6n del mercado se espera 
que se alcancen nuevamente las pro- 
ducciones de 1991. 

El sector del cultivo de hongos en 
Alemania es un sector de alto valor, en 
latemporada1991/1992el aporte a1 sec- 
tor de verduras correspondi6 a1 5% del 
totalconDM182millones.Sin embargo, 
la producci6n est6 fuertemente afecta- 
da por las importaciones que se multi- 
plican de aiio en aiio. La mayoria de las 
empresas produce para el mercado fres- 
co y la conserveria es cada vez menos 
importante. Al mercado fresco se desti- 
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na el 80% de la produccibn. A la industrializacibn, en tanto, se envia del orden de las 12.000 ton, las que 
se preservan provisionalmente en baldes (bucket mushrooms). 

Alemania es un gran consumidor de hongos y su produccibn se destina bdsicamente a1 mercado local. 
Tradicionalmente ha sido un gran comprador de hongos conservados, aunque en 10s iiltimos aiios est0 
ha cambiado hacia un mayor consumo en fresco, situacibn que ha beneficiado a Holanda, principal 
exportador de hongos frescos, cuyas exportaciones a Alemania crecieron un 27%, alcanzando las 27.000 
ton en 1994. 

* Situacih de 10s hongos frescos 

La recesidn tambiCn afectd el consumo de hongos en Alemania. Por una parte, el consumo del conjunto 
de hongosfrescosseestimaque aumentd en 6%, entre el aiio 1992y 1993, ubicandosecercade las 100.000 
ton, estimulado con una baja significativa en el precio. Este incremento debe ser imputado en su mayor 
parte a1 mayor consumo de Agaricus, porque las importaciones del hongo ostra, que han sido registradas 
desde haw poco tiempo en forma separada, no han incrementado en forma significativa, y la produccibn 
interna bajb debido a1 cierre de las plantasde produccibn en WeidedOberpfalz que producianeste hongo. 
Con precios de consumo del hongo ostra dos veces mds alto que el hongo b o t h  (grifico 4.3), el consumo 
obviamente depende del clima econbmico. No obstante, la tendencia a consumir otro tipo de hongos es 
creciente y en 1993, se logr6 determinar que en Alemania el 61% de 10s consumidores compran 
frecuentemente hongos especiales, en conjunto con las variedades comunes. 
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Fuente: Z.M.P.; Mercado Mayorista Alemania 

* Comportamientos de 10s 
precios del hongo ostra en 
Alemania 

Lascotizacionesdel hongo ostra, 
que cae dentro de la categoria 
de hongos especiales, presentan 
un comportamiento irreplar en 
el afio, aunque se observa un 
patrbnsimilar cadaafio. Lospre- 
ciossemantienenennivelesme- 
dios enlos primeros cincomeses 
del aiio; luego en verano, junio, 
julio y agosto, se observa una 
reduccibn, para luego alcanzar 
10s nivelesmkimos en losmeses 
de otoiio (&fico 4.4). Entre 10s 
aiios 1992 y 1994,los precios 
fluctuaronentrelosDM9 y DM12 
por Kg; sin embargo, en 1995 
10s precios han tenido mayores 
fluctuaciones, notandose una 
baja sistematica a partir de la 
semana 11 (marzo). Es proba- 
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ble,quelosprecios bajen todavia mis,en tanto que la producci6n aumente. No obstante, 10s precios siguen 
siendo atractivos para 10s productores,porque es dificil que alcance 10s niveles de consumo del Agaricus 
y a que no se espera un explosi6n en la producci6n. 
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Anivel de mayoristas,en tanto, 
la disminuci6n del precio fue 
en promedio de DMO,2/Kg 
(grifico 4.9, observindose 10s 
precios m6s bajos entre las se- 
manas 9 y 28, es decir entre 
marzo y julio. En el aiio 1994, 
10s precios fueron levemente 
superiores s610 10s dos prime- 
ros meses, per0 cayeron fuer- 
temente entre julio y noviem- 
he. En consecuencia, el mer- 
ado se ha ajustado a 10s nive- 
les de precios observados en 
193 y es dificil que se vuelvan 
a dar precios sustancialmente 
mayores,debido a la aka 
competitividad que ha alcan- 
zado la industria. 

* Comportamiento del consu- 
mo y precios de Agaricus en 
Alemania 

El consumo de Agaricus en esta- 
do fresco en Alemania creci6 
entre 1 y 3% en 1993; sin embar- 
go, la proporci6n de compras de 
hongos por las dueiias de casa 
cay6 levemente desde 45,2% a 
44,6% en Alemania occidentaly 
desde 30,5% a 29,2% en el Este. 
Algunas familias dejaron de con- 
sumir hongos, per0 otras 
incrementaron en 3% sus com- 
pras debido a 10s precios mis 
favorables. El promedio de pre- 
cios pagados a nivel de minoris- 
tas en Alemania Occidental cay6 
en 5%, hasta 10s 6,56 DM/Kg y 
2% en el Este,a 6,lO DM/Kg. 
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GRAFICO 4.6 
PRECIOS DEL HONGO AGARICUS EN 
ALEMANIA, SEGUN PROCEDENCIA 
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Fuente: Z.M.P. 

Al mercado alemiin ingresa hongo 
Agaricus fresco proveniente de va- 
rios paises. En el grifico 4.6 se han 
detallado 10s precios por semana del 
hongo Agaricus en el mercado ma- 
yorista alemiin, en el cual se aprecian 
grandes diferencias en 10s precios de 
las diversas procedencias. Los pre- 
cios mis bajos son obtenidos por 10s 
hongos polacos, en tanto 10s hongos 
holandeses e ingleses gozan de ma- 
yor prestigio, situindose en 10s precios 
m&altos. Enunsegmentointermedio 
se ubica Francia. 

Otro grupo de especies que cooper6 
en el incremento del consumo, de 
hongos frescos son 10s Chanterelles 
(0 Cantarelos), a travCs del incre- 
mento en las importaciones que ha 
tenido lugar en 10s iiltimos aiios. Estas 

alcanzaron las 3.701 ton en 1993, esto es 143% mayor a lo registrado en 1992 (cuadro 4.4; pag 51). 

* Situaci6n de 10s hongos en conserva 

Alemania concentra el 70% del total de las importaciones de hongos conservados de la UE, con un 
volumen de 170.000 ton en 1993, considerando todas las formas de conservaci6n (cuadro 4.4). El consumo 
disminuyd en 1993 en 8,1%, en la misma proporci6n disminuy6 la importaci6n de conservas, alcanzando las 
121.600 ton. La iinica forma que registr6 un incremento en las importaciones de 1993, fueron 10s hongos 
congelados. Sin embargo, a pesar de la disminuci6n de la participacidn de 10s hongos enlatados, Alemania es 
un gran importador para este tipo de producto, por ello en este mercado se observa una competencia 
significativa entre proveedores. En esta competencia, el precio es una herramienta importante de marketing. 

Para el total de hongos, las compras cayeron en 2% en Alemania Occidental y alrededor del 10% en 
Alemania del Este; sin embargo el volumen de las compras en el Este alcanz6 aun consumo per dpita de 338 
Kg por hogar, 28% mis alto que en Alemania Occidental. En 1994volvi6 a caer el consumo, este fue de 6% 
menos en Alemania Occidental y de 11% menos en Alemania del Este. 

* Caracteristicas del Consumo 

Como ya fue mencionado, Alemania registra el mayor consumo per cipita del mundo, aunque ha 
presentado algunas variaciones; en 1991 Cste fue de 3,43 Kg/habitante (grifico 4.7), el mis  alto 
considerando todas las formas de consumo; Cste bajd en 10s aiios 92 y 93, debido principalmente a 
la disminucidn del consumo de producto conservado; en cambio, el consumo de producto fresco ha 
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incrementado llegando a su maxim0 valor en 1993,con 1.23 Kg por habitante a1 aiio. Para 1994 se,estima 

GRAFICO 4.7 
EVOLUCION DEL CONSUMO PER CAPITA 

DE HONGOS EN ALEMANIA 
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Fuentes: B.D.C.; Federal Statistic Office; P.G.F.; Z.M.P. 
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que el consumo habria mante- 
nido 10s niveles logrados el 
93. 

Aunque la evaluaci6n del con- 
sumo per capita agrupa a to- 
dos 10s habitantes del pais, 
existen diferencias de consu- 
mo entre las dos Alemanias y 
entre el Norte y Sur del pais. 
En el Norte y el Oeste se con- 
sumen m8s hongos que en el 
Sur y el Este. AdemhSlaforma 
de venta tambiCn influye. En 
Alemania OccidentalJas gran- 
des tiendas y las tiendas de 
descuento “discounters” jue- 
gan el rol mas importante; es- 
tas liltimas han incrementado 
su participaci6n en el merca- 
do, captando el 35,1% de las 
compras de hongos. A dife- 
rencia de Alemania del Este, 

donde el mercado callejero es responsable del 31,1% del las ventas. 

En cuanto a la distribuci6n de la forma de consumo de 10s hongos en Alemania occidental, expresado todo 
en peso fresco, es de 60% como conserva, 36% como product0 fresco y 3% congelado. En Alemania del 
Este,en tanto, es de 77% en forma de conserva, 22% en estado fresco y 3% congelado, seglin las compras 
realizadas en 1993. 

Los hogares que tienen un ingreso de mis de DM5.000 compran 80% mas hongos que aquellos hogares 
con ingresos de DM2.000 mensual. En otros paises como Holanda,con un consumo en fresco de 2,5 Kg/ 
habitante a1 aiio, o Inglaterra, tienen un consumo per capita de hongos frescos considerablemente m8s alto 
que Alemanias por ello, existe un buen prospecto en el largo plazo para el consumo general de hongos 
eniilemania. 

43.2 HOLANDA 

* Situaci6n de la produccidn y mercado 

La produccih holandesa de hongos ha pasado a ser una de las mas importantes del continente europeo> 
en con junto con Francia, y la tercera a nivel mundial, logrando una producci6n record en 1994 de 200.000 
ton de hongos cultivados (grbfico 4.8). 
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GRAFICO4.8 
EVOLUCION DE LA PRODUCCION 

DE HONGOS EN HOLANDA 

Con una caida en la producci6n domes- 
tica de hongos frescos en 1993, el voh- 
men para proceso tambien se redujo en 
8%, destinandose 113.210 ton (cuadro 
4.5). A h  asi la industria para proceso 
sigue siendo un comprador importante. 
En 1993 el 95% del hongo industrial se 
destin6 a conserva y el resto a congela- 
do. 

Thousands Ton. Prsoloi en remate (HFUKg) 

1994 1993 1992 1991 
Produccibn 200,000 180,000 190,000 165,000 
Fresco - 
Industrializacidn 113,210 122,580 102,693 
ImPortaciones 10,000 12,078 12,992 11,114 
Exportaciones 47,000 49,961 40,860 34,189 
Consumo - 38,851 39,478 39,185 
Consumo/ciioita - 2.5 2.6 2.6 
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La producci6n de Holanda tuvo un 
crecimiento continuo hasta 1992, 
en que alcanz6 las 190.000 ton (cua- 
dro 4.9, per0 como resultado del 
pobre ejercicio de ese afio, el cual 
registr6 un precio promedio de 
HFL2,33/Kg (griifico 4.8) y que 
afect6 a la mayor parte del conti- 
nente, 10s productores holandeses 
de hongos redujeron la superficie 
en 10% para 1993, no obstante, la 
producci6n s610 disminuy6 en 5% 
obtenidndose 180.000 ton. &to fue 
posible, debido a1 us0 de compost 
fortificado. A nivel de mayoristas, 
10s precios se mantuvieron bajos 
en la primera mitad del aiio 1993 y 
comenz6 un mejoramiento en agos- 
to debido a la menor produccidn 
con la salida de algunos producto- 

Fuentes: Z.M.P.; C.B.S.: P.G.F. 
- No disponible 

En 10s primeros meses de 1994 la pro- 
ducci6n fue menor que en la misma 
Cpoca del aiio anterior, per0 en agosto, 
despues de la tipica declinacidn de la produccidn en 10s meses de verano, la producci6n recuper6 
y sobrepas6 10s niveles del aiio anterior, aspect0 que influy6 en la caida del precio observada en 
ese period0 como se vera miis adelante. En 1994 la producci6n increment6 a 200.000 ton. El 
precio promedio de remate en 1994 fue de HFL2,57/Kg, considerablemente mejor que 10s dos 
aiios anteriores de HFL2,44 y HFL2,33 para 1993 y 1992 respectivamente (griifico 4.8). 
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Especialmente alto fue el precio registrado en la primera mitad del afio 1994,debido a1 incremento en la 
demanda. Incluso el precio para la industria fue mhs alto en 1994 que en 1993. (HFL2,18 respecto de 
HFL2,07). 

Por las dificultades pasadas en 1993,un gran niimero de productores se pasaron de la cosecha manual a 
la mechnica, con lo cual aument6 la alternativa de industrializaci6n y,dentro de ella, la alternativa de 
hongos trozados. 

Otra variacidn importante fue la disminucidn en el niimero de productores; de acuerdo a la CBS (la 
Asociaci6n de productores holandeses de hongos), en 1990 habian 852 compafiias y en 1994 se redujeron 
a 720. Las empresas pequefias tuvieron que dejar de funcionar; la superficie promedio increment6 en el 
mismo period0 de 1.232 m2 a 1.528 m2. En tota1,la superficie cultivada en 1994 fue de 1,l millones de 
m2 (110 ha). Un 69% de esta superficie usa compost prefabricado, a diferencia de 27% que lo hacia en 
1990. Por ello, tanto el incremento de la mecanizacidn del proceso de produccidn de hongos, como el 
incremento en la superficie promedio de cultivo y la utilizacidn masiva de compost prefabricado, son 
sefiales de una industria en cambio, cuyo efecto direct0 es el incremento en el rendimiento. 

Los holandeses,despuQ del aiio 94,han concluido que se debe poner atencidn en distinguir el producto 
de otras procedencias, y sobre todo mejorar la calidad en cuanto a conservabilidad. La MBT (asociacidn 
de cultivo ecoldgico) deberd tambidn desarrollar sus ventajas, de lo contrario no podrdn consolidar la 
demanda por este producto. Segiin M. Van Der Krammen (ejecutivo de MBT), 10s champiiiones 
ecoldgicos son cada dia mhs demandados; actualmente (1995),e125% de las ventas mayoristas proviene 
de cultivos ecol6gicos, aunque 10s productores a6n incurrian en perdidas en 1993. 

En Holanda existen 6 productores que producen hongos ecoldgicos (agrupados en EKO), per0 no han 
logrado despertar el inter& de 10s consumidores; un productor dijo que incurrid en perdidas por 
HFL50.000 en un aiio. 

A nivel industria1,se hace necesario desarrollar una gama mhs amplia de productos para el rnercado, 
particularmente en el rubro de congelados donde se espera un incremento en la demanda. 

* Situacidn de otros hongos en Holanda 

El hongo cultivado de mayor valor en el mercado europeo es Shiitake. En Zeeland, ubicado en la regidn 
de Brabant en Holanda existe una compaiiia llamada “Cultuurtechniek-Brabant”, de tan s610 cinco aiios 
defuncionamiento. Esta compafiia ha llegado a tan alto grado de conocimiento en el cultivo de Shiitake, 
que hoy es visitada por interesados de todas partes del mundo. La compafiia realiza la produccidn en 
asociacidn con 10 productores, quienes reciben la mezcla de aserrin esteril con micelio de Shiitake en 
bolsas lista, y ellos realizan el resto del cultivo. 

La compaiiia referida fue visitada por Decofrut, en donde se sefiald que 10s ajustes logrados en la 
produccidn, con altos rendimientos, carne firme y una vida de post cosecha de 2 a 3 semanas a 5* Celcius, 
a diferencia del producido en otros paises de Europa que duran 5 dias, constituye un bien invaluable y 
mantienen en secret0 su tCcnica para dar ventaja a sus 10 productores actuales. Las ventajas se reflejan 
directamente en 10s precios que reciben estos Shiitakes, que se han vendido entre HFL20-25Kg a 



diferencia de 10s franceses que estin entre HFLl1-12Kg. 

Los precios en la subasta, de Shiitake HolandCs proveniente de productores diversos , se han situado en 10s 
mismos niveles de precios entregados por Cultuurtechnieek, es decir, entre "I-20 y 25/Kg. 

Actualmente (1999, Cultuurtechnieek-Brabant est6 realizando gestiones, en conjunto con el gobierno 
Chino, para instalar otra planta en Suiza. Los chinos estin buscando otras posibilidades de producci6n 
de Shiitake, debido a que se espera una disminuci6n en la oferta de Shiitake japonCs, principal mercado 
de China, por falta de madera. La disminuci6n de Shiitake japonCs se espera, porque recientemente se ha 
prohibido cortar 10s irboles en Jap6n. 

* Comercializaciijn 

Desde 1989 hasta 1992,los remates manejaron alrededor del 43% de la producci6n. En 1993 fue 
de 47% y en 1994 algo mis  del 50%. Por ello, aparentemente, Csta seria la via mis  importante de 
comercializaci6n. La razdn de este crecimiento en una parte se debe a1 aumento de 10s contratos en 
manos de brokers de champiiiones (CBH: Champiii6n Bemiddlingsbureau Holland) que a la vez son 
dueiios de la organizacidn central de remates. Por ello pareciera ser mayor el volumen transado, per0 
realmente lo que se remata es el 20% de la producci6n. La parte comercializada a travCs de la 
subasta, en un 25% va hacia el mercado fresco y 75% a la industria. 

La CBH vendi6 200 mil ton de champiiiones en 1994 (45% a1 mercado fresco y 55% a la industria), 
y seg6n 10s ejecutivos, la venta a 10s Paises Bajos de champiii6n blanco de 42 mm en potes azules 
de 250 g (ver foto 17, pig 82), es lejos la mis importante. El mercado fresco en Alemania, Inglaterra 
y Escandinavia demanda principalmente calibre de 60 mm en potes de 400 y 500 g embalados en 
cajas de 2,4 y 3 Kg respectivamente. Alemania y Francia gustan igualmente de grandes champiiiones 
de 100 mm en cajas de 2 Kg. El champiii6n marr6n es embalado en potes de 250 g y cajas de 3 Kg 
de 10s cuales la CBH vende 20-25.000 Kg a la semana. Del champiii6n ostra se venden 8.000- 
10.000 Kg a la semana, de 10s cuales la mayor parte son vendidos en el mercado fresco de Holanda. 
La venta de Shiitake es de 1.000-1.100 Kg a la semana. 

Ademis del Champiii6n blanco, el marrbn, el ostra, Shiitake y Chanterelles, tambiCn 10s hongos silvestres 
de Francia, Polonia, Finlandia y America presentan incrementos en las ventas. Los clientes mis 
importantes son 10s restaurantes y almacenes. 

Las exportaciones holandesas de champiiiones estin siendo cada vez mis importantes, especialmente del 
tip0 fresco, Cstas se sitGan en alrededor de 50.000 ton (cuadro 4.9, siendo el principal comprador 
Alemania, donde se concentra el 55% de 10s envios, le sigue Inglaterra y Suiza con 8.000 y 4.000 ton 
respectivamente. El resto de 10s paises reciben todos menos de 2.000 ton. Lo importante es que casi la totalidad 
de las exportaciones de Holanda estin concentradas en el mismo continente europeo. 

Las importaciones se han mantenido relativamente estables y se ubican entre las 11.000 y 12.000 ton, 
proveniente principalmente de BClgica, que aporta con el 80% (cuadro4.5). 
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* Caracteristicas del Consumo 

0 Producci6n intema-exp Importaci6n 200 

El mercado interno consume cerca de 40.000 ton de producto fresco, esto equivale a 2,5 Kg por persona a1 
do ,  siendo la principal forma de consumo, conun total de 2,6 Kghabitante. Losliltimos afios el consumo ha 
sido estable, sin embargo alcanz6 un miximo en el afio 1990 de 2,86 Kghabitante. 

Segiin un estudio realizado en 1994 por la CBT (Asociaci6n de productores de champifiones de Holanda) 
y publicado parcialmente en agosto de 1994 en Eurofruit Magazine, se concluy6 que la demanda en 
Holanda deberia incrementar con el crecimiento del nlimero de jdvenes y familias sin hijos, porque este 
segment0 de la poblaci6n aprecia 10s hongos como una comida moderna y conveniente. 

En el mismo comunicado se reconoce la versatilidad de 10s hongos en platos especiales, dicen tambih que 
masivamente (92%) 10s consumidores holandeses compran hongos en forma regular. Esta cifra es de 75% 
entre 10s compradores alemanes, tambiCn compradores regulares de hongos. Incluso 10s supermercados 
holandeses y alemanes, han reportado un incremento en la demanda para 10s tipos de hongos ex6ticos mis 
caros, como Shiitake, Ostra y Chanterelle. 

En Holanda, 10s hongos se compran principalmente en el supermercado. El 90% del consumo de 
charnpifiones se realiza en estado fresco, de 10s cuales el 80% es cocinado en platos especiales y el resto 
esconsumido en sopas. De esta investigaci6nse desprendi6 tambidn que cercade 33% del consumo ocurre 
10s fines de semana, mientras que para el total de vegetales esta cifra alcanza a1 20% 

Elmismo informe indic6 que en Holanda las ventas de hongos de segundo grado han aumentado mientras 
que la demanda por hongos de primera ha caido, est0 se explica porque a1 pasar un period0 de dificultades 
econcjmicas, 10s consumidores han sacrificado la calidad y no el consumo. 

Enconsecuencia, Holanda es un gran consumidor de hongos, especialmente frescos. Las posibilidades de 
ingresar con producto chileno a este mercado, 
son altas, especialmente con Shiitake, otras 
especies tienen precios menores y alta oferta, 
disminuyendo el atractivo para 10s exportadores. 
Otra altemativa podria ser producto en conserva, 
per0 un producto distinto a1 que se encuentra 
actualmente en el mercado holandis, es decir, 
hongos ya preparados en salsas que podrian atraer 
alos consumidores. 

433 INGLATERRA 

* Situaci6n de la producci6n y mercado 

La producci6n inglesa de hongos se ubica en 
cuarto lugar con 93.500 ton en 1994. Sin em- 
bargo, este volumen es un 23% menor a1 rCcord 
alcanzado en 1990, a partir del cual se ha 
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observado unaproducci6n irregular con 98.000 ton en 1992y 113.000 en 1993. En el grifico 4.9 se indica 
el consumo total derivado de la producci6n interna menos las exportaciones mtis las importaciones; las 
exportaciones son reducidas entre 1.000 y 2.000 ton, por ello en el grtifico es posible apreciar bien las 
variaciones en la producci6n que ha tenido este pais. 

En 1992, la produccidn baj6 por impact0 direct0 del cierre de grandes compaiiias. Las importaciones 
crecieron en 10s dos aiios siguientes, 7% el aiio 1992 alcanzando las 51.200 ton, y 55.300 ton en 1993, 
de las cuales 43.500 ton correspondian a hongos frescos. El principal proveedor fue Irlanda con 34.000 ton, 
queregistrd un incremento de 35% respecto de 1992. Luego se ubica Holandacon 9.500 ton, lo que signifid 
un incremento de 19%, mientras que las importaciones desde BClgica cayeron en 50% a 1.800 ton. Las 
importaciones desde Francia alcanzan las 7.700 ton correspondientes a productos procesados principalmente. 

De acuerdo a1 English Mushroom Board (EMB), en 1992 se consumi6 1% menos de hongos frescos y 
preservados. Las ventas bajaron en 219 millones alcanzando 10s 2390 m. En 10s mercados mayoristas 10s 
precios tambiCn estuvieron bajos. Sin embargo, cada aiio se produce un alza del precio en la iiltima semana 
del aiio debido a las fiestas de esa Cpoca. 

Paradojalmente, durante 1993 por primera vez en muchos aiios, el consumo privado de hongos frescos 
en Inglaterra aument6. En 1993 las dueiias de casa compraron 72.000 ton de hongos comparadas a las 
69.400 ton en 1992. No obstante, el consumo total en Inglaterra declin6 en 3.500 ton alcanzando las 
169.000 ton. La baja demanda de 10s grandes consumidores y restaurantes debido a la recesi6n fue 
responsable de la disminuci6n. Las ventas de hongos congelados y en conserva cay6, per0 el us0 de 10s 
hongos en estado fresco en platos ripidos increment6 La demanda, por lo tanto, es mis sensible a las 
condiciones econdmicas a nivel de grandes consumidores que a nivel del ansumo particular, estos dltimos 
son mtis sensibles a1 precio del producto. 

El incremento en el consumo privado se 
produjo por el incremento en las ventas en 
supermercados, quienes aumentaron su 
participaci6n en el mercado desde 58,4% en 
1992 a 65% en 1993. En 1988 las ventas en 
supermercados s610 alcanzaba el 42%. Los 
supermercados manejaron el incremento de 
sus ventas usando un precio agresivo, gran- 
des cajas de hongos a precios favorables e 
intensivas campaiias publicitarias. En 1993 
la cantidad promedio vendida f ie  de 600 g 
por dueiia de casa a1 mes, esto signific6 un 
incremento del 20% respecto del aiio ante- 
rior. Se estima que alrededor de 77% de 
duefias de casa compraron hongos en 1993. 

De acuerdo a1 EMB, se estima que el precio 
cay6 en 5%, a .f2,62/Kg a piiblico, desde 
que 10s supermercados compraron mis  
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producto. El precio cayó en 10% en los mercados centrales.

En los mercados mayoristas el precio de los hongos blancos durante el año 1993 se ubicó entre íl,5 yíl,6
por kilo en la primera parte del año, hasta la semana 27 (gráfico 4.10), inicios de julio. Posteriormente el
precio mejoró alcanzando su máximo en la semana 32 de !2,2/Kg.
En 1994, en Inglaterra volvió a estar resentido el mercado por los hongos baratos de Irlanda. Los precios
del champiñón blanco estuvieron muy bajos durante la primera mitad de ese año, aunque levemente
superiores al año anterior (gráfico 4.10). Estos alcanzaronsu nivel mínimo la semana 27 (inicios de agosto)
con íl,2/Kg. Luego se recuperó en los tres meses siguientes, para bajar nuevamente desde mediados de
octubre en adelante.

Los productores de hongos ingleses han pasado una gran crisis. Parece irónico considerando que el
producto ha aumentado en las preferencias de la gente. Sin embargo, después de este período de
dificultades para el sector en que la producción ha caído en 18% entre 1992 y 1994 Yla fuerza laboral ha
disminuido en 13% en el mismo período, el Ministro de Agricultura ha anunciado en abril de 1995 su
intención de ayudar ala" Mushrooms GrowerAssociation" (MGA) con!l millón, entregadas en 1995 con
el propósitodeprepararala industriaparael siglo 21,definiendo lasestrategiasde marketing ylas necesidades
deinvestigación.

Una parte de las dificultades tuvieron su origen en las importaciones subsidiadas provenientes de Irlanda.
Los productores irlandeses han recibido subsidios en la comercialización de los hongos, lo que ha servido
de soporte para el incremento de su producción, pero afectando fuertemente el precio de los hongos en
Inglaterra. La English Mushrooms Board ha protestado al gobierno Irlandés sobre esta situación que ha
desfavorecido directamente a los productores ingleses. Los subsidios se interrumpieron en 1995 con
intervención de la Comisión Europea.

Los productores ingleses de hongos son más eficientes en producir que los irlandeses, incluso el 30% de
las ventas de hongos en supermercados irlandeses corresponden a hongos ingleses. Por otra parte, la
estructura de empresas de producción en Inglaterra favorece a los pequeños empresarios; antes estaba
compuesta por 1/3 de grandes; 1/3 de pequeños y 1/3 de medianos, en cambio hoy está constituida en un
58% de pequeños empresarios yel resto en partes iguales por medianos ygrandes. Por ello para la política
interna del país, es importante mantener esta industria.

*Características del consumo

El consumo per cápita de hongos frescos en Inglaterra es de 1,65 Kg al año, en 1992 fue de 1,58 Kg,
levemente inferiordebido a lacrisiseconómicade eseaño. De acuerdo aun estudio realizado porlaAGB, una
compañíade estudiosde mercado, sedeterminó que lasdueñas de casacompraronen 1993un total de 72.000
ton de champiñones frescos, 3,7% más que en 1992. Los grandes compradores en tanto disminuyeron sus
compras en 3.500 ton en el mismo período, alcanzando las 169.000 ton.

Cerca del 44% de las dueñas de casa, compra regularmente sus hongos en forma fresca. Las ventas en los
supermercados han incrementado su participación desde 42% en 1988 a 58% en 1992.

En 1994 el consumo incrementó nuevamente, las ventas totales se estimaron en 76.500 ton, 6% más que
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I en 1993. En 1994 45,7% de las dueiias de casa compraron a1 menos una vez en el aiio champiiiones, 
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mientras que este porcentaje 
fue de s610 443% en 1993. 
Especialmente demandado 
ha resultado el llamado 
“value pack”, de precio muy 
atractivo per0 de menor ca- 
lidad, aunque tambiCn 10s 
“premium q u a1 i t y ” 
incrementaron en 2%. 

Los consumidores siguen 
prefiriendo 10s hongos a gra- 
nel, 10s que constituyeron el 
67% de las ventas en 1993, 
sin embargo, 10s hongos pre 
embalados alcanzaron el 
33% del mercado de hongos 
frescos, a diferencia del 22% 
que habian obtenido en 1992. 
El tipo de hongo preferido 

sigue siendo el tip0 b o t h  y hongos de sombrero cerrado que captan el 69% de las ventas. Los hongos 
abiertos y en rodajas tienen el 30% del mercado, 11% mis que en 1992. En el grhfico 4.1 1 se observa esta 
diferencia, para las cotizaciones a nivel de mayoristas del aiio 1994, donde el b o t h  cerrado alcanza 10s 
mayores precios, y 10s hongos en tajadas, 10s menores. 

Los hongos ex6ticos como el hongo marr6n o el ostra 
poseen menos del 2% del mercado aunque tuvieron 
un crecimiento de 44% entre 1992 y 1993 segiin el 
informe de la AGB. Hay que destacar que el creci- 
miento registrado se produjo en un momento de 
dificultades en el mercado. Est0 es favorable para 
otros potenciales proveedores de especialidades cOmo 
Chile, porque se est6 frente a un mercado en creci- 
miento y firme para este tip0 de producto. 

43.4 FRANCIA 

* SituacMn de la produccih y mercado 

La producci6n de hongos en Francia se situ6 en 
200.000 ton en 1994. Esto fue menor en 31.000 ton 
respecto de la producci6n rtcord de 1993 (cuadro 
4.6). Francia es el mis grande productor de la UE 
junto con Holanda, y como este iiltimo tambitn ha 

CUADRO 4.6 
BALANCE DE LA PRODUCCION EN FRANCIA 

1991 1992 1993 
TOWELADAS DE PESO FRESCO 

PRODUCCION 231000 228000 216000 
ZXPORTAC IONES 
FRESCOS 2024 3843 3081 
CONSERVA 69800 85100 70700 
TOTAL 71824 88943 73781 

FRESCOS 2794 2184 1455 
CONSERVA 9300 17700 22800 
TOTAL 12094 19884 24255 

CMPORTACIONES 

:ONSUMO PER CAPITA (kG/HABITANTE/MO) 
2ONSERVAS 1.7 1.9 1.9 
:ONSUMO TOTAL 3.01 2.78 2.94 

‘UENTE: CBE; ZMP; DECOFRUT. 
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tenido una reestructuraci6n del sector debido a 
la mayor competitividad del mercado, incluso 
con cierre de algunas plantas de pequeiios 
productores. En 1993 Francia tenia 177 pro- 
ductores contra 390 que existian en 1971. Sin 
embargo, la producci6n por compaiiia creci6 en 
forma considerable pasando de 180 ton a 1.220 
ton a1 aiio en el mismo periodo. 

La zona mis importante de producci6n es el 
valle del Loira Central, en donde se produce el 
75% del total de hongos cultivados. La indus- 
tria procesadora es la captadora m5s importan- 
te para el hongo b o t h  (grifico 4.12). En 1992 
un volumen rCcord de 176.100 ton fueron 
vendidas entre exportaciones (85.100 ton, cua- 
dro 4.6) y mercado domCstico (91.000 ton), 
para bajar 10s altos niveles de stocks finales, 
esto fue posible a precios de guerra con Holan- 

da. La producci6n ha vuelto a sus niveles normales despuCs de la-reducida-producciL del 93, debido a 
la clausura de dos plantas de producci6n. El mercado de hongos en conserva fue, de acuerdo a las 
estimaciones francesas, mis balanceado ese aiio, sin embargo, la presi6n de 10s precios del aiio anterior 
continu6. En el mercado domCstico se vendieron cerca del 10% menos de hongos en conservarespecto del aiio 
anterior. Sin embargo, 10s vol~menes importados fueron subestimados, esto hace que la declinaci6n sea menor. 

Las dos mis grandes compaiiias procesadoras de hongos en Francia son Royal Champiii6n y Champi 
Jandou, ambas aportan con el 83% de la producci6n francesa de hongos industrializados. En 1993 el 63% de 
loschampiiiones se destin6 a conserva, 12% a la industria de congelados y 22% a1 mercado fresco. 

Las importaciones francesas de hongos frescos son bajas, algo mis de 2.000 ton en 1993, sin embargo, 
Francia importa del orden de las 70.000 ton de hongos en conserva. La tendencia que se observa es un 
leve aumento en las importaciones y en el consumo de producto fresco, producido principalmente por el 
mayor ingreso de producto holandCs y una declinaci6n en el producto conservado. (cuadro 3.6). 

Lasexportaciones seubican entre las 2.000 y 3.800 tonde hongos frescos, con una tendencia a la baja. Las 
mnservas en tanto, han sido la principal forma de exportaci6n de 10s hongos conunvolumen en declinacidn de 
69.800 ton en 1993. 

De acuerdo a 10s datos del Panel del Consumidor franc& el consumo privado en 1993 creci6 en 7%, 
mientras que las ventas a grandes consumidores (servicios de banquetes, hospitales, etc) disminuy6, corn0 
tambih ocurri6 en otros paises. Los hongos holandeses fueron comprados en grandes vol~menes en Francia 
en 1993 (17% mis que el aiio anterior), debido a la caida en 10s precios, estimada en 8%, incluso 10s hongos 
enconserva holandeses estuvieron 16% mis baratos que en 1992. Las exportaciones francesas bajaron en 17% 
de acuerdo alas estadisticas oficiales (cuadro 4.6). 
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Delamismaforma queenInglaterraelgobiernohaintervenidoparaayudarala industriadehongos. EnFrancia
lamayoríade loshongossoncultivadosencavasycosechadosamano, porelloelgobiernofrancés implementó
un significativoplana5añosparacontribuiralamodernizaciónde laindustriadehongosfrancesá, aportando
FF110 millones inicialmente(1995) yun total de FF550 millones en loscincoaños.

*Características del consumo

El consumo total de hongos en Francia es de 3,01 Kg/habitante al año, superior en 0,52 Kg al registrado
en 1991. El incremento se ha producido principalmente por el aumento en el consumo de los hongos en
estado fresco. No obstante, por persona, todavía es bajo el consumo comparado con Holanda o Bélgica,
1,3 Kg/habitante de champiñones frescos en 1993 respecto de 2,5 Kg. en los Países Bajos. Al respecto, es
destacableque cadavez mássevendenchampiñonessin pie, en 1993 la participación de ellos fue de47% del
total de las ventas enfrescos.

El incremento es particularmente importante en el sectorde compras de dueñas de casa. En 1992 las dueñas
de casa compraron 11% más champiñones que el año precedente.

En Francia la compra de champiñones frescos constituye el 1,6% de las compras de verduras, al respecto
las empresas Royal Champiñón y Champi-Jandou trabajan juntas con el fin de aumentar el consumo de
champiñones frescos en Francia.

El consumidor francés compra cada día más las frutas y verduras en el supermercado, para los hongos la
parte vendida por los supermercados aumenta igualmente. En 1992 los supermercados representaron el
59% de las ventas de champiñones frescos, contra 57% en 1991.

4.3.5 BELGICA

*Situación de la producción y consumo

Bélgica alcanzó una producción de 32.000 ton en 1994, de las cuales, más de 30.000 ton corresponde a
champiñones blancos. El cultivo del champiñón ostra es una actividad suplementaria, cuya producción
alcanza las 480 ton, el 87% va a los mercados mayoristas y el resto es vendido en forma directa a
comerciantes yparticulares. En forma limitada también secultivaShiitake. El 97% de la producción belga
se encuentra en Flandes.

En Bélgica el cultivo de champiñones se inició en la zona de Limbourg y Liege yluego se desplazó afines
de los años 60 a Flandes Occidental. En 1967 el Centro Provincial para la Arboricultura y Horticultura
en Rumbeke inició la investigación científica aplicada, actualmente es el único centro que estudia los
hongos en Bélgica con resultados de reputación internacional. Mantiene programas de asistencia y
formación y ha llevado a Flandes occidental, a producir 35.000 ton al año después de producir 3.000 ton
en 1967. La mayoría de los productores en Bélgica practica el ciclo de cultivo de 7 a 8 semanas sobre
compost esterilizado.

Actualmente, en la misma estación experimental, se realizan investigaciones para adaptar el cultivo de
otras especies de hongos en Bélgica, entre las que se cuentan las siguientes especies: Phokota (tiene forma

64



deesphago, es cultivado en Chinay Japh), Auricularia (hongo en forma demejiu6n) y el Stropharia (parecido 
alchampiiidn de Paris de color violiiceo). 

La cadena de comercializaci6n utilizada por 10s productores belgas es muy corta. Los champiiiones son 
cortados el mismo dia en que son llevados a1 distribuidor, no pasan mhs de 24 hr entre el corte y las manos 
deldetallista. 

En ninguna parte del mundo existen miis calidades para diferenciar a1 champiii6n blanco que en BClgica, 
Cstasson: 

-Fin (fino):20 a 42 mm de dihmetro de sombrero, 
- Moyen (mediano:35 a 60 mm 
- Petits champignons gCants (Pequeiios gigantes): 55 a 100 mm 
- Grands champiii6ns gCants (Grandes gigantes): 70 a 120 mm 

Las exigencias de calidad en BClgica son tambiCn las miis severas del mundo. Para el mercado fresco hay 
cinco calidades; Extra, Al ,  B1, B2 y B3 diferenciadas a1 examinar la impenetrabilidad del sombrero, la 
firmeza de la carne, el color y la pureza (sin tierra u otras impurezas), ausencia de insectos, daiios y humedad 
anormal, color de las lamelas, formaci6n de lamembrana, etc. 

Para la industria hay seis clases de calidad, la mejor corresponde a1 minimo de la calidad B1 de champiiiones 
destinados a1 mercado fresco. 

Los belgas son el segundo consumidor de champiiiones en la UE y en el mundo, con un promedio de 3,18 
Kg por persona a1 afio. 

* Distribucidn de la producci6n y comercializaci6n 

El 70% de la producci6n belga es consumida en fresco, el resto es transformado. La mayor parte de 10s 
champiiiones frescos es comercializada en 10s mercados mayoristas. En 1992 exportaron 16.800 ton, 86% 
de las cuales fuevendida en fresco. Los principales destinos son Holanda e Inglaterra que absorben el 97% 
del total. 

BClgica import6 en 1992 un volumen de 18.200 ton de champiiiones, de 10s cuales el 85% correspondia 
a conservas, provenientes principalmente de Francia y Holanda. 

Las importaciones de BClgica en 1994 alcanzaron a las 2.200 ton. en estado fresco, levemente menor a 
10s niveles observados en aiios previos, sin embargo, 10s voliimenes para product0 conservado se han 
mantenido. Las exportaciones, en tanto, fueron de 14.500 ton en estado fresco, de Cstas, 10.000 ton fueron 
destinadas a Holanda. El otro gran destino es Reino Unido. 

4.3.6 ITALIA 

En 1992 y 1993 se obtuvo una producci6n de 115.000 ton, de ellas,102.000 ton corresponde a1 champiii6n 
de Paris (both). El primer semestre de 1993 se produjo una oferta importante y una demanda dCbil que 
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hizo reducir 10s precios en 10%. 

Enverano diminuye la actividad en el mercado, Cste se restringe observhndose un mejoramiento hacia fin 
de aiio. El consumo en Italia se ha estimado en 2 Koabitante. 

Italia se ha consolidado como productor de especialidades, con producciones entre 13.000 y 15.000 ton. 
de champiii6n marrdn, ostra y otros. 

43.7 ESPARA 

Espaiia posee actualmente una activa industria de hongos. En 1994 tuvo una producci6n de 75.000 ton, 
70.000 ton en 1993 y 65.000 en 1992. De la producci6n de 1993, se destin6 30.000 ton a1 mercado fresco 
y 40.000 ton a la industria. El mercado interno se aprecia estable con un ligero aumento en 10s precios, 
estimado en 5% entre 1993 y 1994. 

Los precios para 10s champiiiones en conserva han sido idCnticos desde 1992, sin embargo, Espaiia se ha 
constituido como un importante exportador de este tipo de producto, cuyo principal mercado esthcentrado 
en Argentina, Portugal y Venezuela. 

Las zonas productoras espaiiolas son La Rioja que produce el 20% del total espaiiol con 25.000 ton en 
1994, de las cuales 70% se destina a conserva bisicamente para exportaci6n. Otras regiones que destacan 
son Cataluiia, La Mancha y Valencia. 

Espaiia importa Lucturius deliciousus de Chile, destinados a Cataluiia, considerado aqui un producto fino. 

Actualmente el sector est5 siendo favorecido por subsidios del gobierno para la modernizacih y 
mejoramiento de las instalaciones, tanto de produccih, embalaje y anexas como plantas confeccionadoras 
de compost, ayudas para la integraci6n de cooperativas, para la comercializaci6n e industrializacih y para 
campaiias de promocidn de marcas. Ademis est6 en trimite (hasta abril de 1995) un proyecto para crear 
la interprofesional de Champiii6n. 

43.8 IRLANDA 

La produccidn irlandesa de champiiiones ha aumentado sistemiticamente. En 1992 tuvo una producci6n 
del orden de las 41.900 ton. En 1993 se produjeron 44.000 ton y 48.000 ton en 1994. 

En Irlanda existen 400 pequeiios productores agrupados en asociaciones de productores, cada uno tiene 
un promedio de 5 a 6 tGneles de producci6n con un rendimiento de 20 ton a1 aiio. En total son 570 
compaiiias productivas, esparcidas en todo el pais, per0 concentradas en la parte Nor Oeste de Irlanda. 
El sector es la parte mis importante de la producci6n horticola, aportando con el 45% de 10s ingresos. 

La mayor parte de la producci6n se destina a1 consumo fresco, s610 alrededor de 500 ton se industrializan. 

Mis del 50% de la producci6n irlandesa se exporta. El principal mercado para Irlanda es Inglaterra, que 
aplica normas de calidad mis estrictas que las locales. 
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43.9 DINAMARCA 

En 1992 tuvo una producci6n de 8.000 ton de champiiiones que tuvieron un valor de DM27,3 millones. 
El precio promedio de venta en la primera mitad de 1994 fue de 3,40 DMKg. Los costos de producci6n 
son del orden de 1 DMKg incluyendo la producci6n, cosecha, preparacibn, marca y transporte. 

43.10 AUSTRIA 

En el aiio 1994 produjo 2.100 ton aunque este pais no es miembro de la UE, tiene un importante comercio 
con ellos. En 1993 import6 4.046 ton de champiiiones frescos principalmente de Holanda, Hungria y 
Polonia. Export6 el mismo aiio 107 ton. 

43.11 EUROPA DEL ESTE 

Los principales paises productores de hongos de Europa del Este son Polonia y Hungria. 

Hungria cuenta con 40 productores grandes y 500 pequeiios, la mayor parte de la produccidn tiene lugar 
encavas, per0 tambiCn son usados 10s tiineles plisticos y 10s cobertizos. Para la mayoria de las empresas 
esta es una actividad anexa, per0 de buenos ingresos, la forma actual de producci6n de las compafiias miis 
avanzadas no se conocen bien. La estimaci6n de lo producido en 1992 fue de 10.000 ton a diferencia de 
las 6.000 ton producidas en 1990, y se espera un crecimiento de 5% anual hasta 1996. Hungria exporta 
sus hongos principalmente a Austria, en 1993 Austria import6 un total de 4.000 ton de champiiiones, de 
las cuales 2.600 ton provenian de este pais. 

Polonia eraun gran productor de champifiones, con 95.000 ton en 1990. Sin embargo, Csta descendi6 hasta 
las 65.000 ton en 1992 debido a1 incremento en 10s costos de 10s prCstamos. Por ello tambiCn las 
exportaciones han declinado. Alemania que es el mercado miis importante, recibi6 3.000 ton en 1990 en 
estado fresco, y s610 1.600 ton en 1993, la disminuci6n tambiCn se debe a que el product0 polaco alcanza 
precios menores que el resto de las procedencias en el mercado alemin. El mismo afio Polonia envi6 400 
ton de champiiiones frescos a Italia y 140 ton a Holanda. 

Como proveedor de hongos y champiiiones en conserva, Polonia es mis importante. En 1993 Holanda 
import6 5.400 ton, Alemania e Italia recibieron 2.000 ton y Francia 750 ton. Este iiltimo pais, asi como 
Holanda tienen participacidn en las compaiiias conserveras polacas. 

Por otra parte, Polonia un tradicional proveedor de hongos a Alemania, ha disminuido sus exportaciones 
aestepais desviiindolas a 10s Estados Bilticos que han incrementado el consumo. Las importaciones de 
“ofros hongos frescos” tambiCn han aumentado en este mercado. 

4.4 Origenes y destinos del comercio de hongos de la UE 

El gran mercado de Europa, con diversidad de gustos, preferencias, niveles de consumo y capacidad 
adquisitiva, est6 en el objetivo de muchos proveedores en todo el mundo. En 10s siguientes cuadros, se 
analiza la importancia de cada proveedor segiin el tip0 de hongo y el valor que alcanza en el mercado. Los 
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datos fueron obtenidos de las estadisticas de comercio de la Uni6n Europea, editadas por EUROSTAT, 
en las cuales tambiCn se puede dimensionar el nivel de comercio y 10s principales destinos de las 
exportaciones de la UE a otros paises no comunitarios. 

Irlanda 0 6 0 0 0 
Italia 2,231 46 13,301 1,130 830 
Holanda 1,534 9,042 5,348 61 551 
Portugal 0 0 1 1 0 
Reino Unido 31 880 0 123 223 

Total 9,655 32,915 35,832 3,648 6,264 

EUROSTAT agrupa las importaciones y exportaciones de hongos segiin el sistema armonizado 
internacional, distinguiendo en el producto fresco: 10s cultivados, silvestres, Chanterelles y Pleorotus 
(hongo ostra); entre 10s conservados se distinguen s610 dos productos: cultivados y silvestres. En las 
demhs formas de conservaci6n no se distinguen tipos de hongos, 6stas son: congelados, deshidratados y 
sulfitados. 

Es importante tener en cuenta que esta informaci6n corresponde a lo registrado en las aduanas, por lo tanto, 
no considera rechazos y en las reexportaciones muchas veces se pierde el verdadero origen del producto, 
pudiendo existir muchas imputaciones y,por lo tanto,diferencias con datos entregados en la descripcidn 
del mercado, que provienen de centros de estudios europeos como ZMP. Los iiltimos datos disponibles 
en su totalidad mrresponden a1 aiio 1992. 

Otro aspect0 que se ha modificado en 10s cuadros originales es el valor de la transacci6n. EUROSTAT 
indica el valor en ECUs de ese aiio, por ello, se han convertido todos 10s valores a Florines Holandeses 
del 12 de junio, en que tenia una equivalencia de HFL2,08 por ECU, est0 se efectu6 con el fin de utilizar 
una moneda conocida y que ha presentado la misma fluctuaci6n del ECU, a diferencia de 10s d6lares 
americanos. 

En 10s cuadros 4.7 y 4.8 se han resumido 10s voliimenes transados de hongos entre la UE y 10s paises extra 
comunitarios el aiio 1992. En ellos se observa que las importaciones superan las exportaciones, y 
especialmente importante son las importaciones de hongos sulfitados, destinados a la producci6n de 

CUADRO 4.7 
RESUMEN IMPORTACIONES DE HONGOS DE LA U.E. DESDE TERCEROS PAISES 

( d o  1992) 
Ton 

de l a F ~ ~ ~ ~ ~ ~  CONSERVAS SULFITADO DESHIDRATADOS CONGELADOS 
importaciones 

IBelg . -Lux 40 189 0 20 691 
Dinamarc a 0 37 0 
A 1  emani a 5,166 22,440 12,650 
Grecia 24 0 3 
Espaiia 15 221 1,350 
Francia 614 54 3,179 

0 153 
1,340 4,224 

0 0 
182 1 
791 213 
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conservas. Los paises que compran 10s mayores voldmenes de hongos son Alemania, Italia y Holanda, 
consistentemente para todas las formas de presentaci6n de 10s hongos. Las exportaciones de hongos de 
1aU.E. a terceros paises,en tanto, se concentran en las conservas, siendo Espaiia y Holanda 10s que lideran 
10s envios, Holanda tambiCn representa la mayor parte de las exportaciones en fresco. Otros paises que 
tienen vol6menes destacables de exportaci6n a paises no comunitarios son Alemania y Francia, 
especialmente de producto en conserva. 

Procedencia FRESCOS CONSERVAS SULFITADO DESHIDRATADOS CONGELADOS 
Belg . -Lux 3 45 13 0 116 
Dinamarc a 14 45 0 1 311 
Alemania 630 1,051 223 441 289 
Grecia 0 12 2 0 0 
Espafia 505 10,069 116 2 189 
Francia 231 6,607 28 105 462 
Ir landa 0 0 0 0 0 
I t a l i a  609  331 68 94 31 
Holanda 6,651 10,278 241 24 371 

25 60 0 1 1 Reino Unido 
Total UE 8,670 28,499 691 669 1,770 

Portugal 2 1 0 1 0 

CUADRO 4.8 
RESUMEN EXPORTACIONES DE BONGOS A TERCEROS PAISES SEGUN 

PROCEDENCIA ( M O  1992) 
TON 

4.4.1 HONGOS FRESCOS 

* Importaciones 

En el cuadro 4.9 se detallan las importaciones de hongos frescos de la UE. Entre 10s hongos cultivados 
laprincipal fuente son 10s mismos paises del Bloque econ6mico7 que alcanza a1 95% del total importado 
en el afio 1992, el resto proviene principalmente de Polonia (4,8%). 

Las importaciones de Chanterelles proceden en su mayor parte (SS%), de paises extra UE, entre 10s que 
destacan Bulgaria, Turquia y Polonia. EE.UU. y Canada tambiCn envian volGmenes menores per0 
alcanzan 10s mas altos valores en el mercado, del orden de HFL21/Kg, a diferencia de 10s otros paises 
ewopeos que se sitdan con valores por debajo de 10s HFLlOKg. El producto local se sitda en valores 
intermedios. El principal receptor de este tipo de hongo es Alemania con el 55%, lesigue Francia, Holanda 
e Mia. 
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CUADRO 4.9 
IMPORTACION DE HONGOS FRESCOS A LA U.E. EN 1992 SEGUN 

P R O C E D E N C I A  

Total  4 ,516  29,950 6.6 

HONGOS CULTIVADOS 
Intra-U.E. 82 ,174  314,856 3.8 
Polonia 4 ,184  9 ,720  2 .3  

Otros  1 2 2  9 ,152  75 .0  
Hungria 1 1 4  383 3 .4  

Total  86 ,594  334 ,110 3 .9  

CHANTERRELLE 
FRESCOS 
Intra-U.E. 2 8 5  5 ,269  18 .5  
B u 1 g a r i a 7 2 7  6 ,777  9 .3  Alemania, Francia 
Turkia  2 9 3  0 0.0 Alemania, Holanda 
Polonia 2 7 7  0 0.0 Alemania 
Lituania 2 6 9  0 0.0 Alemania, Italia 
EE.UU. 111 2,432 2 1 .9 Francia, Alemania 
C a n a d i  9 9  2,136 2 1 .6  Francia, Alemania 

Total  2 ,408  34 ,973  14 .5  

HONGOS TIP0 OSTRA 
Intra-U.E. 2 ,030  43 ,308  2 1 .3 Italia, Francia 
Yugoslavia 4 9 0  6 ,889  1 4 . 1  Italia 
Polonia 3 ,291  1 2.6 Alemania, Italia 
Lituania 1 6 3  8 8 0  5 .4  Alemania, Italia 
Otros  6 ,440 0.0 
Total  60 ,807  18.3 
FUENTE: EUROSTAT. (LAX valores originales en ECUs heron transformadm a HFL2,08/ECU del 12 

Otros 3 4 7  18 ,360  0.1 
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La oferta de Chanterelles, proviene principalmente de la produccidn silvestre de paises del Hemisferio 
Norte , por ello, es recomendable estudiar la posibilidad de introducir esta especie entre las producidas 
por Chile en forma silvestre, con el fin de aprovechar la producci6n de contraestaci6n que podria tener 
Chile y aprovechar el mercado cuando est8 desabastecido. 

precios menor%s. Las exportaciones de 
Chile fueron s610 de 2.000 ton, que 
corresponde a 4,4% del total importa- 
do, destinadas en el 100% a Espaiia, 
por ello, lo mbs probable es que corres- 
pondan a la especie Lactarius 
deliciousus que es apetecida en este 
mercado. 

Exportaciones 

Las exportaciones de hongos frescos a 
paises extra-UE, es del orden de 8.555 
ton(cuadro 4.10), de las cuales el 95% 
corresponde a hongos cultivados. Los 
hongos silvestres alcanzaron las 310 
tonenviadas principalmente a EE.UU., 

Chanterelles enviados a Jap6n logra- 
con altos precios por kilo, aunque 

Las importaciones de Pleorotus son menores, con un volumen total de 3.318 ton, provenientes en un 61% 
de 10s mismos paises de la UE, entre 10s cuales el m8s importante fue Francia con el 50%. Entre 10s 
proveedores importantes extra UE, se situaba Yugoeslavia, Polonia y Lituania. Lo destacable es que en 
materia de precios, 10s m8s altos son obtenidos por 10s mismos paises de la UE con un promedio de 
HFL21.3/Kg (valor de importacidn), y las menores cotizaciones las obtuvo el producto de Lituania con 
HFL5.4Kg. El pais que concentra las importaciones es Italia con el 76%, y en menor proporci6nAlemania 
y Francia. Cabe seiialar que Italia es un gran consumidor de este tip0 de hongo, y su produccidn ha 
aumentado considerablemente en 10s iiltimos aiios, pasando incluso a ser un gran proveedor de 
especialidades, entre las que se clasifica el hongo ostra. 

CANTIDAD VALOR 
DESTINO (ton) ( HFL ) HFL/Kq. 
FRESCOS CULTIVADOS 
Intra-U.E. 761400 294,185 3.9 
Rusia 49 123 2.5 
Yugoslavia 22 85 3.9 

Otros 8,127 36,044 4.4 
Total 84,619 330,522 3.9 
FRESCOS SILVESTRES 
Intra-U.E. 3377 25684 7.605567 
EE.UU. 15 435 29 
OTROS 3694 29752 8.054142 
TOTAL 3709 30187 8.138851 
CHANTERELLES FRESCOS 
Intra-U.E. 232 4,154 17.9 
Jap6n 3 135 45.0 
Otros 118 2,375 20.1 

353 6,664 18.9 

E s lovenia 21 85 4.1 

FUENTE: EUROSTAT. (Los valores originales en ECUs fueroi 

Entre las importaciones de hongos frescos de tip0 silvestre, se encuentra un mayor niimero de 
proveedores. Los tipos originados en 10s paises de la UE alcanzan a1 60% del total importado, sin embargo 
elvalor por kilo del producto no es de 10s mbs altos. El problema es que no se distinguenvariedades. Entre 
10s proveedores extra UE, Hungria es el que aporta la mayor proporcidn seguido de Eslovenia. Los 
principales destinos de 10s hongos silvestres son Francia, Alemania, Italia y Holanda. Los mayores valores 
son alcanzados por 10s hongos silves- CUADRO 4.10 

EXPORTACION DE HONGOS FRESCOS DE LA U. E. EN 
1992 SEGUN DESTINO 

tresprovenientes de Turquia Y EE.UU- 
(HFL35iKg); luego otro grupo con 
algomhs de HFLlOKg entre 10s que se 
sihia Sri Lanka y Chile, y el resto con I 
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4.4.2 HONGOS EN CONSERVA 

* Importaciones 

En el cuadro 4.11 se 
detallan las importacio- 
nes de productos en 
conserva cultivados y 
silvestres, como tam- 
biCn las procedencias 
y destinos mbs impor- 
tantes dentro de la UE. 
De la misma forma que 
para las importaciones 
de hongos cultivados 
en fresco, la principal 
fuente (87%) es la pro- 
duccidn interna. Entre 
10s proveedores exter- 
nos a la UE, el rnbs 
importante es China 
que aporta con 12,4% 
del total importado, el 
resto son voliimenes 
menores provenientes 
desde 16 paises entre 
10s que destaca Polo- 
nia, Indonesia e Israel. 
En el valor del produc- 
to segiin procedencia, 
China tambiCn logr6 
10s precios mis altos. 
Sin embargo, este es el 
product0 donde se ob- 
tienen las menores di- 

CUADRO 411 
IMF'ORTACIONDEHONGOSENCON!3ERVADELAUESEGUN 

PRocEDmclA 

CANI'IDAD VAUlR DESIINOSMAS 
PROCEDENclA (ton) Hm/Kn IMFOmm 
HONGOS cuLTlvADos 
ht~i-U.E. 2189713 630,001 29  Alemania,B6lgka 
china 31,107 69,576 2.2 Alemania,Holanda 
Indonesia 482 1,473 3.1 Alemania,UK 
Polonia 173 368 21 Holanda,Alemania 
Israel 142 374 26 Holanda,Espaiia 
Otms 605 1,964 0.0 
Total 251,222 703,756 28 

HONGOS SIL- 
Intra-U.E. 3,891 1 5 , m  3.9 E%lgica,Grecia 
china 281 724 26 Alemania,B6lgica 
Taiwan 74 235 32 Alemania,Fmcia 
Chile 16 56 35 Espaiia 
Marmecos 10 144 14.4 Fmda,Espaiia 
Otms 187 0.0 
ITotal 4 p s  16,465 3.8 
FUENlE EURO!XAT. (Los valom originales en ECUs heron transformadm a HFL2,OWECU del 
12 de junio de 1995). 

ferencias de valor segiin procedencias (HFLO,S/Kg). Alemania es el principal destino con el 70% del 
volumen importado. 

Entre las importaciones de hongos silvestres en conserva, tambih la principal fuente es la misma 
producci6n europea, particularmente de Francia y Holanda que aportan con el 64% en voliimenes 
similares. De las procedencias extra UE, el mbs importante es China, seguido de Taiwbn. Chile aport6 
con 16 ton destinadas en su totalidad a Espaiia, por lo que presumiblemente se tratan de Lactarius, Cstas 
alcanzaron 10s valores por kilo mbs alto, (HFL3.5/Kg), entre todas las importaciones de hongos silvestre 
en conserva de la UE. 
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* Exportaciones 

La UE, export6 un volumen de 27.202 ton de 
hongos cultivados en mnserva a paises extra 
UE, repartidos en 109 paises de todos 10s 
continentes, incluido Chile. Los principales 
destinos son Israel, EE.UU., Mexico y Cana- 
di, que juntos reciben el 48% del total de las 
exportaciones de la UE (cuadro 4.12) 

4.4.3 OTRAS FORMAS DE CONSERVA- 
CION DE HONGOS 

La UE importa y exporta hongos congelados, 
sulfitados (conservaci6n no definitiva) y 
deshidratados. 

* Importaciones 

Laimportaci6n de hongos sulfitados es la mis 
importante en cuanto a1 aporte de paises extra- 
UE,con 36.011 ton (cuadro 4.13), 10s princi- 
pales destinos son Alemania, Italia y Espaiia. 
Elvalor por kilo alcanzado para este producto 
variaentreHFL1,6y W , 7 ;  s61oYugoeslavia 
(aunque este pais ya no existe), se escap6 con 
HFL10,6/Kg para su producto. 

Enlos hongos congelados, se observ6 una cifra 
de 32.143 ton, alcanzada fundamentalmente 
con transacciones intra UE. Chile ocup6 el 
tercer lugar entre 10s proveedores forheos, 
probablemente con congelados de Boletus, sin 
embargo en cuanto a1 valor por kilo, Chile se 
ubid entre 10s mhs bajos con HFL2,4/Kg, y el 
mis alto fue alcanzado por el producto de 
Turquia con HFL14,3/Kg. 

La misma situacidn ocurre para el producto 
deshidratado, Chile ingres6 a este mercado 
con146 tonque obtuvieron un valor de HFL9,7/ 
Kg, a diferencia del resto de 10s proveedores 
que se ubican entre 10s HFL20 y HFL40 por 
kilo. 

CUADRO 4.12 
EXPORTACION DE HONWS EN CONSERVA DE LA 

U.E. EN 1992 SEGUN DESTINO 

CANTIDAD VALOR 
PROCEDENCIA f ton) t HFL ) HFL/KU. 
HONGOS CULTIVADOS 
Intra-U.E. 
Israel 
EE.UU. 
M, xico 
Canada 
Argentina 
Libano 
Arabia Saudita 
Reuni6n 
Venezuela 
Malta 
Checoslovaquia 
Egipto 
Marruecos 
Guadalupe 
Martinique 
Chile 
Otros 

205,225 
5,799 
3,269 
2 , 858 
1,231 
781 
772 
704 
591 
381 
334 
268 
142 
125 
123 
110 
83 

9,631 

591,309 
14,585 
8,353 
7,921 
2,615 
2,469 
1,982 
1 , 797 
2 , 005 
1,100 
849 
641 
137 
368 
501 
458 
262 

29,031 

2.9 
2.5 
2.6 
2.8 
2.1 
3.2 
2.6 
2.6 
3.4 
2.9 
2.5 
2.4 
1.0 
2.9 
4.1 
4.2 
3.2 
3.0 

Total 232,427 666,382 2.9 
HONGOS 
S ILVESTRES 
Intra-U.E. 1,063 6,359 6 . 0  
EE.UU. 99 1,132 11.4 
Argentina 84 239 2.8 
‘MBxico 76  223 2.9 
~ Andorr a 7 0  310 4.4 
Martinique 152 2.4 
Canadd 60 204 3.4 
Reuni6n 146 3.3 
Arabia Saudita 
Yugoslavia 
Uruguay 2.4 
Otros 724 6,525 9.0 
Total 
FUENTE: EUROSTAT. (Los v a l o r e s  o r i g i n a l e s  en  ECUs fueron transformadc 
APLZ,OB/ECU d e l  12 de  j u n i o  de  1995) .  
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* Exportaciones 

~ 

c;ANIIDAD VALOR DESLINOSMAS 
PRocmEncIA (ton) (HFL) IuWm.M€WRl'm 
suLmm 
htra-U.E. 11,439 41,523 3.6 Ahanh,Holanda 
china l3,&?64 41,282 3.0 AIenlanhItalia 
Polcilia 10,669 33,515 3.1 Holanda,I$lia 

otros 7,652 52,300 6.8 
Total 47,450 174581 3.7 
CoNGEmDOs 
htra4J.E. 25,867 114,346 4.4 Al&Italia 
china 2645 7,436 2.8 AlernaniauK 
pdonia lJ38 29 AlemanhHdanda 
chile 2,072 24 Alemania,FranCia 
otrns 1,633 1 m  73 
Total 2143 C l39p63 43 

Qlie 3 m  5,%1 1.6 Alemanis,EspalLa 

DESHIDRATAWS 
htra-UE 1- 38,567 31.4 WAIemania 

Y&Vb 738 29,316 39,7 Italia,Alemania 
china 1 s  31456 20.1 

MgrVia 247 10,662 432 Italia,Alemania 
alile 146 1423 9,7 Italia,Alemania 
OhW l,OU 42,147 4l,6 Ah~~LFranCia 
Total 9,934 153,571 3lJ 
FlJE"EEUROSTAT..(LosvakmoriginalCSenECUsfuaon~aFIEUP&IE(XI 

Las exportaciones a paises extra-UE de este tip0 de productos (hongos congelados, sulfitados y 
deshidratados) por parte de la UE es reducida, per0 no deja de ser importante en cuanto a1 valor recibido 
por el product0 (cuadro 4.14), entre las que destacan las exportaciones de congelados a Jap6n y EE.UU 
(HFL17,2 y HFL18,3 por kilo respectivamente) y las exportaciones de deshidratados a EE.UU. y Canada 
con m4s de HFLAOKg. 

CUADRO4.W 
M€WRl'ACIONDEHONGOSPRJSERVALKSDEIAUEEN 199t 

sEaJNPRc)cmmcL4 

CUADRO 4.14 
EXPORTACION DE HONGOS PRESERVADOS DE 

LA UE EN 1992 SEGUN DESLlNO 

CANTIDAD VALOR 
PROCEDENCIA (ton) (HFL) AFL/Kg 
CONGELADOS 
Intra-U.E. 25,253 107,883 4.3 

8 9  275 3.1 Israel 
Japdn 3 9  670  17.2 
EE.UU. 3 7  676  18.3 
Otros 1,607 11,573 7.2 
Total 27,025 121,077 4.5 
SULFITADOS 
Intra-U.E. 9,495 33,151 3.5 
Polonia 5 5  212  3.9 
Mexico 3 3  112 3.4 
Eslovenia 3 2  104 3.3 
Hungria 2 7  6 7  2.5 

8 0.3 Arabia Daudita 26 
EE.UU. 2 6  9 4  3.6 
Otros 493  3,748 7.6 
Total 10,187 37,496 3.7 
DES H I D RAT ADO S 
Intra-U.E. 4,144 44,728 10.8 
EE.UU. 7 3  3,417 46.8 
Otros 594  22,905 38.6 
Total 4.811 71,051 14.8 
NEKIE: EUROSTAT. (lm v . l a 0  nigirule m ECUa hrrm tnnrfomuda a 
Hn208/eCu del 12 de junio de 1995). 

74 



4.5 Tecnología de Producción Europea

Para conocer la tecnología de producción de los hongos existente en Europa, se visitaron plantas
productoras en Holanda y Bélgica. Si bien la base de la producción es muy similar en todos los países, las
diferencias entre ellos se deben al nivel tecnológico empleado en la producción. La tecnología en los países
europeos mencionados es altamente sofisticada, esto porque el alto costo de la mano de obra, la calidad
del producto final requerido y la mayor tecnología disponible, hacen necesario que las plantas productoras
sean altamente tecnificadas.

Con el fin de conocer los sistemas de comercialización de los hongos, se visitó la Subasta en Rotterdam
ysupermercados en Holanda.

El proceso comienza con la elaboración o adquisición del compost que se obtiene de paja y estiércol
(Fotografía 1). Una vez que éste fermenta en las pilas, se lleva a los túneles de pasteurizaCión donde se
finaliza el proceso de compostaje.

FOTOGRAFIA 1
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FOTOGRAFIA 2 

El compost entra a estos tuneles por 
medio de miiquinas con correas trans- 
portadoras (Fotografia 2 y 3) que llevan 
el compost desde las canchas de fer- 
mentaci6n. 

La fotografia 2 muestra la miiquina que 
transporta el compost (observar las 
ruedas) . 

Por la parte posterior tiene las correas 
transportadoras con la que se descarga 
el compost en el tune1 de pasteurizaci6n. 
Estas se aprecian claramente en lafoto- 
grafia 3. 
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FOTOGRAFIA 3 
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FOTOGRAFIA 5 

Los tfineles pasteurizadores tienen un piso de rejilla cubierta de tela que permite la entrada de 
aire y vapor necesarios para mantener las condiciones de pasteurizaci6n (ver fotografia 4). Con 
este tipo de piso, el vapor de aire caliente que produce el proceso de pasteurizacih llega a todo 
el compost lograndose una pasteurizacih pareja. 

El Compost se coloca sobre una alfombra que permite el vaciado del tfinel (fotografia 5) .  El 
compost es llevado directamente por medio de una miiquina que hace avanzar la alfombra a1 
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FOTOGRAFIA 6 

lugar de siembra. Esta 
se realiza en forma me- 
dnica usando la miqui- 
na que aparece en la fo- 
tografia 6 y que cumple 
las dos funciones des- 
critas; vaciar tiinel y 
sembrar. 

Una vez sembrado, se 
lleva el compost a1 tiinel 
de incubacibn, en Cste 
tiene lugar el desarrollo 
del micelio. Las condi- 
ciones de temperatura y 
ventilacih son funda- 
mentales en esta etapa 
por lo cual se utiliza un 
suelo permeable y equi- 
pos deventilacih y cli- 
matizacih. Cuando el 
micelio ha invadido 
completamente el 

FOTOGRAFIA 7 

compost, e'ste es llevado a las cimaras de crecimiento. La maquinaria utilizada para est0 es la que se 
muestra en la fotografia 7. Esta miquina permite rellenar 10s estantes de la cimara y ademas agregar la 

78 



-- . - .  
L 
k 

il 

FOTOGRAFIA 8 

cobertura a1 mismo tiempo. La maquina 
tiene dos correas transportadoras una 
para el compost y la otra para la cobertu- 
ra. El hecho de llevar a 10s estantes el 
compost completamente invadido , sig- 
nifica acortar en 2 o 3 semanas el tiempo 
de us0 de la cimara en cada ciclo. Este 
mCtodo es conocido como “Full grown 
compost” y ha tomado gran importancia 
en Europa en el ultimo tiempo. Antes se 
usaba el metodo del “Spawned 
compost” que consistia en llevar el 
compost reciCn sembrado a 10s estantes. 
Este mCtodo es el que mas se utiliza en 
Chile ya que requiere menor inversidn a1 
no necesitar una sala de incubaci6n. 

’ 

El sistema de estantes utilizados es el que 
se observa en la fotografia 8. En una 
planta pueden ir hasta 7 estantes uno 
sobre otro. En ellos se deposita el compost 
y la cobertura sobre una alfombra que 
facilita la labor de llenado y vaciado de 
10s estantes, algunas veces entre la al- 
fombra y el compost, se pone plastico 

con el fin de evitar 
la pCrdida de agua. 

FOTOGRAFIA 9 

Los estantes se 
cierran con tran- 
cas de madera 
como se observa 
en la fotografia 9. 
En esta fotografia 
se distingue la al- 
fombra bajo el 
compost, y se ve 
un estante cerra- 
do y el superior 
abierto. 

Los estantes tie- 
nen sistemas de 
rieles que permi- 
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FOTOGRAF'IA 10 

ten la mecaniza- 
cidn de las labores 
(ver fotografia 
10). La primera 
labor que se reali- 
za es  la  
compactacidn de 
la cobertura, para 
ello se utiliza una 
mhquina como la 
de la fotografia 11, 
con este proceso 
se logra dar la es- 
tructura necesaria 
a la cobertura para 
favorecer la  
fructificacidn. 

La fructificacibn 
de las chmaras se 

I 

FOTOGRAFIA 11 
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FOTOGRAFIA 12 

FOTOGRAFIA 13 

logra alrededor de dos 
semanas despuCs de la co- 
bertura; en ese momento 
el aspect0 de las cimaras 
es como se ve en la foto- 
grafia 12. 

La cosecha se realiza en 
forma mechnica utilizan- 
do una cosechadora que 
se observa en la fotogra- 
fia 13. 
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El detalle del cuchi- 
110 que corta se 
muestra en la foto- 
grafia 14. La 
cosechadora va uni- 
da a otra miquina 
que posee correas 
transportadoras y 
cuya funci6n es lle- 
var 10s champifiones 
ya cosechados a ca- 
jones plisticos. Esta 
maquina se observa 
en la fotografia 15. 

i 

P 

. ":. 
La maquina 
cosechadora corta el 
pie de 10s 
champifiones y deja 
sobre el compost res- 
tos de pies que de- FOTOGRAFIA 14 

I 

FOTOGRAFIA 15 
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FOTOGRAFIA17 I 

ben ser elimi- 
nados porque 
son suscepti- 
bles a 
pudriciones 
que afectarian 
10s flujos futu- 
ros. Para evi- 
tar que esto 
ocurra se utili- 
za una miqui- 
na que remue- 
ve estos restos 
y que se obser- 
va en la foto- 
grafia 16. 

El proceso de 
post cosecha 
consiste en la 

selecci6n segun calida- 
des y envasado del pro- 
ducto. El envasado se 
realiza en cajas de 250 
g.(en el cas0 observa- 
do) que se cubren con 
una tapa plistica o film 
plistico segtin sea el 
cas0 y se destinan a su- 
permercados y lugares 
de venta minorista. En 
la fotografia 17 se ob- 
servan productos ex- 
puestos en supermerca- 
dos. 

Cuando el product0 se 
vende a granel se utili- 
zan bandejas plisticas o 
de. madera. En ambos 
casos 10s champiiiones 
son mantenidos a tem- 
peraturas de 4 T  y lue- 
go son llevados en ca- 
miones refrigerados a la 
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FOTOGRAFIA 18 

subasta a la espera de la venta. 
En la fotografia 18 se observa 
el cami6n refrigerado y 10s 
envases para venta a granel. 

Aun cuando no todos 10s hon- 
gos se producen igual a 10s 
champiiiones, el factor comiin 
que tienen 10s centros produc- 
tores es la tecnologia que per- 
mite obtener productos de alta 
calidad como 10s que se mues- 
tran en las fotografias siguien- 
tes. 

Fotografia 19 : Envases para 
mercado minorista de Crimini, 
Shiitake y Champiii6n ostra 

I 7 -' 
L 

FOTOGRAFIA19 I 
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Fotografia 20: Envase y folleto publicitario de Shiitake 

FOTOGRAFIA 20 

Fotografia 21: Venta a granel de Shiitake y Champiiidn (tamaiio gigante) 

k 

1 

I 

FOTOGRAFLA 21 
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4. COROPA 

Fotografia 22: Venta a granel de Crimini 

q- 
-- -I 7 

P 

FOTOGRAFIA 22 

Fotografia 23: Venta a granel de Champifih ostra variedades amarilla y rosada. 

T 
r \  
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FOTOGRAFIA 24 
1 

1 
Fotografia 24: Venta a 

granel de Chanterelle 

FOTOGRAFIA 25 

Fotografia 25: Venta a 
granel de Champiii6n pie 
bleu. 
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La inversi6n necesaria para la instalaci6n de una planta productora de champifi6n es en Holanda es la que 
se muestra en el cuadro 4.15. El costo por metro cuadrado se calcula dos plantas, una con 4 cdmaras de 
crecimiento y una con 5 cimaras (en ambos casos las cimaras miden 240 metros cuadrados). Las 
alternativas en cuanto a maquinaria son muy variadas por lo que se estimaron 10s costos de la maquinaria 
y tecnologia de producci6n mds comiin. 

CUADRO 4.15 

INVERSION PLANTA CHAMPINONES HOLANDESA BAJO 
DISTINTOS SISTEMAS DE PRODUCCION 

(Precios en florines holandeses. Cada cimara de crecimiento tiene 240 m2) 

ITEM 

Puesta en marcha (licencias, 
diseiio, etc) 

[nfraestructura (gas, electricidac 
agua, telCfono, etc) 

Edificio 

Sistema de Calefacci6n 

Sistema de Ventilaci6n y 
tratamiento de aire 

Sistema de iluminaci6n 

Computadores y sistemas 

Abastecimiento de agua 

Enfriador de agua 

Frigorific0 (almacenamiento en 
post cosecha) 

Est antes 

Zlaquinaria y equipo 

Xros (termbmetros, pesas, etc) 

zstanque de lavado 

rOTAL 

rota1 por m2 

4 CAMARAS DE 
CRECIMIENTO 

6.000 

24.000 

350.000 

60.000 

56.000 

40.000 

88.000 

10.000 

16.000 

10.000 

84.800 

40.000 

10.000 

12.000 

HFL 806.800 

HFL 840/m2 

5 CAMARAS DE 
CRECIMIENTO 

7.000 

24.000 

437.500 

70.000 

70.000 

50.000 

108.000 

12.000 

20.000 

11.000 

106.000 

45.000 

12.500 

14.000 

HFL 987.000 

HFL 823/m2 

La estructura de costos 
de esta planta se mues- 
tra en el cuadro 4.16. 
Para obtener estos cos- 
tos se tom6 en conside- 
racidn una produccidn 
de 8 semanas de dura- 
ci6n lo que significa, usar 
la cimara de incubacidn 
y llevar a 10s estantes el 
micelio invadido. Con 
Csto se tienen 6.5 ciclos 
a1 aiio por ciimara y 26 
ciclosentotalparalaplan- 
ta de 4 ciimaras. En la 
planta de 5 camaras se 
utilizd el sistema de- 
nominado “spawned 
compost” que consiste 
en llevar a 10s estantes el 
compost reciCn sembra- 
do por lo que el desarro- 
110 del micelio ocurre en 
las cimaras de produc- 
ci6n. Con este sistema 
el tiempo de cada ciclo 
se alarga a 10 semanas 
de duracibn, lo que im- 
plica 5.2 ciclos por cB- 
mara a1 aiio y un total de 
26 ciclos en la planta de 
5 csmaras. El costo de la 
mano de obra varia se- 
g6n la labor de que se 
trate, una hora de traba- 
jo en normal vale BO y 
una hora de cosechavale 
f24. Se estima un rendi- 

miento de 162.240 kg a1 aiio. 
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Dentro de 10s costos de la planta se calcula el costo alternativo como un 9% anual del 50% dela inversidn. 
Al hacer la conversidn a pesos chilenos se obtiene un costo de produccidn por kilo de $884.87 en el cas0 

CUADRO 4.16 

ESTRUCTURA DE COSTOS DE PLANTAS DE CHAMPINONES 
SEGUN SISTEMA DE PRODUCCION 

(Precios en florines holandes 

COSTO M O  

Clostos de cultivo 

C’ompost (seglin estado de 
lesarrollo del micelio) 

C‘obertura 

Suplementacidn 

Pesticidas 

Energia 

Agua 

Dtros 

Costo Mano de Obra 
~~ 

Labores de cultivo 

Labores de cosecha 

Llenado y vaciado de 
estantes 

Costos Generales 

Mantencidn y Seguros 

Costo alternativo 

Depreciacidn 

TOTAL ANUAL 

REANDIMIENTO 
ANUALENKg 

COSTO POR KILO 

4 CAMARAS DE 
CRECIMIENTO 

HFL 200.049 

143.208 

17.534 

9.360 

10.858 

15.475 

1.872 

1.742 

HFL 270.239 

43.268 

211.813 

15.158 

10.000 

12.102 

36.306 

65.232 

HFL 123.640 

HFL 593.928 

162.240 

HFL 3.66 

5 CAMARAS DE 
CRECIMIENTO 

HFL 161.199 

100.776 

17.534 

9.360 

11.294 

18.595 

1.872 

1.768 

HFL 276.540 

48.685 

211.813 

16.042 

12.500 

14.805 

44.415 

79.615 
__ 

HFL 151335 

HFL 589.074 

HFL 3.63 

de la planta de 4 cimaras y 
$877.62 para la planta con 
sistema de spawned 
compost. Al comparar es- 
tos costos de produccidn 
holandeses con 10s chile- 
nos (ver anexo 4) se llega 
a la conclusidn de que el 
costo por kilo de 
champiiiones producidos 
en Chile es de $1.350. Es 
decir,el costo de produc- 
cidn chileno es un 52.3% 
superior a1 costo de pro- 
duccidn holandks. Esta 
gran diferencia se explica 
bisicamente por 10s me- 
nores rendimientos por m2 
de Chile con respecto a 
Holanda. En Holanda el 
rendimiento promedio al- 
canza entre 25-28 Kg por 
m2, mientras que en Chile 
es del orden de 10s 13 Kg 
m2. Los rendimientos im- 
plicitos en cada evaluacidn 
son 26 Kg/m2 en Holanda 
y 11.34 Kg/m2 en Chile. 
La produccidn holandesa 
es 129% superior, mien- 
tras que 10s costos son cer- 
ca de la mitad de 10s chile- 
nos. De est0 se desprende 
que si la estructura de cos- 
tos chilenos se mantiene, y 
aumentan 10s rendimien- 
tos a 10s niveles europeos, 
podria ser factible compe- 
tir con la produccidn euro- 
pea incluso con productos 
en estado fresco. 
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4. EURBPA 

4.6 CONCLUSIONES DEL MERCADO EUROPE0 

* Europa posee un alto consumo de hongos. Incluso, en este mercado se cuentan 10s paises de mayor 
consumo como BClgica, Holanda, Alemania e Inglaterra, con indices del orden de 3 Kghabitante a1 aiio. 

* El consumo est6 centrad0 en el hongo blanco Agaricus, per0 se observa un creciente inter& por las 
nuevas alternativas cultivadas como el hongo marrbn, el ostra, Chanterelles y Shiitake, que alcanzan 
precios a1 menos el doble mzis alto que el Agaricus. 

* Los hongos silvestres tienen una gran acogida en este mercado debido, por una parte, a la dificultad que 
representa la recolecci6n manual en 10s paises industrializados, entre otras cosas por el costo de la mano 
de obra. Aiin asi, existe un comercio establecido para este tipo de especialidades, donde 10s principales 
proveedores son Francia y Holanda, y donde el producto importado alcanza 10s mayores precios, incluido 
el producto procesado. 

* Proveedores como Chile presentan una gran opcidn en este mercado con hongos silvestres, per0 se debe 
mejorar la calidad en 10s deshidratados y conservas y las formas de presentacidn del producto. Al respecto, 
una posibilidad es ofrecer alternativas de producto preparado en salsas listo para consumir, haciendo 
hincapid en la materia prima de tipo silvestre. 

* La industria europea de hongos ha pasado por una fuerte crisis entre 10s aiios 1992 y 1993, provocada 
en parte por la recesi6n que atraves6 la economia europea y por incremento en las importaciones de hongos 
en conserva, particularmente desde China. En 10s aiios 1994 y 1995 se ha notado una recuperaci6n 
generalizada, que se caracteriza a nivel global por un incremento en el consumo, especialmente en su forma 
fresca; por un incremento en la competitividad de 10s proveedores, con precios estabilizados en 10s niveles 
alcanzados en el 93; por un aumento de la participacih de 10s supermercados en la comercializaci6n de 
10s hongos debido a1 aumento del consumo de 10s particulares por este producto y por una readecuacidn 
de la industria, la que se ha reducido en ntimero per0 ha aumentado en tamaiio y eficiencia. 

* En cuanto a 10s paises, 10s mayores importadores son Alemania, Holanda e Italia, aunque existen nichos 
especificos de mercado como Espaiia para 10s Lactarius. Los exportadores en tanto, son b6sicamente 
Holanda, Espaiia y Francia, especialmente de producto en conserva. No obstante el nivel de exportaciones 
alcanzado por la Unidn Europea es considerable, en torno a1 90% de ellas son enviadas a otros paises a1 
interior de este bloque. 

* En el mercado europeo, entre las especies cultivadas, Shiitake obtiene 10s mayores precios, le sigue 
Pleorotus y finalmente Agaricus. En Alemania por ejemplo, 10s precios se situaron entre 10s DM18-20/Kg; 
Pleorotus entre 10s DM9-11/Kg y Agaricus entre 10s DM5,2-5,8/Kg. 

* En consecuencia, Europa presenta un activo comercio de hongos con gran competencia en todas las 
formas de presentaci6n. Sin embargo, las mejores posibilidades de colocaci6n de producto forzineo, y 
particularmente desde Chile, se encuentran en 10s hongos silvestres, y 10s hongos cultivados del tip0 
especialidad, tanto en fresco como conservado. Entre &os, el Shiitake en fresco es el que tendria la mejor 
opci6n en este momento, no asi Shiitake deshidratado que se encuentra en una situacidn de gran oferta 
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desde los países asiáticos. Pleorotusentanto,apesardealcanzarpreciosmásaltosqueAgaricus, notieneungran
mercadoylospreciosnosustentaríanenvíosaéreosdesdepaísescomo Chile.

*En cuanto ala comercialización de los posibles envíos de Chile aeste mercado, es importante considerar
laposibilidadde contarcon una entidad que regule calidad, presentación yvolúmenes, conel fin de presentar
la oferta en forma organizada, esto genera mayor capacidad de negociación, factor importante en un
mercado tan concurrido y diverso como el europeo.
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5.EE.UU. 

993/94 ' 92'93 ' 'Ig2 ' 990'9 ' 
342 671 352 466 339 062 340 l5 

546 

ESPECIE 

AGARICUS 
SHIITAKE 2,524 1,249 1,552 1,055 
PLEOROTUS 880 454 474 
OTROS 411 371 310 282 
TOTAL 346,486 354,540 341,398 341,998 

5.1 Producci6n y clima para la comercializacidn 

por la posibilidad de que Sean veneno- 
sos, a diferencia de lo que ocurre en la 
mayoria de las ciudades de Europa 
continental, donde las formas silves- 
tres son vendidas en 10s mercados 

En EE.UU. la produccidn de hongos alcanza a las 346.486 ton, seg6n la produccidn obtenida en la 
temporada 1993/1994. Esta produccidn es significativa anivel mundial ya que constituye el 21% del total, 
ubichndose como el pais de mayor produccidn, aunque es pequeiia comparada con el resto de losvegetales 
que se producen en este pais. 

En EE.UU. 10s hongos se producen en la mayoria de 10s estados, per0 la produccidn est6 concentrada en 
Pensilvania y California. Pensilvania produce el 47% de la produccidn de EE.UU., segiin la produccidn 
de 1994, y adem6s cuenta con tradicidn en el procesamiento de 10s hongos, en tanto California, que 
produce el 17%, ha privilegiado la produccidn para mercado fresco. Les sigue Florida con un aporte del 
5% de la produccidn total. 

La produccidn de hongos en EE.UU., se realiza casi totalmente en chmaras de temperatura y atmdsfera 
controlada sobre camas o bandejas. La superficie total destinada a la produccidn de Agaricus en la 
temporada 1994/95 fue de 1.254 ha,  1% menos que la temporada anterior. 

Los sistemas de produccidn de 10s hongos especiales son distintos, de la superficie total dedicada a estos 
cultivos en la temporada 1994/95, que fue de 24,l ha, un 7% fue realizado a1 aire libre, 15% en c6maras 
y 78% en otros tipos. La superficie destinada a1 cultivo de hongos especiales la temporada seiialada, fue 
un 15% mayor que en la temporada 1993/94. 
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5. cc.vu. 

La eficiencia de la producci6n en EE.UU. ha sido un factor que ha cambiado sustancialmente en el 
tiempo. En el grifico 5.1 se ha detallado la evolucidn del irea destinada a la producci6n de hongos en 
ha, el ndmero de productores cada aiio y el rendimiento en Kg/m2/aiio. Lo primer0 que llama la atencidn 
es la disminucidn en el ndmero de 
productores, desde un miximo de 514 
en la temporada 1985/86, a un minimo 
de 194 en la temporada 1993/94. 
Sin embargo la superficie se ha mante- 
nido con variaciones menores en el 
mismo periodo, entre 1.200 y 1.300 
ha, lo que refleja que 10s planteles 
productivos cada vez son mis grandes. 
El aspect0 que ha incrementado 
fuertemente en la produccidn ha sido 
el rendimiento, Cste ha crecido en 
136% entre la temporada 1979/81 y 
1993/94, en Clara seiial del incremento 
en la eficiencia y crecimiento de la 
industria de produccih de hongos en 
EE.UU. 

GRAFICO 5.1 
EVOLUCION DEL RENDIMIENTO EN LA PRODUCCION 
DE HONGOS EN EE.UU. 
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Las preferencias por el consumo de 
este producto tambiCn han sufrido variaciones durante la dCcada de 10s 80. El consumo actual refleja 
un incremento en el consumo, tanto de 10s hongos frescos como en conserva, y una demanda mis 
alta por las especialidades en este pais. Esta tendencia se ha establecido en lo que va de 10s 90, 
debido a1 crecimiento en la produccih de Agaricus y de 10s hongos de especialidad. En el grifico 5.2, 
se observa la evolucidn del consumo segdn forma de presentacih y el consumo por habitante. 
Las importaciones de producto en conserva, congelado y seco, han sido transformadas a producto 

GRAFICO 5.2 
CONSUMO DE HONGOS EN EE.UU. 

fresco. Lo relevante es el incremento 
en todas las formas de consumo de 
hongos, siendo la principal el producto 
fresco. 

En este positivo escenario de consumo 
de hongos en EE.UU., es una paradoja 
que el mayor productor de hongos de 
este pais, cesara sus actividades en di- 
ciembre de 1993. Moonlight Mushroom 
representaba el 8% de la produccih 
americana, y tuvo que cerrar por pCrdi- 
das ocasionadas por moho verde 
(Trichoderma sp.). Varios productores 
han reportado problemas de moho ver- 
de, en proporciones de epidemia, con 
perdidas de la produccih de hasta 30%. 
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DECOFRUT 

Sin embargo,aGn es un misterio por quC este hongo tan difundido per0 fhcil de controlar, haya adquirido 
las proporciones de epidemia. En la industria se habla de oferta contraida y 10s precios reflejan esta 
situaci6n en que la demanda excede la oferta. La h i c a  explicaci6n razonable, que han dado algunos 
productores americanos, es que la demanda ha aumentado y 10s productores incrementaron su oferta 
descuidando detalles de producci6n. 

5.2 Evoluci6n de la producci6n y precios de hongos en EE.UU. 

En la producci6n de EE.UU. 10s mayores cambios se han visto en el sector de producto fresco en el aiio 
66/67, de acuerdo a las estadisticas del USDA, las ventas totales de hongos alcanzaron las 19.000 ton, 
en tanto que las ventas de hongos procesados fueron de 55.800 ton. Para el aiio 1991/92, las ventas de 
hongos procesados prhcticamente crecieron a1 doble alcanzando las 107.000 ton, sin embargo el 

GRAFICO 5.3 
EVOLUCION DE LA PRODUCCION Y PRECIOS DE 
HONGOS EN EE.UU. 
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crecimiento de las ventas de hongos 
frescos en el mismo periodo fue de 
1.200% alcanzando las 232.000 ton 
(gr8fico 5.3). 

El aiio 1992/93 se obtuvo un rCcord de 
ventas en producto fresco llegando alas 
237.000 ton, que se mantuvieron en la 
temporada 1993/94, a pesar de 10s pro- 
blemas de moho verde. 

Los precios FOB para 10s hongos fres- 
cos durante la temporada 1992/93, se 
mantuvieron con diferencias de centa- 
vos en todo el aiio en que se registr6 el 
rCcord de ventas, con un promedio de 
99,8 centavos la libra, unidad usada por 
10s americanos (US$2,2/Kg). En 1994 
por primera vez el precio por libra 

super6 el d6lar llegando a US$1,03/libra, sin embargo en el aiio 1982/83 tambiCn habia llegado a1 dblar, 
por ello a grandes lineas se puede decir que el precio se ha mantenido mhs o menos estable por rnhs de 
una dCcada. Un comportamiento similar se aprecia en el precio promedio para el conjunto de hongos 
especiales, que se han mantenido entre US$7 y US$8 por Kg a pesar del incremento de 250% en la oferta 
entre 10s aiios 1985 y 1994. La diferencia con Agaricus es que kstos alcanzaron precios FOB entre 3 y 
4 veces mhs altos en el mismo periodo (grhfico 5.3). 

Es un hecho que 10s hongos especiales alcanzan precios sustancialmente rnhs altos que Agaricus aunque 
el mercado es rnhs reducido tambih. Sin embargo, existen diferencias entre ellos, siendo Shiitake el de 
mayor valor, seguido de Portabellas entre 10s rnhs conocidos (grhfico 5.4). 

Los precios a productor local promedio anual de Shiitake en EE.UU. se han situado entre 10s US$9,8 y 
US$8,1 por Kg, est0 corresponde a un descenso de 21%, en tanto que la producci6n ha aumentado en 
386% (grhfico 5.4). Est0 es positivo para otros potenciales proveedores de Shiitake como por ejemplo 
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GRAFICO 5.4 
EVOLUCION DE LA PRODUCCION Y PRECIOS 
DE HONGOS ESPECIALES EN EE.UU. 
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Chile, porque se enfrenta un mercado en crecimiento 
con precios altos y razonablemente estables. 

La situaci6n del hongo ostra o Pleorotus, ha sido 
diferente, porque aunque la producci6n se ha dupli- 
cad0 entre el 86 y el 94, el precio mbs bajo fue 
registrado a1 inicio, presentando posteriormente, 
oscilaciones entre US$6,9 y US$5,5 por Kg. El 
hongo ostra es el que obtiene 10s menores precios 
entre 10s hongos especiales, y por ello no constituye 
un atractivo especial para otros proveedores como 
Chile. 

En el grupo de 10s “otros hongos” indicados en el grifico 5.4, la mayor parte corresponde a Portabella 
y Crimini que han tenido un gran incremento en producci6n, con altos precios como se verb mis adelante, 
per0 no han superado 10s precios de Shiitake. 

Con la demanda tan fuerte como se aprecia actualmente, y una produccidn sostenida, especialmente por 
la escasez que se observa en el periodo peak de la demanda (octubre a diciembre), 10s productores estbn 
logrando buenos precios, de hecho el aiio 1994 fue uno de 10s mejores en este aspecto, tanto por el cierre 
de Moonlight Mushrooms el aiio 1993, como por la reducci6n de producci6n en algunos planteles 
afectados por Moho verde. El pat6geno afect6 tanto en Pensilvania, el principal estado productor de 
hongos en EE.UU., como en Canadi. Esto hizo que algunos productores hayan tenido un periodo malo, 
a6n con precios excepcionalmente buenos para la industrializacibn. El aiio 1993 en promedio se pag6 a 
40 centavos la libra y en 1994 fue de 75 centavos. Sin embargo, no se espera que se mantenga este precio 
para la industria. 

El abastecimiento de Agaricus fresco en el mercado americano es relativamenteregular en el aiio, por ello 
10s precios se ajustan a la demanda del momento. El comportamiento de 10s precios de Agaricus a nivel 
mayorista no siguen una tendencia Clara en el aiio (grifico 5.5). Aunque 10s menores precios se han 
obtenido entre fines de enero y marzo, y 10s mis altos se dan hacia fin de aiio. Los precios se han ubicado 
en niveles distintos 10s aiios 1993 y 1994, con una diferencia entre US$0,2 y US$0,4 por Kg. El aiio 1995 
parti6 con un nivel alto de US$2,85/Kg continuando 
el nivel de precios que se habian dado a fines del 94, 
per0 Cstos bajaron fuertemente en febrero y marzo a 
US$2,25/Kg. 

En cuanto a1 precio seg6n tamaiio del hongo, estos 
siguen el mismo patr6n de comportamiento, ubicin- 
dose 10s large en torno a 10s US$O,S/Kg mbs alto que 
10s medium (grifico 5.6). Cabe seiialar que en este 
mercado tambiCn se ofrecen extra-large, per0 el 
precio es igual o levemente superior a 10s obtenido 
por large, por ello la oferta de este calibre es menor 
e irregular en el aiio. 
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En el grhfico 5.7 se han comparado 10s precios a 
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re1 mayorista obtenidos por Agaricus large en el aiio 
1994 con 10s de Shiitake y Portabellas. En este grhfico se aprecia nuevamente el mayor valor de Shiitake 
en este mercado, ubichndose entre US$8 y US$10 por Kg rnhs arriba que Agaricus, con precios de US$10 
a US$13 por Kg. Este hongo tambiCn presenta mayores variaciones del precio durante el aiio, para 1994 
heron en torno a 10s US$2,0/Kg7 a diferencia de Agaricus que aparece m6s estable. Portabella en tanto, 
se ubica en un nivel intermedio, per0 con una oferta restringida a fin y principio de aiio, la que se ha ido 
extendiendo como se observa en el grhfico 5.8. 

Los precios a nivel mayorista de Shiitake en las tiltimas temporadas, han seguido un p a t h  similar, con 
10s precios rnhs altos entre las semanas 17 y 37 (grhfico 5.9), es decir entre mayo y mediados de 
septiembre. 

Los precios a detallistas tambiCn aumentaron en 1994,los consumidores compraron rnhs y rnhs caro, un 
signo claro de la fuerte demanda. Los productores esperan una estabilizacih de la producci6n y 10s 
precios durante el aiio 1995, y una superacih de 10s problemas de contaminacibn. 
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5.3 Variedades Cultivadas en EE.UU. y su presentación.

Entre los hongos exóticos, Portabella es el que ha presentado el mayor crecimiento, especialmente a nivel
de ventas en supermercados. En volumen sin embargo, aún se ubica por debajo de Shiitake y el hongo
ostra, de acuerdo a las estadísticas del USDA. Las ventas en 1993/94 alcanzaron a 3.813 ton de hongos
especiales, 84% más que el año anterior.

Shiitake totalizó 2.523 ton, más del doble del año anterior, el ostra con 881 ton y el conjunto de otras
especialidades representaron el 1% de las ventas de la temporada 1993/94, entre ellos Portabella es el
que ha captado más rápido el interés de los consumidores. Varios distribuidores de hongos están
impresionados por el crecimiento en la demanda de Portabella y de los hongos exóticos en general, esto
implica un mayor interés por los hongos como un todo y, por lo tanto, también ayuda a las ventas de
Agaricus.

Italian Crimini (el hongo marrón) que ha tenido gran crecimiento en Europa, es la misma especie que
Portabella, pero el Crimini es cosechado cuando el botón está cerrado y alcanza diámetros similares al
hongo blanco, en cambio Portabella es cosechado con el sombrero completamente abierto, cuando
alcanza diámetros de 12,7 a 15,2 cm. Ambos crecen en el mismo tipo de cultivo que el hongo blanco,
pero Portabella es más sensible a las enfermedades porque es cosechado en estados más maduros, cuando
las esporas comienzan a caer. Por ello también Portabella requiere mayor capital en la etapa de
crecimiento en comparación a Shiitake y Pleorotus. Existe una variante de Portabella que es el White
Portabella, proveniente del estado maduro del hongo blanco.

El mercado para los hongos especiales está creciendo, tanto a nivel detallista, como en el sector de
servicios de alimentación. Incluso se está ampliando la oferta a otro tipo de hongos como Maitake
(Poliporus frondosus) que antes habían tratado de introducirlo, pero el mercado era muy pequeño y no
existía una masa crítica que soportara la producción, sin embargo, ahora puede ser posible dado el
creciente interés del público por productos nuevos.

Durante 1994 una campaña que tuvo gran éxito fue el "Combo pack" que traía tres tipos de hongos,
Shiitake, Crimini y Enoki otra empresa promovió el "Wild Bunch", que traía tajadas de Shiitake y
Crimini, y Pleorotus con la ostra entera en sus variedades amarilla y rosada, esto es indudablemente más
atractivo a la vista y se incentiva el consumo de mayor variedad de hongos.

Otro sector que está creciendo es el de los hongos secos, los que son utilizados principalmente en la
confección de pastas. Actualmente se expenden mezclas de hongos secos que le dan diferente sabor a
las pastas, incluso se trabaja con restoranes y fabricantes de pastas que piden mezclas especiales de
hongos secos.

En EE.UU.los hongosse envasan en varios tipos de envases, entre los más comunes para despachos están:

* la caja de 12 lb (5,4 Kg), con 12 bandejas de 1 lb;
* la caja de 10 lb (4,5 Kg);
* la caja de 8 lb (3,6 Kg) con 8 bandejas de 1 lb o 16 bandejas de 8 oz (227 g);
* la caja de 6 lb (2,7 Kg) con 12 bandejas de 8 oz;
* la caja de 5 lb (2,3 Kg) Yla caja de 3 lb (1,4 Kg) con 4 canastos en su interior.
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Los envases a consumidor varian entre 8,10,12,16,24 y 40 oz, siendo el de 8 oz el mis popular. Para 
10s hongos en tajadas estin 10s envases de 6 , 8  y 9 oz y cajas de 5 y 10 lb. 

Entre las nuevas alternativas de presentaci6n de 10s hongos, esti el incluirlos en 10s paquetes de ensaladas 
prepicadas, que han tenido un gran auge a nivel de piiblico en EE.UU. Incluso, se ha incentivado el us0 
de hongos en ensaladas, vendiCndolos con salsas especiales. 

5.4 Caracteristicas del consumo 

El “Mushroom Council”, formado en 1993, se encuentra avocado a estudiar el mercado con el fin de guiar 
el desarrollo de 10s programas de marketing de 10s grupos de comercio durante 1995. 

S e g h  Wade Whitfield, presidente del Council, la primera fase del estudio de consumo comprendi6 el 
analisis de 12 grupos de consumidores en 10s principales mercados de EE.UU., San Francisco, Chicago, 
Atlanta y Nueva York, 10s resultados fueron entregados en octubre de 1994. La segunda fase consisti6 
en entrevistas telef6nicas a 600 consumidores en todo el pais y 10s resultados fueron entregados a 
mediados de noviembre de 1994. 

Los datos disponibles indican que cerca de 40% de la poblaci6n americana no consume hongos, est0 es 
cerca de 100 millones de personas. Ademis existen otros 100 millones de consumidores moderados, y 
s610 un 10% de grandes consumidores, por ello existe un gran potencial de crecimiento para estimular 
por medio del marketing. 

En 10s grupos objetivos, el consumidor entrevistado indicd que necesitan inforrnacibn de manipulaci6n 
y formas de consumo, aspect0 que sera entregado en 10s puntos de promoci6n a nivel de consumidor. 
Se comprobd una gran ignorancia en el 
tema, no s610 de conocimiento de 10s 
productos y variedades, y 10s que cono- 
cian las especialidades no sabian que 
hacer con ellos. Por esto, el desafio para 
el Mushroom Council es primero un 
gran programa de educaci6n. 

Cabe seiialar que 10s hongos son el item 
que se prueba por primera vez en mayor 
proporci6n entre 10s americanos (cua- 
dro 5.2). Est0 sali6 a luz en la primera 
evaluacidn hecha en 1993 por el pro- 
grama “5 A DAY”, iniciado en EE.UU. 
en 1992 y publicado por The Packer en 
Fresh Trends. Se observ6 que el 11 % de 
10s consumidores, compr6 hongo blan- 
co por primera vez en 1992 a diferencia 
del 5% que lo hacia en 1988. 

CUADRO 5.2 
EE.UU.: CONSUMIDORES QUE COMPRAN POR 
PRIMERA VEZ VEGETALES FRESCOS I % )  

ITEM 1988 1990 1992 
HONGOS (BLANCO) 5 8 11 
PIMENTONES 10 6 11 
ESPARRAGOS NA NA 9 
OTROS HONGOS 
ALCACHOFAS 

5 5 9 
10 7 8 

~CEBOLLA DULCE 6 10 8 
BETARRAGAS 
MA12 DULCE 

4 3 6 
1 5 6 

ESP INACAS 5 6 6 
COLIFLORES 3 3 6 
CEBOLLAS VERDES 3 2 6 
PAPA ROJA CHICA NA 3 6 
POROTOS VERDES NA NA 6 
FUENTE: FRESH TRENDS STUDIES, 1993. TEE PACKER. 
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5.5 Importaciones 

EE.UU. es lejos el mayor importador de hongos en conserva. La industria de hongos de este pais, que en 
sus inicios tuvo su mayor orientacidn hacia la industria, se fue moviendo luego hacia la produccidn y 
diversificacidn de producto fresco, con lo cual crecid la importacidn de conservas de hongos, resultando 
en una fuerte competencia entre 10s proveedores. 

El mayor proveedor de producto conservado es la Rep6blica Popular China, seguido de Taiwan en el 
period0 1985/86 hasta 1988/89. En 1989 se prohibieron las importaciones de producto procesado desde 
China debido a1 ingreso de partidas contaminadas con una enterotoxina (Staphilococco). Las importa- 
ciones de Indonesia y 
Hong Kong se elevaron 
siibitamente. Las impor- 
taciones de conservas de 
hongos habian crecido 
33% a1 aiio entre 1985 y 
1988, luego bajaron en- 
tre el 89 y el 90 debido a 
la prohibicibn. DespuCs 
de ese aiio han vuelto a 
remontar ubiciindose en 
algo mhs de las 100.000 
ton, aunque a6n no se 
alcanzan 10s niveles lo- 
grados entre el 85 y el 86 
(griifico 5.2; pag.94). 

GRAFICO 5.10 

EE.UU. IMPORTACION TOTAL DE HONGOS EN 1994 

109.179 TON 
CANTIDADES NETAS CANTIDADES EN PESO FRESCO 

Fuente: U.S.D.A. 

Las importaciones de 
EE.UU. corresponden en un 86% a producto en conserva (grtifico 5.10), usando como base de 
comparaci6n el peso fresco. Le siguen en importancia 10s hongos deshidratados. 

GRAFICO 5.11 
EE.UU. IMPORTACION MENSUAL DE HONGOS 

Thourands ton 

6 

4 

2 

€NE FEB MAR ABR MAY JUN JUL A 0 0  8EP OCT NW DID 
Fusnts: U.S.D.A. A n 0  1884 MESES 

Las importaciones se efect6an durante todo el aiIo 
con un peak en mayo, seg6n 10s registros de 3 994 
(griifico 5.11). 

En 1994 las importaciones de conservas alcanza- 
ron a algo miis de 100.000 ton, provenientes 
principalmente de China, Hong Kong e Indonesia, 
sin embargo 10s mayores valores heron alcanza- 
dos por las conservas de Japbn, Polonia, Suiza e 
Italia, que lograron valores de importacidn entre 
U$8 y U$11 por kilo (cuadro 5.3). 

En 10s cuadros 5.4 a1 5.6 se detallan las importacio- 
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CUADRO 5.3 
EE-W.: IMPORTACIOUES DE BOWGOS 

COIPSERVADOS EN 1994 
PROCEDEWCIA CANTIDAD VALOR VALOR/Kg. 

DESBIDRATADOS EN 1994 
PROCEDENCIA CANTIDAD VALOR VALOR/Kg. 

China 1,004 9,231,929 9.2 

Chile 206 1,229,893 6.0 

(ton) (US$) (US$/Kg) 

Jap6n 615 5,971,651 9.7 

Aong Kong 139 1,244,130 9.0 
Taiwan 134 1,308,922 9.8 
Corea 130 2,498,405 19.2 
Alemania 115 1,462,253 12.7 
Francia 94 1,393,325 14.8 
Italia 49 1,540,411 31.4 
India 31 841,056 27.1 
Turkia 18 105,104 5.8 
Polonia 7 28,909 4.1 
Canada 4 199,772 49.9 
U.E. 1 8,634 8.6 
Suecia 1 6,632 6.6 
Suiza 1 10,186 10.2 
Macedonia 1 3,150 3.2 
Hungria 1 8,796 8.8 
Total 2,551 27,093,158 
Fuente: u.S.D.A. 

Hong Rong 19,874 39,457,259 2.0 
Indonesia 19,619 49,520,707 2.5 
Holanda 8,246 19,482,693 2.4 

Y x i c o  3,711 13,686,956 3.1 
Tailandia 3,458 5,949,024 1.7 

Chile 7,154 14,665,410 2.0 

India 3,456 7,605,331 2.2 
Taiwan 3,004 5,528,755 1.8 
Espaiia 2,489 4,481,945 1.8 
Malasia 1,275 2,681,040 2.1 

Francia 509 1,726,411 3.4 

Singapur 184 333,736 1.8 

Jap6n 57 638,137 11.2 
I t a l i a  15 120,237 8.0 
suiza 9 84,801 9.4 

Polonia 3 29,980 10.0 

Colombia 1,047 2,404,805 2.3 

Canadd 446 1,177,861 2.6 

Alemania 97 266,673 2.7 

Belgica 6 8,292 1.4 

Total 102,866 213,185.54 
PUENTE: U.S.D.A. 

CONOELRDOS EN 1994 
PROCEDENCIA CANTIDAD VALOR VALOR/Kg. 

(ton) (US$) , (US$/Kg) 

China 1,127 1,659,419 1.5 
MIxico 49 171,242 3.5 
Francia 41 501,640 12.2 

12.3 Italia 33 404 , 648 
Espafia 18 30,718 1.7 
Hong Kong 11 25,650 2.3 
Alemania 8 107,791 13.5 
Chile 7 9,830 1.4 

Japdn 4 45,008 11.3 
Suiza 3 57,995 19.3 
Tailandia 3 8,267 2.8 
Canadd. 2 2,660 1.3 
Malta 1 10,334 10.3 
Total 1,313 3,055,082 
Fuente: U.S.D.A. 

TaiGan 6 19,880 3.3 

nes de EE.UU. de hongos deshidratados, frescos y congelados en 1994 seglin procedencia. Entre 10s 
proveedores de hongos deshidratados se encuentra Chile en tercer lugar de importancia en cantidad, 
aunque el valor alcanzado se encuentra entre 10s mis bajos. El tip0 de hongo exportado corresponde a 
las especies silvestres Boletus y Morchellas. Al respecto, es importante tener en cuenta que el consumo 
de hongos deshidratados en EE.UU. ha aumentado, per0 tambiCn el pliblico exige productos de mejor 
calidad, y el producto chileno, como ya se ha dicho en otras ocasiones, a veces presenta olores o elementos 
ajenos a1 hongo mismo, que desmejoran su calidad. El producto congelado en tanot, es de buena calidad, 
per0 el bajo precio se debe a que Boletus no es apreciado en este mercado. 

Canada 
China 
Jap6n 
Francia 
I t a l i a  
Tailandia 
U.E.  
Bulgaria 
Austria 

CUADRO 5.5 
E E . W . r  IMPORTACIONES DE EONWS 

FRESCOS EN 1994 
IPROCEDENCIA CANTIDAD VALOR VALOR/Kg I 

(ton 1 
2 , 240 

135 
24 
22  

8 
4 
2 
1 
1 

(US$) 
4 , 6 8 8 , 5 2 6  

1 6 8 , 7 0 9  
113,756 
1 6 1 , 3 7 4  

2 6 , 2 8 0  
5 , 6 4 2  
5 , 6 1 6  
3 , 3 1 6  
6 , 8 3 9  

(uss7xg i 
2 . 1  
1 . 2  
4 . 7  
7 . 3  
3 . 3  
1 . 4  
2 . 8  
3 . 3  
6 . 8  

5 , 1 0 0  
Suiza 12 ,126  
Portugal 2 , 7 6 6  
Total 
FUENTE: W.S.D.A. 
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5.6 Conclusiones sobre el mercado de EE.UU. 

* EE.UU. es el mayor productor de hongos cultivados, el 98,8% corresponde a Agaricus bisporus y a 
especialidades, donde destacan por el incremento en 10s iiltimos aiios, Shiitake y Portabella. 

* EE.UU. consume la mayor parte de la producci6n en estado fresco, es decir del orden de 340.000 ton 
a1 aiio. Las mayores importaciones corresponden a productos en conserva y alcanzan voliimenes de 
100.000 ton provenientes principalmente de China, Hong Kong e Indonesia. 

* El consumo de hongos en EE.UU. ha crecido desde 1,3 Kaabitante a1 aiio en 1980 hasta 1,8 Kg en 
1994, considerando todas las formas de consumo. Se espera que el consumo siga en aumento, dada la 
adaptaci6n del producto alas dietas de bajas calorias y ricas envitaminas, minerales y proteinas. Ademhs, 
con el Cnfasis en el marketing para la difusi6n de las especialidades, este segment0 seguirii creciendo, 
incluso se espera que se amplie la gama de especies en oferta. 

* Para Chile, las posibilidades de colocacidn siguen estando en 10s hongos silvestres deshidratados, sin 
embargo, es indispensable mejorar la calidad y uniformidad del producto. Dado el auge que han tenido 
las mezclas de hongos deshidratados en la confecci6n de pastas preparadas, se recomienda hacer 
convenios con industrias fabricantes de pastas y salsas, para satisfacer sus pedidos de mezclas de hongos, 
a 10s que tambiCn se pueden incorporar especies cultivadas. 

* Una posibilidad a desarrollar para Chile es producir Shiitake, debido a que actualmente en el mercado 
americano es el hongo de mayor valor entre 10s cultivados, que alcanza precios a nivel mayorista entre 
U$11 y U$12 por kilo, y se espera que el consumo seguirii aumentando. 

* Otros hongos especiales no tienen precios tan atractivos como Shiitake, aunque se debe observar el 
desarrollo del consumo de hongos nuevos que se e s t h  incorporando a este mercado como Maitake, para 
evaluar la posibilidad de producirlo tambiCn en Chile. 
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6. ASIA 

En Asia existen actualmente varios focos de gran crecimiento en la produccidn de hongos. En este 
continente se ubica China, uno de 10s principales productores de hongos cultivados y silvestres y el mayor 
exportador de hongos en conserva. 

Otros paises que han tenido un participacidn importante en el comercio mundial de hongos son Taiwiin, 
Corea y Japdn, este iiltimo con su doble estiindar de buen consumidor y productor. En 10s iiltimos aiios 
se ha observado una enCrgica incursidn en la produccidn de hongos por parte de Indonesia, Tailandia y 
Hong Kong. 

Indonesia y Tailandia han crecido ayudados por la caida de las exportaciones de China a EE.UU.. Indonesia 
dobld las exportaciones a EE.UU. entre 1989 y 1990, alcanzando las 8.566 ton, estas continuaron 
creciendo hasta estabilizarse en algo m8s de 14.000 ton entre 1992 y 1994, ayudadas por el status 
garantizado de este pais en el Sistema Generalizado de Preferencias de EE.UU. 

Se espera que Indonesia y Tailandia continiien aumentando sus exportaciones de hongos en conserva, 
debido a que poseen una abundante y barata mano de obra. 

Los paises asiiiticos presentan un patr6n de consumo diferente a1 occidental, tienen preferencia por hongos 
tipicos de la regidn y que en algunos casos, como Shiitake, han logrado introducir en otros continentes. 
El cultivo de Shiitake se ha desarrollado en pleno en 10s paises asiiiticos, alli es realizado en salas 
climatizadas sobre sustrato con produccidn todo el aiio, aunque todavia la mayor parte de la produccidn 
proviene de la siembra a1 aire libre y de la recoleccidn manual desde 10s bosques de pinos. En este sistema 10s 
rendimientos son bajos, per0 el precio de Shiitake es superior acualquier otro hongo cultivado. 

En materia de precios, particularmente importantes son 10s precios alcanzados por Matsutake en este 
mercado, especialmente en Japdn, talvez el hongo miis car0 del mundo. 

Sin embargo, a pesar de las preferencias del piiblico hacia las especies locales, la apertura observada de 
estos paises hacia el estilo de vida occidental, ha penetrado tambiCn el cambio en 10s gustos alimenticios, 
notindose un incremento en el consumo de hongos asociados a1 gusto occidental como el champiiidn 
blanco (Agaricus bisporus), desarrollado inicialmente en Asia para la exportacidn de conservas. 

La regidn, en su conjunto, se visualiza como exportadora tradicional de conservas, con buen nivel de 
organizacidn en su oferta. No obstante, ha presentado grandesvariaciones debido a restrJcciones impuestas en 
sus mercados compradores y/o cambios en el hiibito de consumo de su poblacih, como ya fue descrito. Por 
ellogran parte de la informacidn de China Taiwan y Corea estarii centrada en esta industria. 

En adelante se analizan algunos paises de estaregidn, entre 10s que destaca Japdn, por su importancia como 
pais importador; China, por su papel en el comercio mundial e India, por su posible evolucidn como gran 
proveedor de este producto. 
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6.1 JAPON 

27.2 
17.6 
15 
8.8 

209.3 
70.8 
61.1 
78.0 
115.9 
71.4 
63.6 
52.9 
58.3 

5.4 
12.8 

6.6 
10.1 
10.3 

* Importaciones 
CUADRO 6.1 A 

Jap6n es un gran importador de frutas y 
verduras. Considerando s610 las verduras, 
en 1992 Cstas mostraron un incremento de 
53,3%, alcanzando 10s US$304,7 millo- 
nes, de 10s cuales, 10s hongos y trufas son 
el item mis importante con el 38,1% del 
valor total importado ese aiio. TambiCn el 
crecimiento de las importaciones de hon- 
gos ha sido importante en este periodo, 
especialmente de product0 fresco, la prin- 
cipal forma importada por Jap6n. 

Las importaciones de Matsutake en fres- 
co, el hongo mis valorado en este pais, 
crecieron en 100% entre 1988 y 1994, y el 
resto de las importaciones de hongos fres- 
cos en m6s de 1000% en el mismo periodo 
(grifico 6.1). Shiitake fue el mis impor- 
tante en cuanto a volumen, probablemente 
debido a1 crecimiento que ha tenido la 
produccidn de este hongo en China. De 
hecho, del total de hongos frescos impor- 
tad0 por Jap6n en 1993, sin considerar 
Matsutake, el 94% corresponde a Shiitake 
proveniente de China (cuadro 6.1A). 

El hongo Matsutake es considerado de 
gran delicadeza en Jap6n, su fuerte aroma 
y sabor hacen de 61, el mis preciado de 10s 
hongos comestibles. Es posible encontrar 
Matsutake en Corea, China, Europa, AmC- 
rica de Norte y algunas partes del Norte de 
Africa, y Jap6n. 

En Jap6n el hongo crece abundantemente 
en octubre y el mejor estado para comerlo 

JAP6N: IMPORTACI6N DE HONGOS SEGIh PAfS DE ORIGEN 
IPO DE HONGO 

garieus conservados 
China 
Indonesia 
Taiwan 
Tailandia 
Hong Kong 
Vietnam 
India 
Malasia 
Francia 
Italia 
Singapur 
Otms 

0t.l 
Istputake Frrseos 

R. Corea 
N. Corea 
China 
Canadl 
EE.UU. 
Marmecos 
Mexico 
Bhutan 
Otros 

O h 1  

MrosReseos 
China 
Taiwan 
Hong Kong 
Canadl 
EE.UU. 
Indonesia 
R. Corea 
N. Corea 
Srilanka 
Francia 
Otros 

11,817,208 
184,704 
727,931 
730,078 
59,510 
219,615 
142,851 
15,096 
4,786 
5,729 

32,616,678 
635,500 

2,323,958 
l.806244 
175,347 
583,864 
370,150 
48,148 
26363 
134,142 

2.8 
3.4 
3.2 
2.5 
3.0 
2.7 
2.6 
3.2 
51.3 
23.4 

12,564 272,398 21.7 
l3,920,072 39,211,792 

748,914 124,309,682 166.0 
596,647 32,664,601 54.8 
453,277 34,684,132 76.5 
243,762 15,188,446 62.3 
174,989 9,880,595 56.5 
23,283 1,652,658 71.0 
1,770 192,898 109.0 

1,332 68266 51.3 
2,243,974 218,641,278 

4,633,713 
489,604 
40,041 
32,037 
20,825 
16,552 
14,169 
12,896 
8,247 
8,088 
481 

‘Oh1  

hiitake freseos 
China 
Taiwan 
Hong Kong 
R. Corea 
N. Corea 
EE.UU. 
Indonesia 
Suiza 
Canadl 
Otros 

38,702178 
6,168,174 
340,097 
257,415 
249,952 
221,082 
135,218 
174,850 
124,030 
292,056 
20,946 

8.4 
13.0 
8.5 
8.0 
12.0 
13.4 
9.5 
13.6 
15.0 
36.1 
43.5 

US$ US$/Ks. Kg. 

13,787,349 32,391,386 2.3 
921,198 2,396,127 2.6 
682,345 1,738,676 2.5 
529,909 1,141,234 2.3 

192,980 476,416 2.4 

6,856 186.725 
5.407 SsW 

16.588 24,222 
1,164 10,228 

16,143,7% 38,460,316 

131,175 27,451,165 
382,820 27,101,582 

1,064,112 64,981,476 
278,870 21,761,846 
50,080 5,805,449 
19,457 1,388,738 
14,538 924,256 
1.199 63,440 
914 53,304 

1,943,165 149,531,256 

359,856 1,951,195 
6,570 83,842 

35,354 232,140 
23,445 237,001 
2,652 27,190 

8,319 231,419 27.81 
89 6,706 75.3 

5,276,653 46,686,598 436,285 2,769.493 

15,116,161 99,799,431 
365,873 3,967213 
51,168 363,006 
15,051 234,139 
4,485 24.352 
14,944 82,836 
12,056 147,968 
3,500 22,980 
2,753 26,398 
203 2,791 

12.3 

9.6 
13.8 

‘obi 15,586,194 104,671,114 
uente: Estadisticas de Comercio Exterior de Jap6n 

es cuando atin no ha abierto el sombrero. Es un hongo asociado a las raices de 10s pinos. 

Jap6n se abastece de este hongo principalmente por las importaciones. En 1993 Jap6n tuvo 
una producci6n de 349 ton e import6 1.943 ton. Aunque las importaciones declinaron ese aiio, 
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en 1994 las importaciones se reactivaron y entre 
enero y septiembre totalizaban 2.583 ton, 51,7% 
mas que el mismo period0 del aiio anterior. Una 
de las razones del incremento fue la mayor produc- 
ci6nen Corea, y Csta tambiCn es una de las razones 
de las fluctuaciones en las importaciones de 
Matsutake (como se observa en el grhfico 6,1), 
que depende fuertemente de las condiciones 
climaticas de 10s paises proveedores. 

(continuacibn) 
TIP0 DE HONGO 1992 1993 

JW'S ear secos 
w. US$ US$/Kg SIN DATOl 

China 1 , 187,1835,973,724 13.5 
Taiwan 945,5109,940,948 10.5 
Hong Kong 3,400 64,658 19.0 

Total 2 , 1 3 6 , 0 9 2 S  I 919 ,330  
Otros secos 

China 11,965 205,080 17.1 
Francia 2,583 656,966 254.3 
B r a s i l  1,710 241,732 141.4 
I t a l i a  1,364 217,640 159.6 
India 1,056 236,729 224.2 
E E . W .  797 144,372 181.1 
R. Corea 795 47,048 59.2 
N. Corea 690 19,597 28.4 
Otros 691 145899 211.1 

Total 2 1 , 6 5 1 1 , 9 1 5 , 0 6 3  
Fuente: Estadisticas de Comercio Exterior de Jap6n 

Entre 10s proveedores de Matsutake, destaca 
China con 1,064 ton en 1993, seguida de Corea 
con 383 ton y Canada con 279 ton (cuadro 6.1A). 
A pesar de que la produccidn depende de las 

GRAF'ICO 6.1 
Thousands Tons. 

JAPONIMPORTACIONES DE MATSUTAKE 
Y OTROS HONGOS 

l5 t 
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0 
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Fuente: MARKET ASIA 
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condiciones climhticas, China es elpais que ha presentado un crecimiento estable para este producto, el 
precio pagado cada aiio hace que m8s chinos consideren la posibilidad de cosechar este hongo, por otra 
parte China cuenta con buena capacidad de transporte refrigerado que facilita 10s embarques de Matsutake 
fresco a Jap6n. No obstante 10s Matsutake de Corea son mis preciados en el mercado, obteniendo valores 
sustancialmente mhs altos (cuadro 6.1). 

Las importaciones japonesas de Matsutake se inician enjunio, alcanzan su peak entre agosto y septiembre, 
declinan en otoiio hasta cesar completamente en enero. Debido a esta gran fluctuacidn, 10s precios por 
kilo tambiCn son variables, presentando una caida entre agosto y septiembre cuando se maximiza la oferta, 
la diferencia llega a ser de 6 veces el valor entre junio y septiembre. 

Entre las otras formas de importacidn de 
hongos, destacan 10s volGmenes de Jew's ears 
(Auricularia auriculajudae) deshidratados, 
siendo China y Taiwan 10s principales provee- 
dores en 1992 (cuadro 6.1B), sin embargo, en 
1993 no se han detallado las importaciones de 
este producto, probablemente fueron inclui- 
das con otros vegetales deshidratados en 10s 
registros de importacidn de Japdn. 

Las importaciones de hongos en conserva 
alcanzaron a 16.144 ton en 1993, esto fue un 
16% mis alto que lo registrado el 92. El alza 
se produjo en mayor proporcidn, debido a1 
crecimiento de las importaciones de Agaricus 
(cuadro 6.1). Entre 10s proveedores del pro- 
ducto en conserva se encuentran 10s tradicio- 
nales exportadores asihticos como China, 
Taiwin y Corea, per0 tambiCn reciben vol& 
menes importantes de paises europeos y de 
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Norte AmCrica, aunque Chi- 
na es el que ha tenido 10s 
mayores incrementos en la 
participacibn de las impor- 
taciones. 

12.2 
18.7 
13.1 
23.8 
45.3 
17.0 
19.7 
12.9 

9.2 
20.4 

* Exportaciones 

Las exportaciones japone- 
sas de hongos son reducidas 
comparadas con 10s volG- 
menes importados, en total 
se exportan del orden de las 
1.000 ton considerando hon- 
gos frescos, secos y en con- 
serva, incluso se aprecia una 
tendencia a la baja debido a1 
incremento en el consumo 
local. En su mayor parte es- 
thn constituidas de product0 
seco y particularmente de 
Shiitake, siendo 10s princi- 
pales destinos Hong Kong, 
Singapur y EE.UU. (cuadro 
6.2). AI respecto se espera 
una fuerte disminuci6n en la 
produccih japonesa de 
Shiitake y por lo tanto de las 
exportaciones, debido a la 
prohibicih de tala de irbo- 
les en este pais, impuesta a 
principios de 1995, con lo 
cual disminuiri fuertemen- 
te el sustrato de cultivo de 
este hongo. 

Los hongos en conserva ex- 
portados por Japbn, estin 
destinados principalmente a 
Taiwhn y EE.UU., y 10s hon- 
gos frescos son enviados 
mayoritariamente a Hong 
Kong y EE.UU. 

CUADRO 6.2 
JAP~N: EXPORTACI~N DE HONGOS S E G ~  ~ A f s  DE DESTINO 

TPO DE HONGO 1992 1993 
Kg. US$ US$IKg. Kg* US$ US$/Kg. 

r e s c o s 
Hong Kong 
EE.UU. 
Singapur 
Cambodia 
Guam 
Malasia 
Taiwan 

‘otal 
lhiitake secos 

Hong Kong 
Singapur 
EE.UU. 
Canadi 
Australia 
U.K. 
Suiza 
Malasia 
Arabia Saudita 
E. habes  U. 
Holanda 
Btlgica 
Alemania 
Italia 
Sudifrica 
Otros 

102,910 827,038 
35,318 291,287 
7,819 71,411 

623 5,180 
224 6,682 

146,894 1,201,598 

8.0 107,231 765,077 
8.3 17,466 192,887 
9.1 16,378 126,312 
8.3 

29.8 161 3,028 
381 4,329 
300 4,139 

141,917 1,095,772 

7.1 
11.0 
7.7 

18.8 
11.4 
13.8 

601,310 
117,879 
51,829 
5,090 
3,520 
2,859 
1,840 
1,200 

535 
565 
370 
562 
896 
470 
405 

1,043 

36,286,277 
6,654,154 
3,282,667 

237,664 
5,724 

145,460 
108,146 
70,359 
37,255 
46,338 
21,975 
34,795 
61,063 
27,072 
29,012 

268,578 
‘otal 790.373 47316.539 

60.4 556,645 23,674,425 42.5 
56.5 83,625 2,787,127 33.3 
63.3 40,216 1,960,420 48.8 
46.7 959 36,817 38.4 
76.3 110 6,469 58.8 
50.9 2,628 119,524 45.5 
58.8 177 17,752 100.3 
58.6 1,800 58,047 32.3 
69.6 20 2,460 123.0 
82.0 432 34,121 79.0 
59.4 1,625 65,155 40.1 
61.9 547 24,364 44.5 
68.2 1,576 88,998 56.5 
57.6 125 8,634 69.1 
71.6 317 24,044 75.9 

257.5 4,259 252,235 59.2 
695,061 29.160392 

btros secos 
Tailandia 6,000 135,159 
Singapur 2,937 135,738 
Hong Kong 1,920 115,290 
EE.UU. 1,581 85,001 
Filipinas 1,000 18,947 
R. Corea 
Otros 105 12,000 

22.5 3,000 48,136 
46.2 4,908 178,682 
60.1 2,656 114,332 
53.8 2,092 115,763 
19.0 

835 28,598 
252 33,257 

34.3 
132.0 

‘otal 13,543 502,849 13,743 518,768 I 
:onservados I 

Taiwan 
EE.UU. 
Singapur 
Hong Kong 
Alemania 
Australia 
U.K. 
I. Canarias 
Italia 
N. Zelandia 
Otros 

28,582 337,685 11.8 
27,225 469,946 17.3 
4,302 44,966 10.5 
3,686 40,094 10.9 
1,386 30,123 21.7 
1,113 19,231 17.3 
1,040 19,858 19.1 

724 12,288 17.0 
681 13,495 19.8 

2,730 72,995 25.7 

34,898 
23,014 
2,646 
7,364 

372 
1,272 

613 
192 

810 
2,101 

424,849 
430,775 
34,748 

175,063 
16,853 
21,572 
12,064 
2,484 

7,45 1 
42,944 

‘otal 71,469 1,060,681 73,282 1,168,803 
uente: Estadisticas de Comercio Exterior de Jap6n 
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6.2 HONG KONG

Aunque Hong Kong es relativamente pequeño, con s610 6 millones de habitantes y un área de 1,076 km
cuadrados, el valor de las importaciones de productos frescos y vegetales, es muy alta. Entre 1988 y 1993,
han crecido en 47,8%, alcanzando los US$481,5 millones, debido principalmente a las reexportaciones
que realizan los comerciantes de Hong Kong. En los vegetales, el principal destino de las reexportaciones
es Japón.

Las exportaciones de hongos en conserva se han incrementado, debido al aumento de la producción de
las grandes plantas conserveras que compran hongo producido en China, esta situación se estimuló
debido a la prohibición de entrada de conservas de hongos desde China a EE.UU. Sin embargo, esta
provincia no tiene capacidad para crecer en forma autónoma.

Hong Kong tiene sólo 1.810 ha dedicadas a la producción de hortalizas destacando la producción de
hongos, y entre ellos el Straw mushroom. Sin embargo, debe importar una buena parte del consumo, que
proviene básicamente de los países del área como China y Tailandia.

6.3 CHINA

China posee una importante producción de hongos, estimada en 322.000 ton. Además tiene una
importante producción de otro tipo de hongos cultivados, del orden de las 160.000 ton entre las que
destaca la producción de Shiitake.

CUADRO 6.3
CHINA: EVOLUCIÓN DE LA PRODUCCION, OFERTA y

DISTRIBUCIÓN DE HONGOS EN CONSERVA
(toneladas métricas, peso drenado *)

• 1 tonelada eqUivale a 91.859 cajas de 24 lb de peso drenado
Fuente: U.S.O.A. foreign service reports

ITEM 1988 1989 1990 1991 1992

Stock inicial O O 4,870 11,065 4,409

Producción 87,000 93,000 84,000 72,000 78,000

Importaciones O O O O O

Oferta total 87,000 93,000 88,870 83,065 82,409

Exportaciones 74,000 78,000 66,805 70,656 72,000

Consumo doméstico 13,000 15,000 11,000 8,000 9,000

Stock final O O 11,065 4,409 1,049

Distribución total 87,000 93,000 88,870 83,065 82,409

China es el productor más importante de
hongos en conserva; aporta el 19% de las
transacciones totales de este producto en el
mundo. La producción de Agaricus y expor­
taciones del hongo en conserva, tuvieron un
incremento sostenido hasta el año 1989, en
que se alcanzaron 93.000 ton (cua-

La producción de hongos en China es un caso particular en el mundo, debido a que es una actividad
realizada mayoritariamente en forma artesanal, en los patios de las casas, cuya producción, en algunos
casos tan pequeña como de 1 Kg a la semana, es captada por las empresas procesadoras. Estas empresas
están bien organizadas, tanto para coordinar la recepción del producto de los cientos de proveedores que
tiene cada una, como para coordinar la exportación a través de una oficina central. Sin embargo, esto
mismo hace que sea difícil que se logre una calidad alta y homogénea para el producto, por ello también
la mayor parte de la producción correspon-
de a hongos trozados y en tajadas, aunque
hay algunas procesadoras con producción
propia, destacándose por su mejor calidad.
No obstante, a través de este sistema, China
se ha puesto a la cabeza en la producción de
conservas de hongos en el mundo.
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dro 6.3). Sin embargo, esta industria fue severamente afectada por las restricciones impuestas por 
EE.UU., el segundo mercado en importancia, debido a1 descubrimiento de una enterotoxina 
(Staphylococco) en algunas partidas enviadas en 1989; esta restricci6n se tradujo en una caida del 25% 
en la producci6n de hongos en conserva en 1991. Posteriormente se ha observado una leve recuperacidn. 
En 1992 se produjeron 78.000 ton, debido a las expectativas de mejores precios de 10s productores de 
Fujian, la provincia productora m6s importante en China. 

DespuCs de la crisis, 10s exportadores chinos desarrollaron nuevos mercados en Corea del sur y en Medio 
Oriente, en conjunto con un mejoramiento de 10s accesos a EE.UU., que tradicionalmente capturaba el 
25% de las exportaciones. 

Durante 1990 y la primera mitad del afio 1992, La Food and Drug Administration (FDA) de EE.UU. 
permitid la entrada de este producto con inspecci6n cas0 a caso, hasta que a fines de 1992 se volvi6 a 
encontrar la bacteria en conservas provenientes de marcas de Fujian. Este descubrimiento implic6 la 
prohibici6n de entrada de tres conserveras tanto a EE.UU. como CanadB. En 1991 el volumen ingresado 
a EE.UU. fue de 72,000 ton, 18% del total exportado ese aiio. 

En respuesta a la prohibici6n de importaci6n, el gobierno chino permiti6 10s controles de gobiernos en 
la producci6n de hongos frescos y conservas. Las conserveras actualmente s610 pueden producir para 
exportaci6n bajo licencias especiales, estas licencias se otorgan a las provincias donde se producen 10s 
hongos en conserva de China. 

Las exportaciones chinas a EE.UU. de hongos en conserva, corresponden en un 70 a 80% a partes y pies 
del hongo, destinadas predominantemente a la industria de las pizzas. A Europa en tanto, Cstas 
corresponden en su mayor parte a tajadas y enteras, destinadas principalmente a Alemania. Jap6n es el 
mercado mBs importante para hongos enteros desde China. 

Las exportaciones de China a otros mercados tradicionales continda siendo fuerte, como tambiCn el 
posicionamiento que ha logrado en mercados no tradicionales abiertos despuis de la crisis de partidas 
contaminadas en EE.UU., como Europa del Este, Medio Oriente y Corea del Sur. 

China es un pais eminentemente exportador, entre el 85 a 90% de la producci6n total de hongos en 
conserva de China son exportados, siendo Agaricus bisporus la especie m6s importante de la cual se 
destina a conserva el 95% de la producci6n. La especie de mayor valor es la del tipo oreja “Jew’s ears”, 
las exportaciones de este producto en conserva alcanza valores de US$100 millones a1 afio, constituykn- 
dose en uno de 10s itemes de mayor valor en 
las exportaciones Chinas. 

Se estima que el mercado interno consume el 
15% de la produccidn en conserva, y se espera 
que se mantengan 10s bajos niveles de consu- 
mo, debido a esto, el gobierno sigue hacien- 
do esfuerzos por incrementar las exportacio- 
nes. 

CUADR06.4 
CHINA EXPORTACIONES DE HONGOS FRESCOS Y 

DESHIDRATADOS 
1992 1993 

TON xlooOUS$ US$&. TON xlooOUS$ US$/& 

Deshidratados 10,308 45,600 4.4 16,786 81,990 4.9 

2,170 0.9 2,400 1.1 

Fuente: Estadisticas de Comercio Exterior de la Repriblica Popular China 
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Las exportaciones de otras formas de presentaci6n de 10s hongos, son de menor relevancia en comparaci6n 
a las exportaciones de conservas. Las de mayor volumen son las de hongos secos, con exportaciones del 
orden de 16.000 ton (cuadro 6.4), en tanto que 10s hongos frescos alcanzan vol6menes entre 5.000 y 6.000 
ton a1 aiio. No obstante, ambas formas de exportaci6n estin en crecimiento, especialmente la de hongos 
frescos, asociada a un 
mejoramiento en la tecno- 
logiadeconservaci6n y trans- 
porte. 

6.4 CORE3 

La producci6n de Corea es 
dificil de cuantificar, debi- 
do a que una buena propor- 
ci6n corresponde a hongos 
silvestres. Sin embargo, las 
estadisticas de comercio de 
este pais estin bien detalla- 
das, En ellas, se aprecia un 
balance positivo de las im- 
portaciones, provenientes 
principalmente de otros pai- 
ses del Area. 

Los mayores consumidores 
domCsticos son 10s hoteles 
de turismo y 10s restauran- 
tes de estilo occidental. El 
mnsumo dombtico presen- 
ta una tendencia creciente, 
de acuerdo a1 incremento 
en el ingreso per cipita. En 
1991 el consumo coreano 
h e  de 500 ton de hongos en 
conserva, cerca del doble 
de las exportaciones, y se 
estim6 en 600 ton para 
1992. 

* Importaciones 

El volumen mis importan- 
te lo constituyen las impor- 
taciones de hongos en sal- 
muera que ha mostrado un 

CUADRO 6.5 
COREA: IMPORTACION DE HONGOS S E G ~  PAS DE ORIGEN 

'Ipo DE HONGO 1992 1993 1994 
Kg. Kg. Ks- us$ US$/Kg 

idmuerado 
China 
Hong Kong 

hnservados 
China 
Indonesia 
Suecia 
Tailandia 
Hong Kong 
Jap6n 
Taiwan 
Vietnam 
OtrOS 

rotal 

rotal 

1,304,332 
28,800 

1,333,132 

955,561 
34,703 
22,176 
17,700 
16,188 

1,046328 

1,984,235 

199w235 

903,864 
23,136 
646 

1,198 

1,084 
929,928 

1,878,150 2,246,299 

1,878,150 2,246.2W 

1,586,641 1,657,776 
15,300 24,876 
203 3,708 

1347 9,747 
32,233 56,858 
17,931 29,856 

361 25,147 
1,654,016 1,807,968 

1. 

~ 

1. 
1. 

18. 

7. 
1. 
1. 

69. 

iecos 
China 
Alemania 
Indonesia 
EE.UU. 
Taiwan 
Vietnam 
Suecia 
Francia 
Tailandia 
OtrOS 

"otal 

1,979,551 
350 

20,590 
2325 
2562 

984 
890 
31 

18,750 
2,266 

2,028,499 

1,430,673 1,528,412 3,687,962 6. 
2,950 7,800 78,362 10. 
2,742 

3,060 
1,188 
1,223 44 1,509 34. 

21 21 5,047 240. 

10,510 212 69,271 326. 
1,452,367 1,536,489 3,842,151 

'rescos 
China 42,628 13,187 104,732 929,433 8.' 
EE.UU. 277 
Hong Kong 5,516 
Francia 12 
Jap6n 673 24,696 36.' 
otros 1,290 70,400 545' 

'otal 48,433 13,187 105,405 954,129 
Fuente: Estadisticas de Comercio Exterior de Corea 
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crecimiento de 40% entre 1992 y 1994, 
alcanzando las 1.878 ton en 1994, prove- 
nientes de China (cuadro 6.5). 

Las importaciones de hongos en conser- 
va tambih ha registrado un crecimiento 
entre 1992 y 1994 alcanzando las 1.654 
ton. En este cas0 10s origenes son diver- 
sos, aunque el 96% corresponde a hongo 
Agaricus en conserva desde China, pais 
que tambiCn provee la mayor proporcih de 
hongos deshidratados. 

* Exportaciones 

Corea exporta una cantidad importante 
de hongos en estado fresco, que alcanzan 
altos precios en el mercado, principal- 
mente de Matsutake y Shiitake, que son 
enviados a Jap6n y otros paises en menor 
proporcih Las grandes fluctuaciones se 
deben a las variaciones en la producci6n 
debido a que en su mayoria son exporta- 
ciones de hongos silvestres que depen- 
den mucho de las condiciones climiiticas. 
Los vol6menes exportados tuvieron un 
miximo en el aiio 1992 de 762 ton, las 
que descendieron a 140 ton en 1993 y 190 
ton en 1994 (cuadro 6.6) 

El otro item de importancia en las expor- 
taciones coreanas de hongos, son 10s hon- 
gos secos por su volumen, aunque han 
disminuido sistemiticamente en el iilti- 
mo tiempo, probablemente por incremen- 
to del consumo interno que tambih ha 
afectado a las otras formas de 
comercializaci6n. Las exportaciones de 
Corea de hongos secos bajaron en 42% 
entre 10s aiios 1992 y 1994, llegando a las 
481 ton. Entre 10s destinos destaca Hong 
Kong que ha permanecido como el mis 
importante (cuadro 6.6). 

Las exportaciones de hongos en conserva 

CUADR06.6 
COREA: EXPORTACI6N DE HONGOS SEGW PAS DE DESTINO 

TPO DE HONGO 1992 1993 1994 

;almuerado 
Kg. Kg. Kg. US$ US$& 

Australia 11.250 
Jap6n 24,920 16,938 98,766 5.1 

btal 36,170 16,938 98,766 
yaricus en Conserva 

Austria 14,586 
Australia 122,004 14,586 
Singapur 8,165 
Taiwan 2,305 
EE.UU. 45,099 

btal 192,159 14,586 
)tms Conservados 

Jap6n 139,299 10281 
Alemania 5,916 
EE.UU. 48,581 
Taiwan 4,641 5,434 146,556 27.( 
Canadfi 225 1,300 5.1 
Alemania 1,644 3,126 l.! 
Jap6n 90,486 198,133 2.: 
EE.UU. 6,719 20,905 3.' 
Otros 18585 2397 3902 1.( 

'otal 193,796 33,507 106,905 373,922 
4x0s 

Francia 17,728 40,294 225 8,955 39.1 
Jap6n 130,056 150,989 118,220 3,489,089 29.1 
Belgica 750 750 750 14,250 l! 
Alemania 2,872 3,465 
Hong Kong 248,100 226,518 198,954 5,220,833 26.2 
Libia 2,685 4,046 4,317 110,174 25.1 

Holanda 2,250 2,800 20 1,026 51.: 
Arabia Saudita 80 19,317 1,490 27,281 18.: 
Singapur 104,890 32,845 38,057 895,240 23.! 
Tailandia 1,410 750 1,350 40,242 29.1 
EE.UU. 314,505 154,734 112,922 1,686,266 14L 
Suecia 2,716 600 18,476 30.1 
Taiwan 2,052 57,285 27L 
Canad6 1,801 41,961 23.: 
Otros 2728 65 2,345 36.1 

Malaya 1,200 

btal 829,254 639,224 480,758 11,611,078 
~ S C U S  

Jap6n 761,209 146,384 190,521 25,854,769 226.71 
EE.UU. 473 163 
Taiwan 410 1,322 3.1 
Francia 300 1,910 6.4 
Guam 882 4,132 4.7 
Holanda 2,010 49,846 24.8 

btal 761,682 146,547 194,123 25,911,979 
iente: Estadisticas de Comercio Exterior de Corea 
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han sido las mis afectadas por la disminuci6n en las exportaciones, especialmente en el aiio 93 en que 
10s envios alcanzaron s610 48 ton, 88% menos que el aiio anterior, y aunque se observd una recuperacidn 
en 1994, este volumen sigue siendo menor (cuadro 6.6). 

La producci6n de hongos en conserva de Corea ha sido irregular en 10s dltimos 9 aiios, afectando las 
exportaciones. En un estudio realizado por el USDA del mercado de hongos en conserva el aiio 1992, 
se detalla la producci6n de este producto en Corea, la que alcanz6 un miximo en 1988 de 3.036 ton 
(cuadro 6.7) y un minimo de 100 
ton en 1992, esta dristica caida se 
ha producido por varios factores, 
entre ellos el incremento en la de- 
manda por hongos frescos en el 
mercado interno, y a 10s problemas 
de contaminacibn de partidas ex- 
portadas a fines de 10s 90 a Canadi, 
en las que se encontrd la misma 
enterotoxina que un aiio antes ha- 
bia afectado las exportaciones chi- 
nas a EE.UU.. Debido a esto, am- 
bos gobiernos, EE.UU. y Canadi, 
restringieron la importaci6n de este 
producto desde Corea, y con ello la 
imposibilidad de exportar a dos 
mercados importantes para este 
proveedor. 

CUADRO 6.7 
REPhLICA DE KOREA. EVOLUCION DE LA PRODUCCION, 

(toneladas mttricas, Des0 drenado *) 
OFERTA Y DISTIUBUCION DE HONGOS EN CONSERVA 

ITEM 1987 1988 1989 1990 1991 1992 
Stock inicial 420 105 18 16 16 10 
Produccidn 2,453 3,036 2,636 1,322 320 100 
Importaciones 14 84 243 1,392 462 620 

Oferta total 2,887 3,225 2,897 2,730 798 730 
Exportaciones 2,482 2,882 2,551 2,314 288 120 
Consumo domCstico 300 325 330 400 500 600 
Stock final 105 18 16 16 10 10 

Distribuci6n total 2,887 3,225 2,897 2,730 798 730 
* 1 tonelada equivale a 91.859 cajas de 24 Ib de peso drenado 
Fuente: U.S.D.A. foreign service reports 

La industria de hongos en conserva de Corea ha disminuido sistemiticamente desde ese episodio, segGn 
10s datos que maneja el USDA, s610 dos conserveras estaban trabajando en 1992 de nueve que lo hacian 
en 1989. 

El cambio de hibito de 10s consumidores coreanos hacia una dieta mis occidental, ha estimulado el 
consumo de hongos. Los productores por su parte, han respondido a esa demanda concentrando la 
producci6n en las especies Agaricus bisporus y Pleorotus ostreatus. De hecho Agaricus, que antes era 
usado principalmente para conservas, hoy alcanza altos precios en el mercado interno como producto 
fresco. 

La superficie destinada a1 cultivo de hongos tambiCn ha sufrido variaciones, en 1991 se destinaron 57 
ha a1 cultivo de Agaricus, 3% menos que en 1990, sin embargo, la superficie dedicada a Pleorotus, 
principal hongo para el mercado fresco, increment6 en 15% en 10s mismos aiios alcanzando las 418 ha. 

La dristica disminuci6n de la producci6n de hongos en conserva coreanos, para desviarla a1 mercado 
fresco, desabasteci6 el mercado interno de este producto y se hizo necesaria la importaci6n de hongos 
semiprocesados desde China en 1990, sin embargo despuCs de ese aiio han disminuido con el fin de evitar 
nuevas fuentes de contaminaci6n. Desde 1992 Corea ha estado pricticamente fuera del mercado 
internacional de hongos en conserva y se espera que la industria se reactive en la medida que sea cubierta 
la demanda del mercado interno, aGn inestable y en crecimiento, per0 que ha servido de soporte para la 
readecuaci6n de la industria y el crecimiento de la producci6n de hongos cultivados. 
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6. ASUA 

6.5 TAIWAN 

Taiwan es un pais mayoritariamente exportador de hongos en conserva, a pesar de que la produccih ha 
presentado una disminucih sistemitica en 10s filtimos aiios. En 1987 se produjeron 19.237 ton (cuadro 
6.8) a diferencia de las 3.265 ton en 1992. La produccih ha disminuido debido a la menor disponibilidad 
de mano de obra y principalmente a la reevaluacih del NT$ (New Taiwin dollar) respecto del d6lar 
americano, lo cual ha hecho que el producto taiwanes sea mis car0 en su principal mercado, EE.UU. 

CUADRO 6.8 
TAIWAN: EVOLUCION DE LA PRODUCCION, OFERTA Y 

DISTRIBUCION DE HONGOS EN CONSERVA 
(toneladas metricas, peso drenado *) 

I I T E M  1987 1988 1989 1990 1991 19921 
Stock inicial 10,474 1,087 2,056 1,849 2,699 3,037 
Producci6n 19,237 10,322 8,800 7,620 5,344 3,265 

Oferta total 29,715 11,409 10,858 9,471 8,130 6,412 
Exportaciones 28,578 9,267 8,547 6,677 4,958 3,000 
Consumo domdstico 50  8 6  95  95  135 186 
Stock final 1,087 2,056 2,216 2,699 3,037 3,226 

Distribucidn total 29,715 11,409 10,858 9,471 8,130 6,412 

Importaciones 4 0 2 2 8 7  110 

* 1 tonelada equivale a 91.859 cajas de 24 lb de peso drenado 
Fuente: U.S.D.A. foreign service reports 

Las exportaciones de hongos en conserva de Taiwdn disminuyeron en 33% entre 1990 y 1991, por las 
variaciones en la producci6n, sin embargo, con las mejores condiciones econdmicas de su poblacidn, se 
espera que la producci6n industrial de Taiwin se oriente mis hacia el mercado domCstico, aprovechando 
el incremento en la demanda por comida de estilo occidental. Actualmente el crecimiento en la demanda 
domCstica ha sido cubierta gracias a las importaciones de producto desde Tailandia e Indonesia, y se 
espera que las importaciones de estos paises contince creciendo. Como el consumo de hongos frescos 
ha aumentado, 10s contratos de la produccih para destinarlos a conservas cesarin. 

En 10s siguientes cuadros se exponen las transacciones efectuadas por Taiwan en 1993, donde se aprecia 
bien el balance positivo de las exportaciones de hongos de este pais, particularmente de hongos en 
conserva. 

* Exportaciones 

En el cuadro 6.9 se han detallado las exportaciones de hongos en conserva del aiio 1993. Lo primero que 
destaca es la diversidad de hongos exportados por este pais, lo normal es que el hongo Agaricus sea el 

112 



CUADRO 6.9 A 
TAIWAN: EXPORTACI6N DE HONGOS EN 

CONSERVA SEG~JN PAS DE DESTINO 
[PO DE HONGO 1993 

hampifiones en Conserva 
Kg. US$ USSKg 

,balone en Conserva 
Australia 10,200 10,256 1.0 
Candi 12,935 15,983 1.2 
Chile 102 116 1.1 
Francia 25,010 21,362 0.9 
Hong Kong 22,440 36,649 1.6 
N. Zelandia 272 348 1.3 
Arabia Saudita 3,348 3,715 1.1 
Singapur 29,580 44,505 1.5 
EE.UU. 94,933 122,447 1.3 
Reino Unido 2,040 2,361 1.5 

btal 200,860 257,742 
z i e :  Fstadisticas de Comercio Exterior de Taiwan 

Australia 
Barbados 
Cabo Verde 
Dinamarca 
El Salvador 
Hong Kong 
Japdn 
Kuwait 
Panami 
Qatar 
Arabia Saudita 
Trinidad Tobago 
EE.UU. 
Suecia 
Espafia 
Tahiti 
Otros 

7,314 
2,419 
6,402 

570 
14,934 
67,744 
54,334 
2,890 

165,683 
6,132 
6,975 

12,699 
1,521,527 

13,574 
3,240 
1,722 

35,850 

8,630 
3,251 

11,997 
1,625 

25,465 
131,154 
100,001 
11,339 

341,373 
14,087 
6,889 

20,279 
2,803,892 

17,338 
1,355 
4,760 

64,977 
otal 1.924.009 3.568.412 

1 .: 
1.: 
1.5 
2.5 
1.; 
1.5 
1.6 
3.5 
2.1 
2.3 
1.c 
1.6 
1.8 
1.3 
0.4 
2.8 
1.9 

tros Conservados 
Hong Kong 
Kuwait 
Filipinas 
Singapur 
Tailandia 
EE.UU. 
Canadti 
Japdn 
Argentina 
Australia 
E. habes U. 
Otros 

,tal 

6788 
14,592 
3,432 
2,286 
2,700 
8,723 
1,020 

85,250 
1,020 
1,020 
9,180 

518 
136.149 

16409 
1 1,765 
5,766 
9,752 

11,339 
23,568 

1,355 
156,077 

1,625 
1,780 

14,048 
1,162 

250.660 

12.43 
0.9 
1.7 
4.3 
4.2 
2.7 
1.3 
1.8 
1.6 
1.8 
1.5 
2.2 

tros Hongos Ostra 

Singapur 7,140 8,978 1.3 
,tal 7,149 9,017 

Japdn 9 39 4.3 

iiitake 
Austria 

,tal 
72 271 3.8 
72 271 

CUADRO 6.9 B 
TAIWAN: EXPORTACI~N DE HONGOS EN 

CONSERVA SEGUN PAS DE DESTINO 
(Continuacibn) 

1PO DE HONGO 1993 
Kg. US$ US$/Kg. 

ltraw en Conserva 
Australia 
BClgica 
Canada 
Alemania 
Hong Kong 
Jap6n 
Corea 
Kuwait 
Holanda 
N. Caledonia 
N. Zelandia 
Noruega 
Arabia Saudita 
Singapur 
Suecia 
Trinidad Tobago 
EE.UU. 
Reino Unido 
Otros 

'otal 

9,180 
1,020 

140,760 
8,150 

769,636 
269,320 

1,632 
2,856 

33,660 
1,377 
6,846 

816 
3,650 

166,062 
5,166 
8,058 

1,073,153 
47,940 
32,080 

2,581,362 

13,545 
1,896 

158,941 
13,855 

1,136,774 
544,896 

4,799 
5,882 

61,765 
2,593 
6,347 
1,471 
7,740 

246,906 
4,373 
3,290 

1,385,537 
71,479 
47,175 

3,672,089 

1.5 
1.9 
1.1 
1.7 
1.5 
2.0 
2.9 
2.1 
1.8 
1.9 
0.9 
1.8 
2.1 
1.5 
0.9 
0.4 
1.3 
1.5 
1.5 

ente: Estadisticas de Comercio Exterior de Taiwan 
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CUAbRO 6.9 C 
TAIWAN: EXPORTACI6N DE HONGOS EN 

(Continuaci6n) 
CONSERVA SEGI~J P A ~ S  DE DESTINO 

!IPO DE HONGO 1993 
Kg. US$ US$/Kg. 

ktra en Conserva 
Austral ia 
Brasil 
Canadd 
Chile 
Francia 
Hong Kong 
Jap6n 
Kuwait 
Malasia 
N. Caledonia 
N. Zelandia 
Noruega 
Singapur 
Trinidad Tobago 
EE.UU. 
Reino Unido 
Otros 

Potal 

22,482 
204 

, 20,692 
102 

13,260 
408,647 
344,916 

2,040 
43,520 

255 
272 
306 

66,462 
510 

127,048 
1,428 
6,120 

1,058,264 

28,290 
348 

26,974 
116 

13,816 
530,267 
571,676 

3,019 
66,525 

464 
387 
464 

94,931 
310 

168,887 
2,012 
8,785 

1,517,271 

1.: 
1.7  

1.: 
1.1 
l . C  
1.: 
1.; 
1 . 5  
1 . E  
l . E  
1 . 4  
1 . 5  
1 . 4  
0.f 
1.: 
1 . 4  
1 . 4  

plaarmulina en Conserva 
Australia 
Austria 
Brasil 
Canadd 
Francia 
Alemania 
Hong Kong 
Malasia 
Holanda 
N. Zelandia 
Noruega 
Filipinas 
Singapur 
Espaiia 
Suiza 
EE.UU. 
Reino Unido 

‘otal 

35,862 
403 
269 

45,154 
21,420 

1,020 
147,886 
102,735 

3,024 
680 
510 

10,981 
108,855 

2,016 
807 

289,002 
2,443 

773,067 

49,420 
890 
5 8 1  

70,086 
21,014 

1,625 
226,472 
132,122 

5,960 
1,122 

8 5 1  
14,396 

146,518 
4,141 
1,896 

399,191 
4,180 

1,080,465 

1 . 4  
2.2 
2.2 
1.6 
1.0 
1.6 
1.5 
1.3 
2.0 
1.7 
1.7 
1.3 
1.4 
2.1 
2.4 
1.4 
1.7 

Fuente:  E s t a d i s t i c a s  de  Comsrcio E x t e r i o r  d e  Taiwan 
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mayor aporte, en algunos casos hasta 
el 100%. 

El mayor volumen est6 constituido de 
“Straw Mushroom”, que alcanz6 el 
mismo aiio a1 39% del total de las 
exportaciones en conserva, con 2.581 
ton, siendo nuevamente EE.UU. el 
que capta la mayor parte con el 39%, 
sin embargo, voliimenes importantes 
son tambiCn enviados a Hong Kong, 
Jap6n, Singapur y Canadb, el resto de 
10s paises recibieron todos menos de 
100 ton. 

DespuCs del Straw Mushroom, el hon- 
go ostra (Pleorotus ostreatus) es el de 
mayor volumen exportado en conser- 
va, con 1.058 ton en el afio 1993, con 
varios destinos destacbndose Hong 
Kong, Japbn y EE.UU., Chile recibi6 
un pequeiio envio de 132 Kg, como 
tambiCn del hongo Abalbn. 

El resto de las exportaciones de Taiwin 
estdn constituidas de hongos frescos, 
secos y salmuerados, destacando 10s 
frescos con un volumen del orden de 
1.000 ton, de las cuales el 40% corres- 
ponde a Shiitake (cuadro 6.10), envia- 
dos en un 87% a Japbn. 

* Importaciones 

En el cuadro 6.11 se detallan las im- 
portaciones, destacando 10s voliime- 
nes de hongos conservados prove- 
nientes de Indonesia, Vietnam y 
Tailandia, aunque tambiCn se import6 
productos de EE.UU. y paises euro- 
peos. En total se importaron 1.751 ton 
ese afio. Las otras formas comerciali- 
zadas de hongos son de menor impor- 
tancia, siendo aportadas en su totali- 
dad por otros paises asibticos. 



qolanda ' 
qalasia 
5ingapur 
X r o s  
:a1 

TIP0 DE HONGO 1993 
Kg. US$ vs$/Kg. 

Costa Rica 157 464 3 
Hong Kong 596,352 903,645 2 
Jap6n 4,505 23,491 5 

Fresco 

DE ORIGEN 
'IPO DE AONGO 1993 

Ihampifioner en 
Ionservas 

Kg. US$ US$/Kg. 

Corea 16,884 48,491 2.9 
S u i z a  240 4,760 19.8 
T a i l a n d i a  209,820 130,535 0.6 
Indones i a  93,061 69,505 0.8 

'otal 320,005 253,291 
, h i i t a k e  e n  Conservas  

Jap6n 1,000 4,257 4 .3  
S i n g a p u r  936 851  0.9 
Corea 141,854 230,110 1.6 
T a i l a n d i a  10,240 6 ,811  0.7 

Iota1 154,030 242,029 
Itras en Conservas  

Indonesia 565,565 248,183 0.4 
Jap6n 106,112 186,457 1.8 
Corea 3,149 13 ,661  4.3 
T a i l a n d i a  143,730 83,128 0.6 
EE.UU. 793 2,322 2.9 
Vietnam 471,548 183,980 0.4 
A u s t r a l i a  1,056 1,974 1.9 
F r a n c i a  28 310 11.1 

!otal 1 ,291 ,981  720,015 
kescos 

Jap6n 300 1,974 6.6 
rota1 300 1 ,974  

254 1,626 6 
820 3,173 4 

30,837 52,284 2 

1,096 6,849 6 
634 , 021 991 , 532 

1,500 50,929 34 
113 4,373 39 

8,910 307,278 35 
750 25,542 34 
195 2,632 14 
100 1 , 858 19 

4,780 78,484 16  
600 23,452 39 
500 21,053 42 

515 , 601 17 , 448 

1,114 464 0 
108 1 ,161  11 
410 5,573 14 
377 6,076 16 

2,009 13,274 

M a k e  fresco 
Hong Kong 
Jap6n 
Malasia 
Aolanda 
Singapur 
EE.UU. 
Reino Unido 
Otros 
t a l  

Salmuerado 
I n d o n e s i a  96,000 89,745 0.9 
T a i l a n d i a  170,230 115,249 0.7 
Vietnam 499,530 173,918 0.4 

T o t a l  765,760 378,912 
S h i i t a k e  secos 

T o t a l  
S t r a w  secos 

T o t a l  
O t r o s  secos 

Corea 8,160 51,007 6.3 
8,160 51,007 

T a i l a n d i a  23,446 85,217 3.6 
23,446 85,217 

Hong Kong 2,950 9,250 3.1 
T a i l a n d i a  281,803 526,862 1.9 
I n d o n e s i a  3 ,060 2,903 1.0 

Vietnam 4,284 3,483 0.8 
1,739 5,882 3.4 O t r o s  

Corea  220 7,547 34.3 

294,056 555,927 T o t a l  
Fuente: Estadlsticas de Comercio Exterior de Taiwan 

36,177 19,544 
372,920 2,637,482 

528 2,090 
9,315 57,624 
6,608 16,099 

213 1,316 
3,120 22,678 

520 3,599 
429.401 2.760.432 

:ros secos 
A u s t r a l i a  22,800 502 , 520 22 
Canada 225 1,819 8 
Franc ia  6,408 40,790 6 
Hong Kong 595 619 1 
Jap6n 114,659 852,600 7 
Corea 3,440 129 , 065 38 
Malasia 765 45,860 60 
EE.UU. 4,306 30,534 7 
Reino Unido 230 1,819 8 

otal  153,428 1,605,626 
almuerados 

Jap6n 135,800 157,625 1 

itel 135,800 157,625 1 
ente: Estadisticas de Comercio Exterior de Taiwan 

cos 
Australia 
Canada 
Alemania 
Hong Kong 
Indonesia 
Jap6n 
Noruega 
F i l i p i n a s  
Sudaf rica 
ita1 
i i i take secos 
Costa Rica 
Kuwait 
Malasia 
Otros 
) t a l  

Zongelados 
Corea  

rota1 
3,000 54,954 l.81 
3,000 54,954 
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6.6 INDIA 

India es el pais que aparece en el panorama mundial como el que presenta mayor potencial de convertirse 
en un gran proveedor de hongo, especialmente de Agaricus en conserva, aunque tambiCn el hongo Morel, 
de color marr6n oscuro, que crece en forma silvestre en 10s bosques de coniferas en India en 10s estados 
de Himachal Pradesh, Uttar Pradesh Jannu y Kashmir, podria ser una especialidad que ayudaria en la 
imagen de este pais mmo proveedor. 

El hongo Morel era hasta hace poco delicadamente reservado a las tribus locales, hoy 10s exportadores 
de Delhi intuyen un tremendo potencial exportador. Ellos, han persuadido a1 gobierno para organizar el 
sector y poder exportarlos a EE.UU., Suiza, Alemania, y Francia. 

Esta iniciativa, en conjunto con las buenas condiciones para la instalaci6n de industrias y mano de obra 
barata, gener6 un inter& de capitales extranjeros, y en 1994 el gobierno de India estaba en proceso de 
consolidar mis de 20 joint ventures entre compaiiias indias y extranjeras para cultivar hongos en India, 
pricipalmente para el mercado de exportaci6n. El gobierno a travks del "Foreign Investment Promotion Board" 
ha recibido propuestas de inversidn por un valor superior a 10s Rs290 billones (US$3.89bn) para la industria 
procesadora de alimentos, muchas de ellas para el cultivo de hongos. Entre las compaiiias extranjeras 
involucradas se encuentran las grandes compaiiias de agronegocios holandesas como la Dalsam Veciep, 
Haegens y Gessen Kessel, Monterrey Mushrooms de EE.UU. y Turatti de Italia. 

India es el segundo mayor productor de vegetales, despuCs de China, y de h t a s ,  despuks de Brasil, y hasta 
ahora no se ha explotado el potencial productor de hongos que posee. Los hongos cultivados en 1992, 
alcanzaron 3.500 ton de 10s 45 millones de vegetales producidos. Las estimaciones del gobierno seiialan 
que alcanzardn las 30.000 ton para el aiio 1996. 

Hasta 1994, casi todos 10s centros productores de hongos, eran unidades de pequeiia escala, donde se 
cultivaba principalmente el hongo both,  el ostra y las variedades paddystraw. Aunque 10s centros 
productores de hongos son relativamente nuevos en India, 10s inversionistas han sido atraidos por la mano 
de obra barata, 10s hongos son cosechados y calibrados a mano. El compost como el guano de gallina o 
salvado de arroz, son fdcilmente obtenidos, requerimientos escenciales para el cultivo de 10s hongos. 

La mayoria de las compaiiias nuevas cultivar6 el hongo b o t h  blanco. La produccih estard ubicada cerca 
de la ciudad, debido a que 10s productores prefieren usar invernaderos en ireas urbanas, por las facilidades 
de transporte y distribucibn, fundamentales por la perecibilidad del producto. No obstante, las ireas de 
cerros proveen un clima adecuado para el crecimiento de 10s hongos. 

Una parte del esfuerzo que se realiza en India es acceder a1 mercado de la UE a trav6s de las franquicias 
otorgadas a paises del tercer mundo que se les ha liberado de cuotas de importaci6n. Sin embargo, entre 
10s inversionistas fordneos hay consenso en la necesidad de mejorar la calidad de la produccidn india, para 
competir en el mercado mundial. 
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6.7 Conclusiones 

* Asia posee una importante produccidn de hongos silvestres y cultivados, donde destacan las 
especialidades como Matsutake entre las silvestres y Shiitake entre las cultivadas, aunque tambiCn este 
hongo se produce en forma silvestre. El hongo Agaricus en tanto, no alcanza las proporciones observadas 
en el resto del mundo, aunque con el crecimiento de la industria para proceso y el cambio hacia una dieta 
mis occidental que se aprecia en la mayoria de 10s paises del Brea, es posible que tambiCn llegue a ser el 
hongo mis producido en Asia. 

* Los paises asiiticos presentan patrones diversos en el consumo de hongos. Por una parte estfin aquellos 
que tienen incorporado en su dieta 10s hongos, incluso especialidades y pagan altos precios por ello como 
Jap6n y Hong Kong, y por otra, paises como China y Corea que han consolidado su industria en base a 
las exportaciones. 

* El abastecimiento de hongos de 10s paises asifiticos, lo proporcionan, en su mayor parte, 10s mismos 
paises del irea, y es probable que continiie asi por el crecimiento que se observa en la producci6n de la 
mayoria de estos paises, aunque tambien se producen importaciones de algunos paises europeos, EE.UU. 
y Canada que participan mayormente con hongos frescos y secos. La participacidn de otros paises son 
menores destacando Mexico con envios a Japdn de Matsutake y Shiitake. 

* Otros paises que se aprecian con crecimiento en su produccidn son Tailandia, Malasia e India, 
especialmente este ~ l t imo  en el que se ha hecho una gran campaiia de foment0 de su industria de hongos 
para exportacibn, con aporte de capitales extranjeros. 

* Las posibilidades de colocaci6n de hongos en este mercado de productos masivos como Agaricus en 
conserva, son escasas, a excepci6n de productos de muy buena calidad como algunos envios de conservas 
desde Holanda y Francia. Sin embargo, para proveedores como Chile, las mejores alternativas estarian en 
productos especiales como Matsutake, Shiitake, Pleorotus (hongo ostra) en fresco o producto seco de 
muy buena calidad, incluyendo las cepas silvestres de Chile. 

* La reducci6n que se espera en la produccidn de Shiitake en Jap6n, por la falta de madera, materia prima 
para la produccidn de este hongo, hace pensar en que mejorarin las posibilidades de ingresar con producto 
fresco a este mercado. 
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7. LATINOAMERICA 

Latinoamkrica es una de las ireas del mundo heterogdnea en cuanto a1 desarrollo de la industria de hongos. 
Mexico es el pais que posee la mayor produccidn de hongos cultivados, seguido de Chile, 10s otros paises 
se encuentran con una industria incipiente. Cabe destacar que el incremento de la poblacidn asiitica en 
el continente, particularmente en Brasil, Perti y Guatemala, ha estimulado la produccidn de hongos 
cultivados. La incidencia ha sido mis fuerte en Brasil; actualmente se estima que el 60% de la producci6n 
de este pais proviene de inmigrantes orientales, que en su mayoria producen Agaricus en forma artesanal e 
informal. Similar alo que ocurre en China. Los menos, se han instalado con plantas de produccidn tecnificadas. 
Por otra parte, la poblacidn oriental, ha estimulado la demanda y la aparicidn de nuevas alternativas como 
Pleorotus y Shiitake en el continente. 

La informacidn de la industria de hongos en 10s paises latinoamericanos esti muy disgregada, y s610 es 
posible obtener datos parciales de produccidn de las empresas establecidas. 

Para conocer mejor el mercado latinoamericano, y estudiar las posibilidades de colocar productos de Chile, 
sevisitardn tres paises, Argentina, Brasil y Mexico. Argentina es el principal comprador de hongos chilenos 
entre 10s paises americanos; Brasil posee una demanda irregular, per0 es uno de 10s mercados que aparece 
mtis estables en el aspect0 econdmico; y Mexico es interesante desde el punto de vista productivo, ya que 
aparece en el context0 latinoamericano como el principal competidor de Chile en materia de exportaciones de 
hongos. 

En cada uno de 10s paises se visitaron 10s mercados mayoristas y puntos de venta a1 detalle; se efectuaron 
entrevistas con productores, importadores y distribuidores de hongos en todas sus formas. Las entrevistas 
incluian 10s siguientes temas: 
* Estimaci6n de la produccidn, 
* Caracteristicas del mercado, 
* Htibitos de consumo de la poblacidn, 
* Posibilidades de crecimiento en el consumo de hongos, 
* Posibilidades de colocacidn de product0 importado desde Chile, 
* Posible evoluci6n de la industria. 
A 10s productores se hicieron preguntas acerca de 10s rendimientos, la competencia, las variedades y 
sistemas decultivos. 

Los resultados de las visitas y entrevistas se entregan a continuacibn. 

7.1 MEXICO 

* Situaci6n de la producci6n y mercado 

MCxico es el principal productor de hongos en Latinoamkrica, tanto de especies silvestres como 
cultivadas. Los primeros ensayos sobre el cultivo del hongo Agaricus en Mexico fueron realizados por 
JosC Leben Zdrieve, en 1933, en la planta de “Hongos de Mexico” en Cuajimalpa. El cultivo del hongo 
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a. bAfnMOAn~RncA 

ostra es m6s reciente, la primera producci6n se efectud en 1974 en la misma planta. Shiitake,en tanto, 
comenz6 en 1994 a, es el cultivo m8s nuevo de hongos en MCxico y el m6s rentable, orientado casi 
exclusivamente a la exportaci6n. 

La producci6n promedio anual de Agaricus es de 25.550 ton, de Pleorotus es de 1.200 tony Shiitake 250 
ton. Las variedades producidas de Agaricus son en un 95% de hongo blanco y 5% de hongo marr6n o 
Crimini. Las variedades de hongo ostra en un 95% es la de color pardo,y el 5% restante son variedades 
blancas, rosada y amarilla. De las 27.000 ton que se producen de hongos cultivados, se procesan 9.300 
ton a1 aiio. 

Entre 10s hongos silvestres,el de mayor valor en el mercado mundial es el Matsutake, del cual se exportaron 
3,8 ton en 1994, y se estima que se exportarin 4 a 5 ton en 1995. Otros hongos de importancia en la Cpoca 
de lluvias (junio a octubre) son 10s llamados localmente como yemitas, pancitas, escobilla, morillas, 
clavito, ocote y otros, de 10s cuales se comercializa del orden de las 60 ton por temporada,en la Central 
de Abastos de Mexico. 

Las principales productoras de hongos en Mexico son: 

* Hongos de MCxico, con una producci6n de 35-40 ton por dia, producen casi exclusivamente hongo 
Agaricus y una pequeiia parte de Pleorotus. Se ubica en Cuajimalpa en el Estado de MCxico. 

* Gigante verde,con una producci6n entre 13 y 15 ton a1 dia de hongo Agaricus. Ubicada en San Miguel 
de Allende, Guanajuato. 

* Grupo Marbell, con 4 a 5 ton por dia, ubicado en el estado de Mexico. 

* Hongos Leben, con una producci6n entre 3 y 4 ton de Agaricus y entre 1,5 y 2 ton de Pleorotus a1 dia, 
tambiCn del estado de Mexico. 

* Champiiiones Los Altos de Jalisco, produce entre 2 a 3 ton a1 dia y est6 ubicado en el Estado de Jalisco. 

* Setas de Oro, produce 0,4 ton a1 dia de hongo ostra y est6 ubicada en el estado de Michoachn. 

* Hongo La Montaiia, produce 0,4 ton a1 dia de hongo ostra con plantas en Jalisco y Michoachn. 

* Otros pequeiios productores producen como m6ximo 1 ton a1 dia y se ubican en Nuevo Lebn, Veracruz, 
Chihuahua, Hidalgo, QuerCtaro, Michoacin, Tlaxcala y aportan diariamente en conjunto,entre 5 a 6 ton 
de Agaricus y en torno a 1 ton de hongo ostra. 

El Shiitake est6 siendo producido principalmente por dos compaiiias, Teku-Teku con 19 ton a1 mes, 
ubicada en el estado de MCxico,y Hongos Jalapeiios con 2 ton a1 mes,ubicada en Veracruz. Los otros 
producen 1,8 ton a1 mes, ubicados en Chiapas, Guanajuato y Tamaulipas. 

La crisis que vive Mexico por la devaluaci6n del peso en 1994, ha estimulado las exportaciones,entre las 
que se incluyen 10s Shiitake. Actualmente este product0 se envia en estado fresco, via aCrea,a Europa, 
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especialmente a Holanda, aunque tambiCn son importantes 10s envios a Jap6n. El mercado americano 
presenta buenas condiciones para la comercializaci6n de Shiitake mexicano, y se espera aumentar 10s 
envios. Los primeros ambos a Holanda ocurrieron en diciembre de 1994y fueron bien recibidos, pudiendo 
competir con la producci6n local, a pesar de 10s altos aranceles. Se efectiian envios semanales; en un 
principio se enviaba una vez a la semana. Actualmente Cjunio 1995), se ha llegado a tres embarques a la 
semana. 

1995 1994 1993 1992 
EASTA AERIL 

PRODUCCION CULTIVADA* - 27,000 25,000 23,000 

PRODUCCION SILVESTRE * - 3,410 320 300 
EXPORTACIONES 

FRESCOS 9 37 30 38 
DESHIDRATADOS 0 2 0 10 
CONGELADOS 6,617 6,169 3,294 2,000 
CONSERVA 327 540 93 13 
TOTAL 6,953 6,749 3,418 2,062 

IMPORTACIONES 
FRESCOS 40 223 447 359 
DESHIDRATADOS 50 113 108 193 
CONGELADOS 0 9 0 0 
CONSERVA 882 3,285 3,285 3,458 
TOTAL 972 3,630 3,840 4,009 

CONSUMO 27,292 25,743 25,247 
CONS. Kg/HABITANTE/~O0*.347 0.283 0.273 0.273 

PUBNTE: ESTIWACION DECOFRUT, EXP E 1W:BANCO DE KEXICO 

Cabe mencionar que en Mexico se consume un hongo de alto valor en el mercado, el Ustilago muydis, 
conocido como Cuitlacoche. Este hongo,de color negro,crece a1 interior de 10s granos de maiz, 
produciendo una deformaci6n. Se estima que en la cosechade 1994, entre julio y septiembre, se empacaron 
250 ton en fresco. Este hongo no se cultiva en forma especial, es un subproducto de las plantaciones de 
mal'z. Se exporta a Francia, donde tambiCn es cotizado. 

* Consumo de Hongos en Mbxico 

En Mexico, 10s hongos est6n introduci- 
dos en la dieta, per0 no a1 nivel que 
alcanzan 10s mayores consumidores eu- 
ropeos. Decofrut estim6 un consumo per 
capita de 347 flabitante a1 aiio (cuadro 
7.1), lo cual no es despreciable en el 
volumen total, considerando la poblaci6n 
mexicana de 96 millones de habitantes. 
No obstante, el consumo est6 centrad0 en 
el hongo blanco y 10s de tipo silvestre. 
Los intentos de introducir variedades nue- 
vas no han tenido el Cxito esperado, ven- 
ditndose al mismo precio o levemente 
superiores a1 Agaricus, para 10s de muy 
buena calidad. 

En el cuadro 7.2 se detallan 10s precios 
observados en la Central de Abastos,en 
un recorrido efectuado el dia 6 de julio de 
1995. Estos precios corresponden a 10s 

CUADRO 7.2 
MEXICO: PRECIOS DE AONGOS EN LA 
CENTRAL DE ABASTOS. JULIO 1995. 

CUADRO 7 . 1  
RESUMEN DEL COMERCIO DE BONGOS EN MEXICO 

(EXPRESADO EN TON DE PESO FRESCO) 

TIP0 DE HONGO NS ( P R J Z C I O / K ~ ) ~  
AGARICUS 9-10 
AGARICUS MARRON 9-10 
OSTRA (PARDA, ROSADA, 
AMARILLA) 9-13 
SILVESTRES (VARIOS) 9-40 
CUITLACOCHE 20 
FUSNTE: EUBORAD3 W R  DXCOIRVT ITIW DE EI*BIO lU61-6.15NI) 

observados en el mercado mayorista para el producto a 
granel. En el mercado minoristqel precio era entre $1 y N$2 
m6s por kilo. Sin embargo, es posible encontrar producto 
embalado en potes de 200 a 300 g de Agaricus a N$18/Kg, 
en supermercados. 
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* Comercio de Hongos con otros paises. 

MCxico es un gran importador de hongos (cuadro 7.3), especialmente de conservas, que alcanza un 
volumen del orden de las 4.300 ton,provenientes en m5s de un 60% de Espaiia. Sin embargo, las 
importaciones en general han disminuido en 10s iiltimos 3 aiios. 

Las exportaciones en tanto, se observan irregulares, producto del reajuste que vive la industria. El afio 
1993,las exportaciones disminuyeron en 8.000 ton de producto fresco y en 17.000 ton las conservas, 
debido a la fuerte competencia internacional. En 1994,se aprecia una recuperaci6n de las exportaciones 
en fresco, por el incremento de 10s envios a Japdn de Matsutake y Shiitake. Otro destino que est5 siendo 
importante es Holanda con Shiitake. 

7.2 ARGENTINA 

* SituacMn de la produccih y mercado 

La industria de hongos cultivados en Argentina se estima en 1.500 ton, el doble de 10s que se producia 
hace cinco aiios. La producci6n corresponde en su mayor parte a Agaricus bisporus, prdcticamente el 
Gnico conocido en este mercado, secundariamente se produce Pleorotus ostreatus, que alcanza a 18 ton 
a1 aiio y en forma aislada se produce Shiitake. 

El inicio de esta actividad en forma industrial se remonta a1 aiio 1949/con la puesta en marcha de la empresa 
Grand Mont, que producia en sus inicios dos veces mis que ahora. En 1990, la producci6n de hongos 
cultivados estaba en manos de 40 productores, actualmente ese ndmero ha disminuido debido a1 aumento 
del costo de la mano de obra por el incremento del pago de leyes sociales, y por la instalaci6n de dos grandes 
plantas de producci6n que han abastecido el mercado y desplazado 10s productores menores. No se ha 
efectuado el registro de cuintos productores se han retirado de la producci6n de hongos, per0 se estima 
que llegarian a 30, cuatro de ellos tenian producciones de 1.000 Kg a la semana y el resto menos de 200 
Kg a la semana. 

La produccidn de hongos en Argentina se destina principalmente a1 mercado fresco. La mayoria de 10s 
productores inician su producci6n en marzo y culminzkntre mediados y fines de diciembre. Est0 debido 
a que en Buenos Aires, principal mercado para estos hongos, disminuye dristicamente el consumo en 10s 
meses de verano. 

La distribuci6n de la producci6n de Agaricus se efecttia en un 80% a trav6s de distribuidores, el 20% 
restante se canaliza a trav6s del Mercado Central o directamente del productor a1 minorista o restaurante. 
En el cas0 de PleorotusJa venta se realiza directamente del productor a1 supermercado, siendo la cadena 
Norte, la iinica que expende este producto. Esta situacidn se produce porque son s610 dos productores 
de Pleorotus y 10s volGmenes aiin son reducidos (en torno a 10s 200 Kg a la semana cada uno). 

La calidad de 10s hongos producidos en Argentina es variable, 10s mejores son vendidos en potes de 200g. 
En el Mercado Central y Supermercados se encontraron las marcas Le Chapeaux (producido por Horst), 
Song y Menays, destacando Le Chapeaux. 
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CUADRO 7 3  
MEXICO. COMERCIO DE HONGOS CON OTROS PAISES 

'IPO / DESTINO 1992 1993 1994 1995 HASTA ABRIL 
Kg Kg Kg Kg US$ US$/KG 

CXPORTACIONES DE HONGOS SEGUN DESTINO 
iRESCOS 

EE.UU. 
SUIZA 
JAPON 
HOLANDA 
OTROS 
TOTAL 

)ESHIDRATADOS 

:ONSERVAS 
EE.UU. 
OTROS 
TOTAL 

18,422 
0 

8,745 
0 

11,210 
38,377 

1,027 

16,350 
826 

17,176 

3,869 
0 

25,875 
0 

703 
30,447 

0 

19 
103 
122 

81 3,440 
900 3,300 

34,681 1,323 
1,570 600 

18 729 
37,250 9,392 

168 0 

110 20 
601 410 
711 430 

18,480 
19,731 
3,784 
2,190 
2,755 

46,940 

49 
480 
529 

5.37 
5.98 
2.86 
3.65 
3.78 
5.00 

2.45 
1.17 

1.231 
MPORTACIONES DE HONGOS SEGUN ORIGEN 
'RESCOS 

EE.UU. 
CHILE 
OTROS 
TOTAL 

jESHIDRATADOS 
EE.UU. 
CHINA 
OTROS 
TOTAL 

:ONGELADOS 
EE.UU.) 

:ONSERVAS 
ESPARA 
CHINA 
EE.UU. 
HONG KONG 
CHILE 
OTROS 

358,934 446,944 223,048 39,749 97,134 2.44 
5 0 0 0 0 
0 0 321 0 0 

358,939 446,944 223,369 39,749 97,134 2.44 

18,823 10,579 5,790 4,112 140,389 34.14 
182 176 4,676 881 25,645 29.11 
268 85 795 13 1,802 138.62 

19,273 10,840 11,261 5,006 167,836 33.53 

0 0 10 0 

3,535,258 2,954,595 2,931,784 817,781 1,261,892 1.54 
64,481 451,656 681,799 284,271 312,501 1.10 

878,833 618,963 368,110 39,286 87,993 2.24 
20,265 113,207 46,014 18,055 18,840 1.04 

50,514 99,190 157,371 1,552 9,575 6.17 
25 85,238 137,515 0 0 

TOTAL 4,549,376 4,322,849 4,322,593 1,160,945 1,690,801 1.461 
JENTE BANCO DE MEXICO 
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7. MTUMOAV"UCKUCA 

Un aspect0 importante de este mercado es que laventa a granel de Agaricus se realiza casi en su totalidad con 
el hongo lavado, probablemente con el fin de aumentar el peso del producto. Es tancomiin lavar el hongo, que 
la caracteristica de "no lavado" se destaca en las ventas en potes de mejor calidad. 

La tecnologia de producci6n tambiCn es variable, la empresa de mayor tecnificacidn es Horst, que ademas 
importa la semilla y la turba. No obstante, tiene un costo de producci6n de US$4/Kg, el m8s alto entre 
10s entrevistados, la mayoria de 10s productores tiene un costo de producci6n de US$3/Kg. 

Horst es actualmente la empresa mis grande en Argentina, con una producci6n de 18.000 Kg a1 mes, 
proveniente de 9 plantas y posee un rendimiento de 25 Kg/m2 a1 aiio, similar a 10s registrados en Holanda, 
a diferencia del resto de 10s productores, que en promedio se encuentran en 13 Kg/m2 a1 aiio. 

Otros productores importantes son: Song, con 40 casas de cultivo y una producci6n mensual estimada 
en 10.000 Kg; Argenfarm, con also menos de 10.000 Kg; y hasta el aiio pasado Abrantes, de capitales chilenos 
y espaiioles, ha tenido problemas de contaminacidn este aiio (1995), que 10s haretirado del mercado. Ademis 
habriaunos 25 productores en la zona de Mar del Plata con producciones entre 5.000 y 10.000 Kg mensuales. 

La calidad de 10s Pleorotus en Argentina es baja, son pequeiios, presentan problemas de partiduras. En 
la visita efectuada a 10s puntos de venta en Buenos Aires, s610 se observ6 el tipo pardo. 

Cabe seiialar que 10s productores de hongo ostra o chirgolas, como son denominados localmente, realizan 
grandes esfuerzos por introducir este producto, y no han tenido el Cxito esperado en tCrminos de 
incrementos en la demanda. Las actividades de promoci6n se han centrad0 en entrega de folletos 
explicativos, con 10s procedimientos para su consumo, y en preparaci6n de platos en programas de cocina en 
TV por chefs conocidos. Segiin uno de 10s productores entrevistados, Carlos Diarce, el problema es de cultura 
de consumo de hongos; el piiblico s610 consume hongo blanco, y la idea del champiii6n blanco con pie y 
sombrero est6 tan arraigada, que otra alternativa que difiera mucho de estas caracteristicas, es 
dificil de introducir. A diferencia de paises donde se consumen habitualmente hongos silvestres de varios 
tipos, resulta mfis fk i l  la introducci6n de uno nuevo. 

Segdn 10s entrevistados, 10s precios durante el aiio 1995 se han mantenido estables, y no diferian a 10s 
observados en mayo en 10s diversos puntos de venta en Buenos Aires, Cstos se encuentran en el cuadro 7.4. 
Se constat6 ademtis la gran diferencia del precio pagado a1 productor respecto del precio a piiblico. 
El mayor salto ocurre entre el productor y el distribuidor, que tienen un margen de comercializaci6n de 
100% o m h .  Esta situaci6n es dificil revertirla, debido por una parte a 10s problemas que han tenido 10s 
productores para organizarse y di'stribuir en forma directa, y es poco probable que esto suceda en el corto 
plazo, y por otra, a la mala fama que tienen 10s productores en las cadenas de supermercados. Estos 
tienen un volumen de pedido y si no cumplen, quedan eliminados como proveedores. Este sistema 
favorece a 10s distribuidores que pueden suplir deficiencias de un productor con otro, siendo mis 
confiables para 10s grandes consumidores. Ademis son pocos 10s productores que e s t h  dispuestos a 
aceptar las devoluciones de producto no vendido. 

La situaci6n descrita deja abierta la posibilidad de introducir producto importado, por ejemplo desde Chile, 

124 



CUADRO 7.4 
ARGENTINA PRECIOS DE HONGOS CULTIVADOS EN BUENOS 

AIRES (15/5/1995; EN US$/Kg) 
TIP0 DE HONGO Precio a Precio a *Precio a **Cost0 de 

Productor Distribuidor Piiblico Produccih 
AGARICUS 3.5-4.0 8-10 15-17.5 3.0 
PLEOROTUS 10-25 30 4.0 

FUENTE: Elaborado por Decofrut. * Superrnercdos (Disco, Tia Express, Cadena Norte) ; ** En producciones de 
mls  de 1.000 Kg a la semana hay una reducci6n del orden de 20% en el costo de producci6n. 

porque es un item car0 a nivel de consumidor, ademis se produce un dCficit de ofertaentre diciembre y marzo, 
tanto en Buenos Aires como en otras ciudades balneario, donde se traslada la gente, dejando abierta la 
posibilidad para el producto extranjero. 

Respecto del abastecimiento en Buenos Aires, se pudo constatar que existen barrios fuertemente 
abastecidos, como el de Recoleta y San Isidro, dando la sensaci6n de sobreoferta en estos lugares por la 
gran cantidad de oferentes. Sin embargo, en lugares no tradicionales de Buenos Aires, se observa ausencia 
de producto, y sus habitantes tienen poder adquisitivo como paraconsumir hongos, esto implica un trabajo 
mayor de distribucih. 

En una entrevista, el Sr. Deschamps, productor de esporas y profesor universitario de produccih y 
comercializacih de hongos en la Universidad de Belgrano en Buenos Aires, seiial6 a Decofrut que lasituacih 
observada de desabastecimiento de algunos barrios con capacidad de compra en Buenos Aires, era posible 
encontrarla tambiCn a nivel de ciudades. Segdn seiialb, podrian ser alternativas de colocaci6n las ciudades de 
Grdoba, Rosario, Tucumin, Salta, Mar del Plata y Bariloche. Estas dos iiltimascomo centros tun'sticos, con 
incrementos en la demanda segdn la estacidn caracteristica de cada una. 

* Situaci6n de 10s hongos silvestre en Argentina. 

Los hongos silvestres en Argentina se dan con mayor abundancia hacia la costa. Los mfis comunes son 
10s tipo Boletus y Lactarius, que tambiCn estin en Chile; sin embargo, no se ha detectado Boletus edulis, 
que es la especie de mayor valor entre 10s Boletus en el mercado internacional. 

Ademis en Bariloche se puede encontrar Suillus granulatus y en C6rdoba el hongo del coco, 
Phaeogiropulus brawny, que se exporta seco a Suiza, donde se paga un alto precio. 

La produccih actual se estima en 500 ton por temporada, aunque el potencial de producci6n de estas 
especies es enorme en Argentina; el problema que existe es de mano de obra. La poblacih de estaszonas se 
haacostumbrado alas altas remuneraciones percibidas en 10s meses de temporada alta por el turismo, y no 
trabajan por menos de ello. 

En el mercado interno no tienen cabida las especies silvestres, salvo pequeiios voliimenes de producto sew. 
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CUADRO 7.5 
RESUMEN DEL COMERCIO DE HONGOS EN 

ARGENTINA 1 En el cuadro 7.5 se ha detallado la producci6n 
~ para 1994 en Argentina y se ha extraido el consu- 

mo total en fresco, lo que da un consumo per 

muy bajo comparado incluso con Chile que tiene PRODUCCION * 1,500 1 I 500 

1994 
TON TON PESO FRESCO 

capita de 64 ghabitante a1 aiio. Este consumo es 

un consumo de 200g, considerando que Argenti- 
na tiene una importante poblaci6n de origen euro- EXPORTACIONES 
peo y particularmente italiano que gusta de 10s FRESCOS 1.01 1.01 
hongos. Esta situaci6n hace pensar en problemas DESHIDRATADO 5.81 58.12 
de oferta mas que de demanda, y particularmente CONSERVAS 566.00 430.16 

de organizacidn del sector. 
IMPORTACIONES 

En el mercado argentino, en general se consideran 
las conservas de hongos, como un producto dis- 
tinto del fresco, a diferencia de lo que ocurre en la 
mayoria de 10s paises consumidores que sustitu- 
yen fkilmente estas dos alternativas. Sin embargo 
se aprecia una tendencia a consumir mSls producto 
fresco. 

Actualmente, la produccidn local abastece 
mayoritariamente la demanda por producto fres- 

FRESCOS 99.18 99.18 
DESHIDRATADO 0.39 3.88 
CONSERVAS 1,402.69 1,066.05 

CONSUMO TOTAL EN FRESCO 2,179.814 

CONSUMO PER CAPITA * 0.064 
(Kg/HABITANTE/fiO) 
FUENTPSl * I  PSTIEVLCIONES DECOFRUTI INDBS. 

co, a diferencia de las conservas que constituyen el principal item de importacih. Por ello tambiCn, se 
produce unagran competencia eneste mercado dominando el producto espaiiol y brasilero, per0 tambiCn son 
importantes 10s vollimenes ingresados de Francia, Holanda, China y Chile. 

* Comercio de Hongos con otros paises 

El mayor item de exportaciones argentinas de hongos, lo constituyen 10s hongos secos o deshidratados, 
que alcanzaron un volumen cercano a las 6.000 ton en 1994 (cuadro 7.6). Se@n 10s registros de 
exportaciones que maneja INDES (Instituto Nacional de Estadisticas), cerca de la mitad estaba clasificado 
como Shiitake y el resto en otros, constituidos principalmente por Boletus y Lactarius. Los principales 
destinos de las exportaciones de Argentina son Suiza y Brasil. 

No obstante, Argentina es mayoritariamente importador de hongos y es dificil que esta situacidn se 
revierta, por el alto costo de produccidn de conservas que tiene actualmente este pais, que dificulta la 
competencia con el producto importado, y porque la demanda por hongos frescos se observa firme y en 
crecimiento. 

La principal forma de importaci6n es en conserva con un volumen que alcanz6 las 1.400 ton en 1994y 
esto fue el doble a1 registrado en 1992. El principal proveedor es Espaiia con el 50% del total. 
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CUADRO 7.6 
ARGENTINA: COMERCIO DE HONQOS CON OTRO8 PAI8E8 

EXPORTACINES BEGUN DESTINO 
1992 1993 1994 
Kg Kg Kg US$ US$/Kg 

FRESCOS (FRANCIA) 1,007 25,175 25.00 

DESHIDRATADOS 
SHIITAKE SUIZA 99 1,775 156,648 88.25 

FRANCIA 798 900 207 20,711 100.05 
ALEMANIA 845 3,107 840 70,500 83.93 
CHILE 6 103 17.17 
OTROS 62 407 132 2,839 21.51 
TOTAL 1,804 4,414 2,960 250,801 

OTROS BRASIL 2,200 94,600 43.00 
VENEZUELA 598 18,936 31.67 
OTROS 
TOTAL 2,852 114,388 

CONSERVAS 4 454 566 4,541 8.02 
IMPORTACIONES DE HONGOS SEGUN ORIGEN 

1992 1993 1994 
Kg Kg Kg us $ US$/Kg 

FRESCOS 
CHILE 61,761 98,875 249,495 2.52 

1,979 301 2,320 7.71 
TOTAL 63,740 99,176 251,815 

DESHIDRATADOS 1,343 388 8,604 22.18 

CONSERVAS 
ESPA~~A 488,520 683,688 725,374,250,664 1.72 
FRANCIA 96,344 133,024 272,666 582,253 2.14 
HOLANDA 27,859 75,216 171,584 338,884 1.98 
BRASIL 54,391 151,581 141,341 938,123 6.64 
CHINA 29,517 41,676 1.41 
CHILE 10,561 25,941 19,363 36,429 1.88 
OTROS 108,849 35,715 42,846 84,990 1.98 
TOTAL 786,524,105,165l,402,69l3,273,019 

PUENTE: INDES, ARGENTINA. 

Otro item importante en las importaciones es de producto fresco, donde Chile es el principal proveedor, 
aunque se@n las entrevistas, 10s envios han sido irregulares. Sin embargo, Chile tieneventajas por calidad 
del producto y la cercania del mercado, que con un buen manejo de marketing y distribucibn, podria 
incrementar considerablemente 10s voliimenes colocados en este mercado. 
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7.3. BRASIL 

La industria de hongos en Brad  tiene rnis de 50 aiios de vida, per0 reciCn 10s iiltimos cinco aiios se ha 
notado un incremento del consumo e inter& por este producto. Brasil ha sido el pais elegido de muchos 
inmigrantes orientales,que actualmente estin cambiando la produccidn y el comercio de hongos en este 
pais. 

La produccidn brasilera de hongos se estima entre 5.000 y 6.000 ton a1 aiio. En este pais es rnis dificil 
estimar la produccidn,por la gran cantidad de produccidn informal que efectiian 10s inmigrantes asiiticos. 
Actualmente se estima que rnis del 60% de la produccidn es producida por orientales, con infraestructura 
y rendimientos altamente variables. 

Esta nueva estructura en la produccidn de hongos en Brasil hace que se encuentre un producto muy 
heterogeneo en calidad, en sistemas de produccidn y por ende,en rendimiento. A la vez se observa una 
marcada estacionalidad que afecta 10s precios en el aiio. 

En una entrevista efectuada a1 dueiio de la Facenda Sao Jose, el mayor productor de B r a d  con 60 ton a1 
mes, seiial6 que el grueso de la produccidn se cosecha en 10s meses mhs frios, porque 10s productores no 
disponen de equipos de aire acondicionado. S610 20 productores en B r a d  esthn en condiciones de 
producir todo el aiio, y &os optan por intensificar la produccidn en 10s meses en que 10s demhs no 
produceqporque el precio sube hasta 6 veces en este periodo. En el verano pasado (1994/95),eI precio 
a productor estaba a R6/Kg, a diferencia del observado en el invierno de 1995, que estaba entre R0,7 a 
R1 por Kg s e g h  la calidad. Si se considera que el costo de produccidn de las plantas con mayor tecnologia 
es de R3/Kg, &os no tienen posibilidad de hacer negocio en 10s meses mis frios. 

La produccidn cultivada de Brasil est5 constituida en un 98% de Agaricus y el resto de Shiitake, Pleorotus, 
Enoki, Shimeji y otros. En torno a1 80% de la produccidn de Agaricus es salmuerado, constituytkdose 
en la alternativa rnis comiin en el mercado. De hecho, en el Mercado Mayorista de Sao Pablo (Ceagesp), 
se ofrece esta alternativa y algo de producto seco de varios origenes, destacando el italiano. Los 
vendedores informaron que la venta de producto fresco se hace a pedido. 

Los hongos en salmuera se venden en varios envases, 10s mis comunes son 10s baldes de 1,2 a 1,3 Kg de 
peso escurrido y potes rnis pequeiios de 300 g. Los baldes tenian precios entre R18 y R20 en Ceagesp, 
y 10s mismos en el Mercado Municipal tenianun precio entre R16 y R18 (cambio respecto del ddlar 0.86). 
La diferencia se debe probablemente a que la mayoria de 10s vendedores del Mercado Municipal son 
tambikn pequeiios productores, incluso muchos de 10s que vendian hongos tenian rasgos orientales,a 
diferencia de Ceagesp donde se ubica una gran proporcidn de grandes distribuidores. 

En el Mercado Central fue posible encontrar hongos frescos de Agaricus, Pleorotus y Shiitake. En el cas0 
de Agaricus e igual que en Argentina, la mayoria de ellos vendia el champiiidn lavado. Los puestos que 
vendian hongos sin lavar tenian precios entre R2 y R3 reales m5s alto, y se vendia a R12/Kg. La calidad 
observada era regular, 10s Shiitake presentaban daiios en el sombrero y 10s Pleorotus eran pequeiios y en 
racimos, la variedad observada era de color blanco. 

En Sao Pablo se vende tambih el champiiidn blanco en supermercados,en potes pequeiios de 200 a 300 
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g,y en una tienda de especialidades fue posible encontrar Shiitake a R8 10s 300 g y Shimeji a R710s300 
g. 

Los productores que cuentan con posibilidades de refrigeracih, comercializan su producto mayoritariamente 
en fresco y s610 lo de menor calidad se envia a salmuerado. 

La situaci6n descrita en el mercado brasilero abre posibilidades a otros proveedores de hongos, debido 
entre otras cosas a que la calidad es variable y la mayor parte de Csta es deficiente, y a que el poder 
adquisitivo est6 aumentando en Brasil, factor que probablemente ha influido en el incremento del consumo 
que aprecian 10s productores. 

La distribucih de producto fresco se realiza principalmente en forma directa,desde el productor a1 
minorista, por ello las posibilidades de exportar hongos a este mercado se facilitarian,haciendo convenios 
con supermercados y tiendas de especialidades. 

* Consumo de hongos en Brasil* 

El consumo per capita es muy bajo en 
Brasil, segtin las estimaciones de Decofrut 
tste fue de 32 g por habitante el aiio 1993. 
Sin embargo, este nivel considera s610 
hongos cultivados y no se tiene referencia 
del consumo de hongos silvestres,que pue- 
de ser importante en las ciudades m6s 
interiores de Brasil (cuadro 7.7) 

* Comercio de hongos con otros paises 

Brasil se ha transformado en un importante 
proveedor de hongos, en conservas. El 
crecimiento de este rubro ha tenido lugar 
en 10s dltimos aiios, entre 1992 y 1994 el 
incremento fue de 228% alcanzando las 
221 ton (cuadro 7.8). Este incremento se 
produjo en parte por la expansi6n de la 
empresa Arisco,que cuenta con franquicias 
tributarias que han facilitado el crecimien- 
to. El principal destino es Argentina, que 
absorbe m6s de la mitad de 10s envios, y 
otros paises cercanos a Brasil. 

Otra forma importante de exportacih son 
10s hongos deshidratados, cuyo destino 
m6s importante es Japdn con m6s del 90% 
del volumen exportado en 1994. 

CUADRO 7 . 7  
RESUMEN DEL COMERCIO DE HONGOS EN 

BRASIL 

1993 
TON TON PESO FRESCC 

?RODUCCION * 5,000 5,000 

ZXPORTAC IONES 

DESHIDRATADO 3.12 31.15 
CONGELADOS 6.08 5.48 
CONSERVAS 251.72 191.30 

IMPORTACIONES 
FRESCOS 13.30 13.30 
DESHIDRATADO 26.60 266.04 
CONGELADOS 0.47 0.42 
CONSERVAS 6.76 5.14 

2ONSUMO TOTAL FRESCO 5,051 

JONSUMO PER CAPITA * 0.032 
(Kg/HABITANTE/MO) 
FUENTE: *:ESTIMACION DECOFRUT; BANCO DO BRASIL 
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CUADRO 7.8 
B W I L :  EXPORTACIONES DE HONGOS SEWN DESTINO 

Kg Kg 

5,065 5,872 

1,506 3,078 
37 

1,506 3,115 

2,087 6,084 

44,050165,634 
11,949 48,258 
5,753 13,271 
5,055 18,555 

424 5,953 
103 46 

IPO/DESTINO 
Kg US$ US$/Kg Kg 

2,723 8,169 3.00 0 

6,205 87,076 14.03 1,980 
120 22,500 187.50 5 
14 960 68.57 96 

6,339110,536 17.44 

40,609 18,425 0.45 0 

149,113 995,460 6.68 4,130 
39,820133,123 3.34 5,040 
14,306 91,007 6.36 1,176 
2,686 23,364 8.70 0 
1,088 8,815 8.10 0 

14,194130,931 9.22 7 
67,334251,717221,2W,382,700 6.25 10,353 

RESCOS (ARGEN1 
URUGUAY ) 

ESHIDRATADOS 
JAPON 
COREA 
EE.UU. 
TOTAL 

3NGELADOS 
VARIOS ) 

3NSERVAS 
ARGENTINA 
URUGUAY 
PARAGUAY 
BOLIVIA 
CHILE 
OTROS 
TOTAL 
m* BANCO w B I W I L .  

1992 1993 I 1994 11995 HASTA AB€ 

CUADRO 7.9 
BRASIL: IMPORTACION8S DE HONGOS SEoUlo 

1993 
'IPO/ORIGEW Irs US$ US/Kg 
msco 

CHILE 10 , 000 45 , 000 4.50 
EE.W. 1,800 13,644 7.58 
PAISES EIAJOS 1,500 22,450 14.97 
TOTAL 13 , 300 81,094 6.10 

IESHIDRATADOS 
ARGENTINA 
ALEMANIA 
CHILE 
HONG KONG 
OTROS 
TOTAL 

'ONGEIADOS 
CHINA) 

18,580 144,200 7.76 
3,400 1 , 972 0.58 
2,345 107 , 512 45.85 
1,869 1,868 1.00 
410 81,587 198.99 

26,604 337,139 12.67 

472 344 0.73 

ONSERVA 
EE.W. 3,060 0,078 2.64 
ITALIA 3 , 024 57 , 773 19-10 
OTROS 675 3,520 5.21 
TOTAL 6,759 69,371 10.26 

Brasil importa todo tipo de hongos, 
siendo 10s deshidratados la forma mis 
importante, cuyo principal proveedor 
eskgentina. Chile en tanto, en 1993 
envid 2 ton de hongos, valorados por 
sobre la mayoria de 10s proveedores 
de este mercado con U$45.85/Kg 
(cuadro 7.9). 

Chile tambiCn es un importante pro- 
veedor de product0 frescoi en 1993 
se enviaron 10 ton de hongos,aunque 
el valor alcanzado estuvo por debajo 
de 10s otros proveedores. Sin embar- 
go, la posibilidad de exportar en el 
periodo de disminucih de la oferta, 
en 10s meses m8s calurosos, es la 
alternativa m8s sdlida y Chile cuenta 
con la ventaja de distancia. 

FmNTK: BINGO Do BRASXL 
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7.4 Conclusiones del mercado Latinoamericano 

* LatinoamCrica presenta zonas diversas en cuanto a desarrollo de la industria y mercado. Entre 10s paises 
estudiados se pueden distinguir tres tipos: 

1.-Aquellos que poseen una industria en crecimiento, con plantas tecnificadas, apoyo de asesores 
extranjeros y us0 de material de calidad para el cultivo y orientados a la exportacibn, entre 10s que se cuenta 
Chile, MCxico, Guatemala, Colombia y el sector mis modern0 de Brasil. 

2.-Aquellos de industria desarrollada, per0 con crecimiento moderado y con un comercio preferentemente 
importador, como Argentina; y 

3.-Aquellos de desarrollo incipiente en producci6n y comercio de hongos, donde se ubica la mayoriade 10s 
otros paises. 

* El aspecto en comiin que presentan todos 10s paises de la regi6n es el incremento en el consumo de este 
producto, facilitado por el aumento del comercio internacional de hongos en conserva, por el aumento 
del ingreso per cipita en algunos paises del Area y por el incremento de la poblaci6n de origen asiitico, 
que ha estimulado la demanda y ayudado a introducir nuevas especies de cultivo. 

* Se aprecia tambiCn un aumento en el consumo de producto fresco, tanto de la especie dominante 
Agaricus bisporus, como de especialidades. En este aspecto, Argentina aparece como el mercado mis 
promisorio para colocar ciertos voliimenes de Agaricus. En Brasil, la mejor posibilidad es durante 10s meses 
de calor, period0 en que disminuye considerablemente la oferta local. 

* Lavariedad mis importante de la producci6n cultivada esAgaricus bisporus, no obstante se encuentra 
en sus inicios la producci6n de alternativas como Pleorotus y Shiitake. 

* La calidad de 10s Agaricus es variable, sin embargo es dificil encontrar producciones que alcancen 10s 
estindares de Europa. Por otra parte, el mercado latinoamericano, incluido Chile, por ahora no paga 10s 
hongos de calidad superior. 

* La producci6n de conservas en Latinoamkrica se realiza casi en su totalidad conAguricus bisporus, 
siendo Chile y Brasil 10s principales productores y exportadores de este producto de la regi6n. 

* La producci6n de Shiitake se encuentra mbs desarrollada en Mexico, con buena calidad, orientado a la 
exportaci6n. Esto hace de Mexico un importante competidor en el mercado internacional, particularmente 
con esta especie que obtiene altos precios como alternativa fresca y por ello, con las mejores posibilidades para 
el ingreso de otros competidores a1 mercado de Shiitake. 

* Brasil tambiCn tiene una importante producci6n de Shiitake, sin embargo la calidad del grueso de la 
produccidn, es regular a mala. Esta es consumida en el mercado local, preferentemente por inmigrantes 
asiiticos y una parte es destinada a deshidratado. Esto hace de Brasil un competidor deficiente en el 
mercado internacional, aunque esta situaci6n se podria revertir en el corto plazo, sobre todo porque ya est6 
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la cultura de producci6n de esta especie. 

* El hongo ostra producido en LatinoamCrica, tambiCn es heterogbneo en cuanto calidad. Es posible 
encontrar ejemplares muy buenos en Chile y MCxico, sin embargo en Argentina y Brasil la calidad es 
inferior. 

* El consumo de especialidades abn no tiene una demanda fuerte en la regi6n; de hecho,en la mayoria de 
10s paises analizados 10s precios eran similares a1 Agaricus,a diferencia de lo que sucede en Europa y 
EE.UU.,en que el precio puede llegar a ser entre 2 y 5 veces mAs alto que Cste, segiin el tipo de hongo. 
Esto porque el piiblico no paga precios especiales por productos especiales; para lograr ello falta una mejor 
introducci6n de las nuevas alternativas. 

* L.as mejores posibilidades de introduccih de nuevas alternativas de hongos la constituye Argentina, 
debido a que tiene un gran porcentaje de poblacidn de origen europeo y una importante colonia italiana 
que gusta de estas alternativas, particularmente de la variedad marrdn de Agaricus, Italian Crimini y 
Pleorotus. 

* Los hongos silvestres son consumidos preferentemente en forma deshidratada, y constituyen una buena 
alternativa para la producci6n chilena, especialmente en Brasil, per0 con capacidad de crecer en la mayoria 
de 10s paises. 

* El consumo de hongos silvestres en estado fresco es combn en poblaciones de Areas rurales,pero no en 
la poblaci6n de grandes ciudades. En Cstas, el consumo es reducidopor temor a que Sean venenosos y por 
desconocimiento del producto, a excepci6n de Ciudad de MCxico, donde abn se comercializanvarios tipos 
de hongos en la temporada de lluvias. El cas0 mis notable es Argentina, donde se dice que no existe 
mercado para este tip0 de hongos. 

* En suma, el mercado latinoamericano es interesante,tanto desde el punto de vista de mercado,como de 
proveedor. Para Chile existen buenas posibilidades de incrementar 10s envios de hongos deshidratados 
silvestres a la mayoria de 10s paises, y 10s envios de hongos frescos cultivados a Argentina y Brasil en 
principio. 
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8, INTRODUCCION DE NUEVM ESPECIES DE HONGOS 

8.1 IntroduccMn de nuevas especies de hongos silvestres 

Los hongos silvestres que actualmente se explotan en Chile, no son originarios del pais sino que fueron 
introducidos conjuntamente con la llegada del Pino insigne. Con esta especie, 10s hongos forman una 
relaci6n simbidtica conocida como micorriza. De ella, 10s Brboles se benefician debido a que la parte 
somitica ovegetativa del hongo, que es subterriinea, permite aumentar lazona de absorci6n del irbol c e r a  
de 80veces y 10s hongos obtienen a traves del Brbol 10s nutrientes que necesitan paradesarrollarse. 

Debido a1 bajo valor que tienen 10s hongos chilenos en 10s mercados internacionales, la idea de introducir 
nuevas especies de alto valor se hace muy interesante. Est0 porque la recolecci6n de hongos 
silvestres y su posterior exportaci6n, no s610 significa una fuente de divisas a1 pais, sin0 que tiene una 
importante incidencia para 10s recolectores, ya que esta actividad ha aumentado significativamente el nivel de 
ingresos y la calidad de vida de 10s campesinos recolectores. 

La gran demanda internacional, que actualmente existe por algunos hongos silvestres que no e s t h  
presentes en Chile, hace necesario plantearse la factibilidad de introducir dichas especies en el pais. 
Lasespecies silvestres que son m8s cotizadas en 10s mercados internacionales, se muestran en el cuadro 1.1 
@agQ 

De estas especies de hongos silvestres, no todas pueden ser introducidas en Chile, ya que en algunos casos 
no existe en el pais el nicho ecol6gico necesario para que un determinado hongo se desarrolle. Por ejemplo, 
el hongo Matsutake, originario de Japdn, no podria introducirse ya que necesita asu simbionte Criptomenu 
japonica, que es un pino que no est6 presente en la flora chilena. Lo mismo sucede con gran cantidad de 
especies que no podrian establecer relaciones simbidticas con la flora chilena y en otros casos, aunque 
pudieran, las condiciones ambientales existentes en el pais no son las favorables para sudesarrollo. Estaes la 
primeragran limitante para la introduccidn de nuevas especies silvestres. 

La segunda limitaci6n para la introduccidn de especies silvestres es que, antes de introducir una especie, 
senecesitaun estudio profundo acercade 10s efectosecol6gicosquepodriasignificarparalos hbolesque tienen 
relaci6n simbi6tica con las especies quevan a ser reemplazadas. Es decir, hay que estar seguro del beneficio 
de la nueva simbiosis, est0 significa, como minimo 5 a 6 aiios de estudio a nivel de laboratorio y de campo. 

8.1.1 Posibilidades para Chile 

Considerando que prBcticamente no existen restricciones a1 comercio internacional de hongos silvestres, 
dada la estacionalidad y escasez de este tip0 de hongos en todo el mundo, y por ello altos precios en 10s mercados 
intemacionales, la produccidn de hongossilvestres para exportar constituyenungran atractivo paraestudiar la 
posibilidaddeintroducirespeciesymejorart~~decosechayprocesamientoenlosyae~entes,sobretodo 
por el impact0 social que su produccidn conlleva, a1 necesitar gran cantidad de mano de obraen lacosecha. 

Las posibilidades de Chile son muy altas para producir muchas de las especies de mayor valor, dadas las 
caracteristicas de clima y flora existentes en el pais. Considerando las caracteristicas de flora y 
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edafoclimiticas, y las especies de mayor demanda y/o con potencial de crecimiento en 10s mercados 
internacionales, se han seleccionado algunas especies posibles de introducir en el pais. Cabe destacar que 
la obtenci6n de material de cualquiera de estos hongos es relativamente sencilla, debido a que existen compaiih 
que se dedican a est0 comoAmyce1. Incluso en Chile, se dispone de bancos de hongos (Universidad de Chile, 
Juan Donoso, Comunicaci6n personal) y eventualmente podrian constituirse en proveedores de semilla. Las 
especies seleccionadas son las siguientes: 

*Boletus edulis 
Este hongo esth repartido en muchas zonas templadas en el mundo, sin embargo, no estti presente en Chile 
auncuando existen condiciones favorables para su desarrollo, ya que es un hongo que forma micorrizas con 
coniferas. Este hongo tiene un sombrero que mide entre5 a 25 cm es convexo a1 principio y luego se aplana. 
Lacuticula es ligeramente viscosa con la humedad y es de color blanquecino a ocre y de pardo claro a pardo 
castafio desuniforme. El pie mide entre 4 a 18 cm de largo y de 2a5  cm de ditimetro. Es lleno, dilatado en la 
parte media. Es de color blanco a ocre claro . La came es blanca, firme a1 principio y despuCs blanda. Tiene 
olor agradable y sabor dulzdn, gustoso, parecido a1 de la avellana. 

Mercado y Comercio: La demanda por Boletus edulis es muy alta en Europa y alcanza precios mucho 
mayores que 10s Boletus existentes en Chile. No existen restricciones especiales a1 comercio de esta 
especie. 

Tecnologia de Introduccibn: Segiin Donoso, actualmente se est6 estudiando la introducci6n de esta 
especie en forma silvestre. Esta estari condicionada a1 efecto que pueda tener reemplazar el Boletus luteus 
por Boletus edulis en el pino insigne. Boletus luteus es un excelente micorriza y ademtis es un importante 
preventor de enfermedades radiculares en el pino insigne. A la fecha no existe tecnologia de siembra y s61o 
se han realizado estudios a nivel de laboratorio. 

Evaluaci6n econbmica: A la fecha no es posible realizar una evaluaci6n econdmica, ya que no se puede 
predecir si la introduccidn del hongo seri factible, ni el tiempo requerido para lograr la introduccidn, ni 
el potencial de produccidn en Chile. 

* Canthurellus cibarius 
F3 un hongo de color amarillo intenso. Tiene el sombrero de 2 a 10 cm, e incluso mayor, convexo y despuis 
abierto. Uminas muy recurrentes, bajas y anastomizadas, es decir que no se juntan, ramificadas tambiin 
de color amarillo, a veces de tono m6s amarillo que el sombrero. El pie mide entre 3 a 6 cm de largo y 1 
a 2 cm de diimetro y se va angostando hacia abajo. El pie tiene el mismo color del sombrero, es lleno y 
d i d o .  La carne es comp:. !a, fibrosa en el pie, amarilla. Sabor dulce y olor intenso, a menudo rnuy 
semejante a1 del damasco. Crece como micorriza en bosques de coniferas y latifoliadas. Su Cpoca de 
aparicidn es de finales de primavera a finales de otofio. 

Mercado y Comercio: Este hongo presenta una gran demanda y alto precio en Europa, especialmenteen 
Alemania y Francia. No existen restricciones comerciales especiales en 10s mercados internacionales para 
este hongo. 

Tecnologia de introduccibn: En Chile no existe la tecnologia disponible para introducir esta especie y 
no se han realizado estudios con el objetivo de introducir este hongo. 
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Evaluacidn econdmica: Presenta la misma situaci6n de Boletus edulis. 

* Morchella esculenta 
La Morchella esculenta, conocida como Hongo Morel, tiene precio y demanda relativamente altos. No 
est& presente en Chile aun cuando posiblemente se podria introducir en suelos arenosos o arcillosos 
arenosos, en lugares abiertos en las cercanias de olmos y fresnos. 

Morchella esculenta es un carpdforo que mide entre 10 a 20 cm. El sombrero es normalmente redondeado, 
a veces algo c6nico. Es de color amarillo ocre. Tiene alve'olos amplios, irregularmente redondeados, 
ligeramente venados, separados por costillas ligeramente mis pilidas. El pie tiene dimensiones variables, 
es hueco y pilido. La carne es gruesa, tierna, blanca con olor mohoso fuerte y sabor dulz6n. Se puede 
consumir en estado fresco per0 preferentemente se consume deshidratado. 

Mercado y Comercio: Esta especie presenta una gran demanda y alto precio en 10s paises europeos y en 
algunos paises orientales. Al igual que en 10s casos anterioreqno se observan restricciones especiales para 
el comercio de este hongo. 

Tecnologia de introduccidn: No existe tecnologia disponible para la introducci6n de este hongo. 

Evaluacidn econdmica: Idem casos anteriores. 

Recomendaciones: Esta especie se presta a ser cultivada enriqueciendo el suelo con restos de manzana, 
por lo que cabe estudiar la posibilidad de introducir esta especie en huertos de manzanos. 

8.1.2 Alternativas de nuevas especies 

Una importante alternativa a la introducci6n de nuevas especies, es desarrollar las especies de alto valor 
que existen en forma silvestre en Chile y cuyos voliimenes de exportaci6n son bajos en relaci6n a otras 
especies de menos valor. Como se describid en el capitulo 3, este es el cas0 deMorchella cdnica que crece 
en Chile en gran parte de la zona sur entre la VI1 a la XI regibn. Su habitat son 10s bosques quemados de 
coniferas y latifoliadas. Aiin cuando existe en una zona tan amplia del pais,su explotaci6n es escasa y podria 
ser motivo de estudio la producci6n de esporas para sembrar 10s bosques que cumplan con las 
caracteristicas que necesita Morchella cbnica. 

En el cas0 de 10s hongos de la especie Amanita caesarea, comiinmente llamado oronja, tambiCn podria 
ser factible la producci6n de esporas y siembra de 10s bosques. Esta especie que crece en Chile en forma 
silvestre,es altamente apreciada en el mercado europeo por su sabor por lo que tiene alto precio. El 
problema que enfrenta esta especie es que en 10s mismos nichos ecol6gicos habita laAmanita gemmata 
que es un hongo altamente venenoso. Ambas especies son muy similares en sus primeras fases de 
desarrollo, que es cuando Amanita caesarea es mis apreciada, por lo que es muy dificil distinguirlas para 
personas que no Sean expertas y se corren altos riesgos a1 comercializarlas. 

Para ambos casos la evaluacidn econ6mica se ve impedida por el hecho que aiin no se ha desarrollado una 
tecnologia de siembra, por lo que se desconocen 10s rendimientos potenciales de estas especies bajo una 
situaci6n como la descrita. 
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En el futuro se podria desarrollar una tecnologia que permitiera hacer cultivables hongos que hoy en dia 
crecen s610 en forma silvestre. Es el cas0 de Matsutake, el hongo que alcanza 10s mayores precios en 10s 
mercados internacionales, se est6 estudiando en Mexico la forma de hacerlo cultivable. Se@n 
conversaci6n con Oscar Meza, productor de micelio en Mexico, ya se ha logrado reproducir micelio de 
Matsutake en forma artificial en laboratorio y existirian altas posibilidades de contar con un micelio 
cultivable en al@n tiempo miss. 

8.2 Introducciih de nuevas especies de hongos cultivados 

Existen muchas especies de hongos cultivados que potencialmente se podrian introducir en Chile ya que a1 
tratarse de cultivos de tipo semiindustrial, se pueden crear ambientes clim6ticos favorables para cualquier tipo 
de hongos sin importar su origen. La introducci6n de nuevas especies de hongos cultivados est6 acotada 
bhicamenteporladisponibilidadyelcostodelosinsumos. Encuantoalosintrumentos y chmarasparaelcultivo, 
son similares a lo descrito para el hongoAg6ricus; y en cuanto a la semilla de la especie deseada, su obtenci6n 
es relativamente sencilla por la existencia de grandes empresas que se dedican a ello, como amycel y Cambell. 

Las restricciones a1 comercio, casi no existen para 10s hongos, aparte de las normas de calidad e higiene 
basicas para cualquier producto. Las iinicas restricciones conocidas en hongos cultivados estin referidas 
a1 hongo Agaricus en conserva que ingresa a Europa, para el cual se han definido cuotas a 10s proveedores. 

Los hongos cultivados que se comercializan en forma importante en 10s mercados internacionales, son 10s 
que se muestran en el cuadro 1.1 @as 8). De ellos, 10s que tienen alto precio o alta demanda y que son factibles 
de producir en Chile, son Shiitake (Lentinus edodes), Enoki (Flamulina velutipes), algunas variedades de 
hongo ostra como Pleurotus cornucopioides y Pleurotus eryngii y variedades de Agaricus como Portabella 
(Agaricus bisporus strain marr6n en estado adulto), Crimini (Agaricus bisporus strain marrh). 

El problema que presentan algunas de estas variedades de Agaricus, es que su principal forma de 
comercializaci6n es en estado fresco, lo que determinaria un alto costo del flete, ya que deberia exportarse 
por avi6n. Este es el cas0 de ambos Pleurotus, Portabella y Crimini. En el cas0 de Portabella, hongo de 
importancia en el mercado norteamericano, el precio que se ha pagado en el mercado mayorista de 
Pensylvania durante 1995 alcanza 10s US$5.28/Kilo. Si se considera que la tecnologia de produccih de 
Portabella es muy similar a la del champiii6n comiin (la gran diferencia es un ciclo de cultivo m6s largo 
ya que el hongo se comercializa con el sombrero abierto), se tiene que el precio recibido en el mercado 
interno por el kilo de champifiones, es superior a1 del mercado norteamericano de Portabella, por lo que al 
descontar loscostos de flete y de internacibn, etc., se tiene que el retorno a1 productor es menor que el retorno 
queobtienevendiendo champiiiones en el mercado interno. Si se consideraque la producci6n de ambos hongos 
es muy similar, por lo que se asumen costos similares (aiin cuando el de Portabella es mayor por las razones 
ya descritas), se tiene una utilidad menor en el cas0 del productor de Portabella, por lo que se descarta la 
evaluaci6n de este hongo. 

La evaluaci6n econdmica de Enoki, Maitake y Shimeji seven dificultadas por el hecho que la demandase 
est6 reciCn estableciendo en el mercado de EE.UU. y en otros paises, por lo que no existen registros de 
precios en 10s mercados mayoristas y las transacciones se establecen en forma directa y espor6dica entre 
productor y minorista. 
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Si se piensa introducir especies de hon­
gos para el mercado interno, debería
evaluarse la introducción del Hongo
Marrón o Crimini (ver fotografía 22)
que es de aspecto similar al champiñón
común, pero tiene un sabor más intenso
que lo hace interesante para el consumi­
dor potencial. Una vez introducida esta
variedad, podría introducirse Portabella
y White Portabella que son los ejempla­
res adultos de Crimini y Champiñón
común respectivamente. Una buena
forma de introducirlos sería tal como se
hizo en EE.UU., donde se hicieron pa­
quetes promocionales que llevaban más
de una variedad.

Existen otras especies de hongos sus­
ceptibles de introducir de forma
semicultivadas. Este es el caso de las
especies que crecen sobre madera y que
se inoculan en tocones, como Pleurotus
cornucopioide y Pleurotus eryngii y

\ 1 otros. Algo se ha hecho en Chile el
respecto, se ha tratado de introducir al

FOTOGRAFIA 26 hongo Oreja de Judas (Auricularia'-- ----1

auriculajudae), este hongo es muy co­
tizado en los mercados internacionales como ingrediente de comida china y japonesa (ver fotografía 26).

8.2.1 Método de Cultivo de Shiitake

La especie de hongo cultivada más factible de introducir en Chile es el hongo Shiitake (Lentinus edodes),
es un hongo originario de Japón que tiene una gran demanda y alto precio en Europa. Otra característica
que lo hace interesante es su larga vida de post cosecha (entre 2 a 3 semanas dependiendo de la cepa) lo
que permitiría exportarlo por vías distintas al avión. Las formas de comercialización del Shiitake son
principalmente deshidratado, fresco y conservado. El mayor precio lo obtienen los hongos frescos ya que
el mercado se encuentra con sobreoferta de Shiitake deshidratado.

El Shiitake es un hongo saprófito que crece sobre restos de madera por lo que el cultivo tiene como base
aserrín originado de árboles latifoliados. La semilla se puede obtener en forma directa desde productores
norteamericanos y europeos como Arnycel en Bélgica o Cultuurtecnicke Brabant en Holanda y también
los productores pueden comprar el compost ya invadido de micelio en bolsas de 15 kilos. El sistema de
cultivo descrito a continuación corresponde al desarrollado por la planta holandesa Cultuurtecnicque
Brabant que se visitó con el fin de conocer la metodología empleada por esta empresa, la mayor de Holanda
en cuanto a producción de Shiitake.

El cultivo del Shiitake consiste en esterilizar el aserrín en autoclaves para eliminar a los posibles agentes
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FOTOGRAFIA 27 

pat6genos y competidores del Shiitake. 
Una vez esterilizado se mezcla con la 
semilla que va en granos de maiz, trigo 
u otro cereal y se lleva a una bolsa de 15 
kilos. AI esterilizar el aserrin la dosisde 
semillaparaestabolsaesde 75gr.(0.05% 
del medio de cultivo), si nose esteriliza 
el aserrin la dosis de semilla es del 10% 
del medio de cultivo, es decir 1.5 Kg. 
por bolsa. Esterilizando el aserrin, se 
disminuye en forma notable la aparici6n 
de hongos verdes como Trichoderma 
hazarium y Trichoderma viride. 

El medio de cultivo del-; tener una 
humedad del 60%, la bo1 AS se cierran 
dejando aberturas para el intercambio 
gaseoso y se llevan i: la ciimara de 
crecimiento donde deben estar entre22 
a 25% y una humedad relativa de 85 a 
95% por 8 a 10 semanas (fotografias27 
a 30). En esta fase el aserrin est6 corn- 
pletamente invadido por un micelio 
pardusco. Algunos productores de se. 
milla venden el product0 en este estado 
del desarrollo por kilo de mezcla ase- 
rrin-micelio. 
DespuCs de esta etapa el micelio debt 
ser sometido a un fuerte golpe de tern- 
peratura para inducir a la fructificacih 
Esto se logra bajando la temperaturadel 
ambiente a 15QC (puede ser menor de- 
pendiendo de la variedad de Shiitakede 

la que se trate). En otros centros de producci6n europeos como Amycel en BClgica (que tambiCn he 
visitado), la disminuci6n de temperatura para inducir a la fructificaci6n se logra sumergiendo las bolsas 
en agua fria por 2 dias y luego manteniendo la temperatura ambiente en 15-20T y una humedad relativa 
del 90%. Una semana despuCs cornienza la cosecha del primer ejemplar y la cosecha del primer flujo 
productivo dura aproximadamente una semana. A 10s 10 dias comienza el segundo flujo productivo de 
una semana de duraci6n. Se pueden cosechar cinco o seis flujos, sin embargo la producci6n del ultimo 
flujo es muy baja y no conviene cosechar m6s allh del cuarto flujo. El rendimiento puede alcanzar el 20% 
del peso del medio de crecimiento, per0 como promedio se cosecha un 15% del peso en el cuarto flujo 
de crecimiento, es decir se tienen 2,25 Kg por bolsa. La cosecha se realiza en forma manual y una persona 
puede cosechar entre 8 a 10 kilos de Shiitake por hora. 

El Shiitake a diferencia del champiii6n comun tiene un requerimiento de luz. Esto porque a1 no ser un hongo 
blanco, requiere de la formaci6n de ciertos pigmentos que necesitan de la presencia de luz para sintetizbirse. 
Los requerimientos de luz varian segun la cepa, per0 lo comun es un tratamiento diario de 8 a 12 horas 
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de 300 lux que se apli- 
can a partir de dos se- 
manas antes de la 
fructificacibn. 

En 10s paises asiiticos 
como Corea, TaiwBn, 
China y Jap6n la pro- 
duccidn de Shiitake no 
serealizaenplantassino 
que a1 aire libre. Para 
ello inoculan tocones o 
trozos de madera con 
micelio de hongos. La 
producci6n depende 
mucho del tip0 de ma- 
dera inoculada. Existen 
maderas que favorecen 
un ripido desarrollo de 

la producci6n a h  cuando el period0 de duraci6n es relativamente corto, este es el cas0 de Gleichenia 
glauca, Castanea crenata, Caprinus sp. y Castanopsis sp.. Las maderas que inducen un desarrollo lento 
del micelio y una producci6n de 
mayor duraci6n y cantidad son 
Quercus acutissima y Konara sp. 

El rendimiento del Shiitake obte- 
nido por este sistema tiene rela- 
ci6n directa con la relaci6n Area/ 
volumen del tronco. El rendimien- 
to es mayor en troncos delgados 
ya que tienen una mayor Brea de 
corteza. Los troncos utilizados 
deben estar en buenas condicio- 
nes sanitarias, con un 50% de 
humedad relativa. Lo 6ptimo es 
utilizar troncos almacenados por 
un mes y que no tengan mBs de 6 
seis meses desde que fueron tala- 
dos. 

La inoculaci6n se realiza de dos 
maneras, haciendo hoyos en el 
tronco e introduciendo micelio, o 
haciendo canales a lo largo del 
tronco donde se introduce el 

L 
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micelio. En ambos casos las aberturas deben ser cubiertas para protegerlas de la deshidratacibn y de las 
aves. La dosis de semilla a utilizar depende bisicamente del diimetro del tronco. 

Dependiendo de las condiciones climhticas de humedad y temperatura, 10s troncos pueden ser introducidos 
en agua con el fin de mantener la temperatura 6ptima y de evitar la deshidratacibn: en todo caso, 10s troncos 
siempre deben estar en lugares sombrios y h6medos. 

Otro factor esencial en la producci6n de Shiitake a1 aire libre es la cepa que se utiliza. En Jap6n existen 
cepas adaptadas a 10s climas de verano y otras para otoiio; cada una de estas cepas. tiene diferentes 
requerimientos de temperatura y humedad y producen calidades distintas. 

8.2.2 Evaluacibn econbmica de una planta de Shiitake 

Para evaluar una planta productora de Shiitake, se va a suponer que las necesidades de infraestructura son 
iguales a las de una planta productora de champiiiones (ver anexo 4)  sin considerar la pasteurizadora. Si 
bien es cierto que hay diferencias en cuanto a 10s requerimientos de temperatura en algunas fases entre 
ambos hongos, se va a suponer un aumento en el consumo de energia del 30% ya que esta especie 
necesita temperaturas mis extremas para la induccibn a la fructificaci6n y ademis necesita luz para la 
sintesis de pigmentos. 

En relacibn a 10s requerimientos de mano de obra, gastos generales, depreciacih, etc, e'stos se van a 
considerar iguales a 10s de la planta de champiiiones. 

El cultivo se realizari en bolsas plisticas y el medio de cultivo sera el aserrin. Este insumo est6 disponible 
en la mayoria de las barracas y aserraderos. A la fecha no hay aserrin de maderas especificas sino que son 
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mezclas de las maderas cortadas. Sin embargo, en el mercado existe aserrin que tiene mayor porcentaje 
de maderas de color, que son mhs aptas para el cultivo que la madera de pino, que no es favorable a1 desarrollo 
del micelio. La semilla se importarh desde 10s paises productores, yasea Holanda, EE.UU. U otros. 

Las bolsas de medio de cultivo invadido de micelio se llevan a las dmaras y en ellas permanecen durante 
11 semanas. La primera semana es la de inducci6n de fructificaci6n , luego una semana de cosecha. DespuCs 
de la cosecha vienen dos semanas intermedias en que se estimula nuevamente la fructificaci6n. Al cabo 
de ellas se realiza cosecha por otra semana. Este procedimiento se repite para 4 flujos. Al cab0 del cuarto 
flujo, las bolsas son sacadas de la chmara y se entra a un nuevo ciclo. En total, para cada chmara se realizan 
4.72 cosechas a1 aiio y en la planta 28.36 cosechas aiio. Para llegar a 10s 54.000 Kg se debe cosechar en cada 
ciclo 1.904 Kg, lo que significa476 Kg por flujo. 

Para obtener dicha producci6n, que se asume como el 15% del medio de cultivo, se necesitan 12.693 kg 
de medio a una humedad del 60%. Es decir, se necesitan 4.563 Kg aserrin, 507.7 Kg de semilla (10% del 
medio) y 7.61 m3 agua por ciclo-dmara. El requerimiento de bolsas plhticas para el cultivo se obtiene 
asumiendo que cada bolsa con- 
tiene 15 Kg de medio, por lo que 
se necesitan 847 bolsas por ci- 
clo. Los requerimientos anuales 
para cada uno de estos itemes 
est6 en el cuadro 8.1. 

El precio de exportaci6n se asu- 
mirh como el promedio de pre- 
cio entre 10s mercados mayo- 
ristas de Nueva York, Paris y 
Amsterdam. Para el cas0 de 
Nueva York se considera un 
precio de US$11 por kilo, en 
Paris US$10,26 por kilo, y en 
Amsterdam US$10,17 (en Ho- 
landa se consider6 como pre- 
cio de referencia el de un lote de 
Shiitake de origen chileno, que 
se envi6 en Diciembre de 1994). 
Acada uno de estos precios se le 
descont6 el impuesto, 10s aran- 
d e s  (ver anexo l), el margen de 
10s mayoristas que se asume en 
un 10% y la tarifa aCrea, y se 
lleg6 a1 precio a productor chile- 
no en US$5,56 por kilo. 

Laproducci6n comenzarh en el 
tercer mes, per0 s610 sera la 

CUADRO 8.1 

COSTOS VARIABLES ANUALES PLANTA SHIITAKE 

MATERIA PRIMA 

Asem’n 

INSUMOS 
DIRECTOS 

Sernilla shiitake 

Bolsas plhstica 

Envase 

SUMINISTROS 

Pesticidas 

Energia ElCctrica 

Agua 

Gas 

Gasolina/aceite 

Unidad 

Medida 

ton 

kg 

Unidad 

Unidad 

Kg 

Kwh 

m3 

Kg 

Km 

Precio 

Unitario $ 

10.000 

704 

69 

35 

3.103 

34 

25 

200 

25 

FUENTE: ELABORACION DECOFRUT 

tequerimie 

aiio 

130 

Sub total 

14.398 

24.000 

545.760 

Sub total 

800 

70.200 

9.000 

2.000 

20.000 

Sub total 

rota1 anual 

Total 
mensual 

cost0 total 

aiio $ 

1.295.760 

1295.760 

10.136.192 

1.656.000 

19.101.600 

30.893.792 

2.482.400 

2.362.932 

223.380 

400.000 

496.400 

5.965.112 

38.154.664 

3.179555 
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mitad de un mes normal. A partirdel cuarto mes, la producción promedio será de 4.548 Kg. Desde el quinto
año en adelante, se hasupuesto un aumento de los rendimientos al 20% del medio de cultivo, como resultado
de laexperienciaadquirida enaños previos.

Al realizar la evaluación económica de la planta productora de Shiitake, de la misma forma que se realizó
la de la planta de champiñones en el anexo, se tiene un VPN al 10% de 40.690.733, Yuna TIR de 13.21%
(ver cuadro 8.2). Estos resultados significan que bajo las condiciones utilizadas para evaluar el proyecto,
éste es rentable. El proyecto tiene un período de recuperación del capital de 7 años.

La planta productora de Shiitake será más rentable en la medida en que aumenten los precios
internacionales, oque disminuyan los costos o la tasa de descuento relevante para el proyecto. Los precios
utilizados enesteestudiocorrespondieron al precio promedio que alcanzanenlosmercados de Nueva Nueva
York, París yAmsterdam, lasvariedadesde Shiitakede menorcalidad(éstoconel fin de hacer laevaluación
de la forma más conservadora posible), por lo tanto es probable que de llevarse acabo este proyecto con la
tecnologíaadecuada, sealcanzaranprecios más altos, haciéndolo más rentable.

CUADROS.2
FLUJO DE FONDOS PLANTA DE SHlITAKE CIFRAS EN$

AÑo o 1 2 3 4 5 6 7 8 , 10

Inversión lniciaI -187.883.600

Ingreso por ventas
37.981.913 112.743.144 112.743.144 112.743.144 150.324.192 150.324.192 150.324.192 150.324.192 150.324.192 150.324.192

Costos Variables -37.604.744 ·38.154.664 ·38.154.664 ·38.154.664 -44.253.064 . -44.253.064 -44.253.064 -44.253.064 -44.253.064 -44.253.064

Margen Bruto 377.169 74.588.480 74.588.480 74.588.480 106.071.128 106.071.128 106.071.128 106.071.128 106.071.128 106.071.128

Costos Fijos -41.176.380 -41.176.380 -41.176.380 -41.176.380 -41.176.380 -41.176.380 -41.176.380 -41.176.380 -41.176.380 -41.176.380

Depreciación -8.872.463 -8.872.463 -8.872.463 -8.872.463 -8.872.463 -8.872.463 -8.872.463 -8.872.463 -8.872.463 -8.872.463

Utilidad anles
56.022.285 56.022.285 56.022.285

Impuestos -49.671.675 24.539.637 24.539.637 24.539.637 56.022.285 56.022.285 56.022.285

Impuesto Renta -3.680.945 -3.680.945 -3.680.945 -8.403.343 -8.403.343 -8.403.343 -8.403.343 -8.403.343 -8.403.343

Utilidad Neta -49.671.675 20.858.691 20.858.691 20.858.691 47.618.942 47.618.942 47.618.942 47.618.942 47.618.942 47.618.942

Depreciación 8.872.463 8.872.463 8.872.463 8.872.463 8.872.463 8.872.463 8.872.463 8.872.463 8.872.463 8.872.463

Reinversión -4.350.000 -6.825.500

Roeuperacion KT 73.208.574

Valor Residual Aet
30.833.418Fijo

FlujoNdo -187.883.600 -40.799.211 29.731.155 29.731.155 29.731.155 56.491.405 52.141.405 56.491.405 49.665.905 56.491.405 160.533398

VPNU" 13.919.513

VPNIO" 40.690.733

VPN8.. 73.149.833

11R 13,21" AJEN"m: ELABORACION DECOFRlIT
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Se realiz6 una sensibilizacibn de 10s flujos variando el precio en destino, aumentindolo y disminuyendolo 
en 10% con respecto a1 actual, con el fin de ponerse en un escenario pesimista (saturacidn de 10s mercados 
internacionales) y un escenario optirnista. Con est0 se obtienen las utilidades y pdrdidas por kilo que se 
muestran en el cuadro 8.3. 

VPN 12% 

Cabe destacar que la produccidn de Shiitake puede realizarse con tecnologias menos sofisticadas que las 
utilizadas para la evaluaci6n. Tal como se hace en otros paises,especialmente en 10s paises asiiticos y 
tambidn en Mexico. Se puede tener un cultivo a1 aire libre sobre tocones. Para ello se cortan rodajas del tronco, 
se inoculan con micelio que debe ser una cepa adaptada a1 clima, y luego se apilan de forma tal de dejar el 
suficiente espacio para 10s cuerpos frutales. Bajo este metodo, se tiene producci6n alrededor 
de dosveces a1 aiio. Para tener una producci6n continua, se necesitan c6maras de producci6n que se utilizan 
enlos periodos que no hay producci6n de Shiitake a1 aire libre. Usando este sistema se puede lograr unagran 
reducci6n en 10s costos, lo que va a redundar en mayores utilidades para el productor. La gran clave de la 
producci6n comercial a1 aire libre, es encontrar lacepa de hongo que se adapte a las condiciones climiticas del 
lugar. 

Precio 10% Menor $ Precio Real $ Precio 10% Mayor $ 

-43.602.318 13.919.513 7 1.441.344 

CUADRO 8.3 
ANALISIS DE SENSIBILIDAD 

VPN/TIR 

VPN 12% 

Precio 10% Menor $ PrecioReal $ Precio 10% Mayor $ 

-68,62 21,91 112,44 

[VPN 10% 

VPN 8% 5,22 1 

I -22.544.206 I 40.690.733 ~ I 103.925.673 

115,12 225,03 

I VPN 8% I 3.316.656 I 73.149.833 I 142.983.009 I 
I TIR I 8,23% I 13,21% I 18,30% I 

~~ 

UTILIDAD POR KILO 

I VPN 10% I -35,48 I 64,04 I 163,56 I 
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Conclusiones 

* Debido a1 bajovalor de la mayoria de 10s hongos silvestres chilenos, es interesante plantearse la posibilidad 
de introducir especies de mayor valor cornercial. La introducci6n de ellas esti limitada por la existencia 
del nicho ecol6gico adecuado y por el tiempo de estudio previo a la introduccidn de una nueva especie, 
ya que por la importancia del patrimonio forestal es necesario medir, previo a la introducci6n, el impacto 
ambiental que puede tener. 

* Las especies silvestres que se propone introducir son: Boletus edulis,Morchella esculenta y Canterellus 
cibarius. 

* Para las especies propuestas, se recomienda a 10s organismos pertinentes, estatales o privados, incentivar 
y apoyar la investigacidn cientifica, tendiente a definir la factibilidad de la introducci6n de estas especies, 
considerando todos 10s factores mencionados, incluida la tCcnica de siembra, recolecci6n y procesamiento. 

* Se propone ademis, estudiar a fondo la posibilidad de sembrar 10s bosques con hongos existentes en Chile, 
de alto valor comercial, comoMorchellu conicu. Para ello, tambiCn se recomienda apoyar la investigaci6n 
cientifica, con el fin de desarrollar la tCcnica de siembra en terreno. 

* En cuanto a especies cultivadas, se propone la introduccih de Shiitake (Lentinus edudes), por el alto 
precio que tiene en 10s mercados mundiales y por su larga vida de post cosecha. La introducci6n de esta especie 
puede realizarse en forma semicultivada, en trozos de madera a1 aire libre o semi industrial, en 
plantas similares alas deAgaricus bisporus. 

* La evaluaci6n econ6mica de la planta de Shiitake di6 como resultado un Valor Presente Net0 positivo, 
por lo que seria rentable realizar el proyecto. 

* Todas las especies cultivadas se pueden producir en Chile; sin embargo, recomendar su produci6n puede 
ser muy riesgoso, ante la situaci6n inicial en el desarrollo de la demanda, a diferencia de Shiitake. 
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9. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES FINALES 

9.1 En cuanto a la producci6n chilena: 

* Chile presenta un gran potencial de producci6n de hongos, tanto para especies silvestres como cultivadas. 

* De las especies cultivadas que est6n presentes en Chile, las que poseen mayor valor en el mercado son 
Boletus Zuteus y Lactarius deliciosus. Sin embargo, es necesario mejorar las tCcnicas de recolecci6n y 
procesamiento, para lograr un producto de mayor calidad final. Al respecto, es fundamental efectuar una 
seleccidn posterior a la recoleccidn y efectuar un deshidratado. 

* Particularmente se recomienda mejorar las tCcnicas de deshidratacih de 10s hongos, con el fin de obtener 
un producto sin olor a hum0 y de color similar a1 color del hongo en fresco. 

* Se recomienda estudiar la posibilidad de incrementar la producci6n de Morchellu conicu, hongo 
existente en Chile, per0 de menor produccidn que Boletus y Lactarius y de mayor valor en el mercado. El 
incremento en la produccidn se podria lograr, sembrando Morchella en 10s bosques de pinos que han sido 
quemados, habitat donde crece fhcilmente. 

* Se recomienda tambiCn estudiar la posibilidad de introducir otras especies silvestres de mayor valor en 
el mercado internacional, que las existentes en Chile, como Boletus edulis, Cunthurellus ciburius y 
Morchellu esculenta. Para lo cual, primero se debe realizar una investigaci6n exhaustiva del efecto que 
tendrian estas especies en el ecosistema de Chile. 

* En la produccidn de hongos cultivados, es necesario elevar 10s rendimientos para hacer m6s competitiva 
esta industria. Para lo cual, primero se debe evaluar cada plantel para tener certeza de 10s aspectos 
susceptibles de mejorar. En algunos casos puede ser la calidad de la semilla, del compost y en la mayoria, 
la tCcnica de cultivo a nivel de temperatura, humedad, y el control de estos pargmetros. 

* La produccidn de otras variantes de Agaricus, como Italian Crimini y Portabella, para el mercado interno 
y posibles exportaciones a LatinoamCrica, se aprecia promisoria, debido por una parte, a que tienen 
requerimientos similares de produccidn que Agaricus blanco y por ello, no constituiria dificultad para afinar 
la tCcnica de cultivo. Por otra parte, Cstos hongos han sido introducidos con Cxito en Europa y EE.UU., 
respectivamente, porque tienen un sabor mhs agradable que el hongo blanco, no existiendo razones para 
que no atraiga a 10s consumidores chilenos. Ello podria estimular el consumo interno y ayudaria tambiCn 
a la introduccidn de otras especies que difieran en la forma tipica de pie con sombrero y, por lo tanto, de 
dificil aceptacih. 

* La producci6n de Shiitake (Lentinusedodes), orientadaen un principio bhsicamente a la exportaci6n, seria 
la especie con mayor potencial para la produccidn cultivada. Esto por 10s altos precios que alcanza 
en 10s mercados internacionales, por la diversidad de mercados donde es apreciado este hongo, y porquela 
tCcnica de su produccidn es razonablemente sencilla, ya que si bien difiere de la deAguricus bisporus, se 
podrian usar instalaciones muy similares, de hecho en la mayoria de 10s paises se han adaptado plantas de 
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Agaricus para el cultivo de Shiitake. Muy importante es considerar que este hongo puede producirse en 
forma semicultivada, a1 aire libre,sembrando trozos de madera. El Cxito del cultivo depende fundamen- 
talmente de la elecci6n de la cepa para el clima en que se va a producir (10s proveedores de micelio venden 
la cepa para cada situaci6n climAtica). 

* A nivel de productos elaborados, se recomienda estudiar la posibilidad de introducir a1 mercado 
conservas con hongos, como salsas especiales para pastas y platos con hongos que no requieran 
elaboracih. Sin embargo, estos productos debieran diferenciarse de 10s ya existentes en el rnercadgpor 
una calidad superior y haciendo hincapiC en las especies de hongos usadas. En una primera evaluacidn, 
se estima que estos productos tendrian buena acogida en paises como Argentina,con una alta poblacidn 
de origen italiano,y en EE.UU.,donde gustan de comidas rdpidas y novedosas. 

9.2 En cuanto a 10s mercados: 

* Chile es actualmente un importante proveedor de hongos silvestres de Europa. Sin embargo, 10s precios 
que alcanzan 10s hongos de origen chileno son bajos en comparacidn con 10s de otros origenes, debido 
a la composicidn varietal de las exportaciones y a la baja calidad del producto final. Esta situacidn podria 
revertirse, incrementando las exportaciones de hongos silvestres de mayor valor,como es el cas0 de 
Morchella conica. Por otro lado, se considera de significativa importancia incrementar la calidad del 
producto final, ya sea de la materia prima o del proceso de conservacidn, a objeto de obtener mejores 
precios. 

* Europa es un gran consumidor de hongos silvestres,por lo que cualquier intento por introducir en Chile 
especies silvestres de alto valor comercial y destinadas a1 mercado europeo, presenta un mercado 
relativamente estable e interesante, y Chile cuenta con un gran potencial para ellas. 

* Si bien actualmente las exportaciones de hongos cultivados en estado fresco son reducidas y ocasionales, 
podria ser posible realizar exportaciones de hongos de alto valor y larga vida de post cosecha,como es 
el cas0 de Shiitake. Si este hongo se introduce en Chile, se podria obtener un precio minimo alrededor 
de US$ll/Kg a nivel de mayorista (10s precios alcanzados por Holanda han llegado a mhimos de US$30/ 
Kg en 1995). La demanda por este tipo de hongos es alta en 10s paises europeos y,afin cuando la produccidn 
europea ha crecido en el iiltimo tiempo, especialmente en Holanda, el crecimiento es lento deb'ido a1 alto 
costo de produccidn, existiendo espacio para ingresar Shiitake de otros origenes a paises como Inglaterra, 
Holanda, Alemania y Francia. 

* Las exportaciones de hongos silvestres a EE.UU. son bhsicamente de hongos deshidratados. Como ya 
se hizo referencia, es fundamental mejorar la calidad de las exportaciones,con el fin de obtener mejores 
precios. El consumo de hongos silvestres en EE.UU. es bajo, y no se vislumbra un cambio de hhbitos que 
signifique un crecimiento del consumo de este tipo de hongos. Por esto, 10s productores chilenos de 
hongos silvestres deberian enfocarse a otros mercados. 

* En cuanto a 10s hongos cultivados, el mercado norteamericano presenta mejores perspectivas. Las 
exportaciones de champifiones en conserva que hasta ahora se han estado realizando, podrian aumentar, 
haciendo contratos con empresas de alimentos americanas,como pizzerias y otras, tal como lo hace 
Nature's Farm con la cadena americana Pizza Hut. 
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* Para hongos frescos el mercado de EE.UU tambiCn es promisorio. De introducirse Shiitake en Chile, 
Cste podria tambiCn destinarse a1 mercado americano, donde este hongo alcanza precios cercanos a 10s 
US$11 por kilo. Existe un gran potencial de consumo para Shiitake, ya que el consumidor norteamericano 
lo ha incorporado a su dieta y ademds, por la existencia de importantes colonias de inmigrantes orientales 
acostumbrados a consumir este hongo de origen asidtico. 

* El mercado asidtico podria ser un destino potencial de 10s envios chilenos de algunos hongos silvestres 
deshidratados, que se utilizan como mezclas para ingredientes de comida oriental. Sin embargo, 10s paises 
asidticos est& muy abastecidos de hongos silvestres y de Shiitake, que crece en formasilvestre en algunos de 
&os paises. 

* El Shiitake chileno podria exportarse a Japdn y Hong Kong, ya que ambos paises tienen un alto consumo 
de este tip0 de hongos y poseen un alto nivel adquisitivo. En estos paises 10s precios pagados por este hongo, 
10s hace muy atractivos para enviar la producci6n chilena. Otro factor que beneficiaria a 10s 
potenciales exportadores chilenos de Shiitake, es la prohibici6n de cortar hrboles en Jap6n, lo que signilia una 
importante limitaci6n de la producci6n interna de Shiitake. 

* En cuanto a1 mercado latinoamericano, las perspectivas para 10s hongos silvestres no se aprecian en 
movimiento. Sin embargo, existen buenas oportunidades de exportaci6n de hongos cultivados en fresco, 
a Brasil y Argentina. Particularmente a Brasil en 10s periodos de verano, en que la producci6n disminuye 
en formadram6tica. Esta alternativa se ve limitada por la corta duraci6n de Agaricus bisporus, per0 se podria 
ver favorecida con la introducci6n de Shiitake, cuya vida de post cosecha es mucho mayor. 

9.3 En relaci6n a1 marketing: 

* Las estrategias de marketing a utilizar, con el fin de aumentar las exportaciones de hongos o el consumo 
interno, son muchas y muy variadas, dependiendo del mercado objetivo y del producto a introducir o 
mejorar. Como estrategias generales en cuanto a exportaciones, es recomendable implementar un sistema de 
control de calidad, que permita exportar un producto de calidad certificada. Para esto serecomienda: 

1.- Promover una asociacidn de productores y exportadores, con apoyo del gobierno y ejecutada por 
10s particulares. 

2.-En el marco de la asociacidn, promover la creacidn de normas de calidad, y estimular el plegarse a dichas 
normas, via incentivos (tales como acceder a unsistema de informacidn de mercado, participar en unacampaiia 
depromoci6n demarcas, etc). 

3.- Estandarizar envases y nomenclaturas de categorias de calidad y calibres, y promocionar esto. 

4.- Eventualmente, crear un sello de calidad, para lo cual se debe poner en funcionamiento un sistema de 
verificacidn de la calidad. 

5.- Realizar un programa de promocidn en 10s principales mercados, con “diferenciadores” que impacten 
y sea novedoso. Ejemplo: si se exportara Shiitake de Chile, ademds de constituir una especialidad el 
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product0 mismo, se deberia destacar una cualidad diferenciadora en la promoci6n. 

6.- Estimular la produccidn de nuevas alternativas de hongos con recursos de gobierno,tales como el 
“Fondo de promoci6n de Exportaciones”. 

7.- Incentivar la inversi6n en tecnologia y recolecci6n de hongos silvestres, asi como en.la introducci6n 
de nuevas especies de hongos cultivados. 

8.- Apoyar la investigacidn cientifica, tendiente a definir la factibilidad de la introducci6n de especies 
silvestres, como tambiCn apoyar la investigacibn,en cuanto a1 desarrollo de tCcnicas de introducci6n y 
siembra,en 10s ecosistemas aptos en Chile para las especies seleccionadas. 
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ANEXO 1 

ARANCELES 

Para la exportacidn de hongos debe considerarse las barreras arancelarias de 10s paises de destino. Los 
destinos m6s relevante para las exportaciones de hongos chilenas son Europa y EE.UU. 

Aranceles Uni6n Europea: 

Chile no se encuentra entre 10s paises con preferencias arancelarias para la importacidn de hongos a 
Europa; por lo que 10s aranceles de la importacidn de hongos son 10s siguientes: 

* Hongos Salmuerados: Arancel de 12% (Valor CIF o Mercurial) 
239 ECU por 100 kilos drenados 
6% VAT. 

* Hongos en Conserva: Arancel de 23% (Valor CIF o Mercurial) 
239 ECU por 100 
6% VAT. 

* Hongos Frescos: 
* Cultivados: Arancell6% 

* Silvestres: Arancel8% 
VAT 6% 

VAT 6% 

La excepcidn son 10s hongos Chanterelle, que pagan un arancel de 4% y 6% VAT. 

Cuando se importan cantidades pequeiias no se requieren licencias de importacidn. Para el cas0 de hongos 
salmuerados, no se requiere licencia de importacidn para cantidades menores a 10s 100 Kg., y para 10s 
hongos en conserva, la cantidad debe ser menor de 250 Kg. 

Aranceles EE.UU 

Hongos Frescos: 
El importador debe pagar 10.6 centavos de d6lar por kilogram0 de hongo fresco importado. 
Se debe pagar un arancel Ad Valorem del 24.2% del valor de la mercancia. 
El importador debe pagar un impuesto llamado “Mushroom fee” de 0.005512, efectivo a partir de julio 
de 1993. 
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ANEXO 2 

NORMAS DE CALIDAD 

Existen normas que regulan el comercio y la calidad de 10s hongos comestibles, ya sea a nivel nacional corn0 
mundial. Las normas internacionales son fijadas en forma conjunta por la FA0 y OMS, y regulan la calidad 
y 10s requisitos que deben cumplir 10s alimentos, tanto en su estado fresco como procesado. Cualquier 
norma nacional de un pais debe insertarse dentro de las normas internacionales, como minimo nivel de 
exigencias, es decir, puede tener m8s normas per0 nunca menos. Las normas internacionales vigentes 
corresponden a: 

NORMA GENERAL PARA LOS HONGOS COMESTIBLES Y SUS PRODUCTOS (CODEX 
STAN 38-1981). 

Esta norma contiene todos 10s requisitos generales aplicables a todos 10s hongos comestibles, frescos o 
elaborados, excepto 10s hongos cultivados y envasados del gCnero Agaricus. 

Se entiende por productos de hongos, 10s hongos comestibles deshidratados (incluso 10s liofilizados, la 
sCmola de hongos, el polvo de hongos), 10s hongos encurtidos, salados, fermentados, 10s hongos en aceite 
vegetal, 10s hongos congelados rzipidamente, 10s hongos esterilizados, el extract0 de hongos, el concentradode 
hongos y el concentrado de hongos desecados. 

Los requisitos, en cuanto a niveles mkimos y minimos de ingredientes, y de tolerancias a defectos, son 
lossiguientes: 

Hongos frescos (silvestres): Impurezas minerales mhximo 1% 
Impurezas orginicas de origen vegetal : 0,3% 
Daiio por larvas 6% del total 

2% de daiios graves. 

Hongos frescos (cultivados): Impurezas minerales miximo 0,5% 
Impurezas orginicas de origen vegetal : 

Daiio por larvas 1% del total 
0,5% de daiios graves. 

8% (enteros) 
1% (en lonchas) 

Hongos desecados: Agua miximo 12% 
Impurezas minerales mhximo 2% 
Impurezas organicas de origen vegetal: 0,02%. (Shiitake miximo 1%) 
Daiio por larvas 20% en silvestres 
1% de daiios totales en 10s cultivados, incluido no mis de 0,5% de daiios 
graves. 

Hongos liofilizados: Agua mhximo 6% 

Hongos desecados Shiitake: Agua miximo 13% 
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SCmola de hongos: 

Polvo de hongos: 

Hongos Encurtidos: 

Agua miximo 13% 
Impurezas minerales maxim0 2% 

Agua miximo 9% 
Impurezas minerales maxim0 2% 

Sal miximo 2,5% 
Azdcar miximo 2,5% 
Vinagre miximo 2% en tCrminos de icido lactim. 
Impurezas minerales miximo 0,1% 
Impurezas orginicas de origen vegetal : 0,02% 
Daiio por larvas : Silvestres 6% del total 

2% de daiios graves. 
Cultivados 1% del total 

0,5% daiios graves. 

Hongos Fermentados: Sal minimo 3% 
Sal miximo 6% 
Acido lictico formado naturalmente en la fermentaci611,minimo 1% 
Impurezas minerales miximo 0,02% 
Impurezas orginicas de origen vegetal : 0,1% 
Daiio por larvas 4% del total 

Hongos en aceite de oliva u otro aceite vegetal : 
Sal miximo 1,0% 
Impurezas minerales miximo 0,1% 
Impurezas orghicas de origen vegetal : 0,02% 
Daiio por larvas: Silvestres 6% del total 

Cultivados 1% del total 
2% de daiios graves. 

0,5% daiios graves 

Hongos congelados ripidamente: Impurezas minerales miximo 0,2% 
Impurezas orginicas de origen vegetal : 0,02% 
Daiio por larvas: Silvestres 6% del total 

2% de dafios graves. 
Cultivados 1% del total 

0,5% daiios graves 
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Hongos esterilizados: Sal miximo 2,0% 
Impurezas minerales miximo 1% 
Impurezas organicas de origen vegetal : 0,3% 
Daiio por larvas: Silvestres 6% del total 

2% de daiios graves. 

0,5% daiios grave 
Cultivados 1% del total 

Extract0 de hongos y concentrado de hongos: Sal miximo 20% 
Impurezas minerales O,O% 
Impurezas orginicas de origen vegetal O,O% 

Concentrado de hongos desecados: Agua mhximo 9% 
Impurezas minerales O,O% 
Impurezas orginicas de origen vegetal O,O% 

Concentrado de hongos salados: Sal minimo 15% 
Sal mhximo 18% 
Impurezas minerales mhimo 1% 
Impurezas orginicas de origen vegetal : 0,3% 
Daiio por larvas: Silvestres 6% del total 

2% de daiios graves. 
Cultivados 1% del total 

0,5% de daiios graves. 

Los productos podrin tener 10s siguientes aditivos alimentarios: 
Acidificantes 
Antioxidantes 

El peso del producto escurrido no deberi ser inferior a 10s porcentajes siguientes, calculados sobre la base 
del peso del agua destilada, a 20QC, que cabe en el recipiente cerrado: 

Capacidad del recipiente 
0,s It o menos mis de 0,s It. 

Envases ordinarios 50% m/m 53% m/m 
Envases con vinagre 
Envases con vino. 

Ademis de las disposiciones sobre etiquetado obligatorio, que figuran en la Norma General para el 
Etiquetado de 10s Alimentos Preenvasados, se aplicarin las siguientes disposiciones especificas: 

* En la etiquetadeberi indicarse el mCtodo de elaboraci6n a1 cual se ha sometido el producto. 

* En el cas0 de hongos frescos, desecados, salados, congelados ripidamente, fermentados, encurtidos, y 
envasados, el nombre comiin de la especie deberi figurar ademis de la palabra “hongos”. TambiCn deber4 
indicarse el nombre cientifico de la especie. 
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* En el cas0 de productos de hongos,consistentes en m6s de una especie de hongos, la palabra “surtidos” 
deber6 formar parte de la designaci6n. 

* En el cas0 de productos de hongos,elaborados con hongos que no Sean frescos, deber6 indicarse en la 
etiqueta el metodo de elaboraci6n a que han sido sometidos 10s hongos utilizados en la preparaci6n del 
producto final. 

* Cuando se utilicen hongos salados como materia prima para la elaboraci6n de productos de hongos, 
deber6 indicarse en la etiqueta que se han utilizado hongos salados. 

* Cuando se hayan aiiadido pies a 10s hongos frescos o a 10s productos de hongos, las palabras “con 
adici6n de pies” deberin figurar en la etiqueta. 

* A 10s hongos desecados no sera aplicable el requisito que se tenga que indicar una lista cornpleta de 10s 
ingredientes, por orden decreciente de proporciones. 

* Cuando un producto de hongo est6 envasado en liquido, debera indicarse el peso del producto escurrido. 

HONGOS COMESTIBLES DESECADOS (CODEX STAN 39-1981) 

* Esta norma se aplica a 10s hongos desecados (incluso 10s hongos liofilizados) enteros o en lonchas, de 
todas las especies comestibles, elaborados y envasados. 

* El contenido de agua y las tolerancias a defectos son las que figuran en el CODEX STAN 38-1981. 

* Ademis de las disposiciones de etiquetado obligatorio, el nombre del producto deber6 incluir el tipo 
de producto (“hongos desecados o hongos liofilizados”), y la forma de presentacidn (“enteros”, 
“sombreretes” o “en rodajas”). 

SETAS EN CONSERVA (CODEX STAN 55-1981) 

Por setas en conserva se entiende el producto tratado tCrmicamente y preparado con setas frescas,que se 
ajusten alas caracteristicas de variedades cultivadas (cultivares) del gCnero Agaricus, y envasado con agua 
y/o zumo exudado de las setas y otro medio de cobertura liquido apropiado, aderezos y otros ingredientes. 

El producto puede envasarse en: 
- Agua, salmuera y/o zumo exudado de las setas 
- Mantequilla o salsa de mantequilla 
- Salsa que no sea de mantequilla o crema 
- Vinagre 
- Aceite 
- Vino 

Puede tener 10s siguientes ingredientes: 
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agua, sal, especias, aderezos, salsa de soja, vinagre, vino, sacarosa, jarabe de azbcar invertido, dextrosa, 
jarabe de glucosa, jarabe de glucosa deshidratada, mantequill4otros aceites o grasas animales o vegetales 
comestibles (incluido el aceite de oliva), leche, leche en polvo o crema, harina de trigo o maiz. 

Los hongos en conserva no pueden tener mds que indicios de tierra, arena, suelo o de cualquier otra materia 
extrafia, de origen mineral u orgdnico, y deberdn estar razonablemente exentas de setas manchadas o 
daiiadas de alg6n modo. 

Podrdn tener 10s siguientes aditivos alimentarios: 
Antioxidantes 
Reguladores de la acidez 
Acentuador del sabor 
Color 
Secuestrante 
Goma vegetal 
Pectinas . 

Almid6n modificado 

El peso escurrido del producto no podra ser menos del 53% del peso de agua destilada. a 20*C,que cabe 
en el recipiente cerrado hermCticamentqcuando est6 completamente lleno. En el envasado con salsas, la 
porcidn de setas escurridas, despuCs de separar por lavado la salsa o liquido, no debera ser menos del 
25,5% del peso total del producto. 

Ademas de las disposiciones obligatorias para etiquetado que figuran en la Norma General para el 
Etiquetado de 10s Alimentos Preenvasados, se aplicardn las siguientes disposiciones especificas: 

* Como parte del nombre setas o muy cerca a dste, debera incluirse lo siguiente: 
“Botones”,”Botones cortados”, “Enteras”, “Rajadas”, “Enteras rajadas”, “Rajadas de modo 
aleatorio”, “Cuartos”, “Pedbnculos y piezas (cortados)”, “Para asar”, “Cubitos” y “Picadas”. 

* Una declaraci6n de cualquier salsa especial o aderezo o aromatizante que caractericen a1 producto, y 
si la declaraci6n es “con salsa de mantequilla”, la grasa empleada debera ser solamente grasa de 
mantequilla. 

EXTRACT0 DE LAS NORMAS ALEMANAS DE CALIDAD PARA CHAMPIRONES DE 
CULTIVO 

1. Definiciones 
Los champiiiones se dividen en dos grupos: 
1.1 Champiiiones sin recortar. 
1.2 Champiiiones recortados. 

En ambos grupos se distingue entre: 
a) Champiiiones cerrados 
b) Champiiiones abiertos 
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2. Caracteristicas de calidad 

2.1 Requisitos minimos: 

2.1.1 Independientemente de su categoria,los champiiiones deben ser en todos 10s casos: 

* Enteros (10s champiiiones recortados se consideran como enteros). 

* De aspect0 fresco. 

* Sanos. 

* Libres de insectos o parhsitos. 

* Exentos de sustancias extraiias alas materias del bancal,y limpios de residuos evidenciables de sustancias 
quimicas de tratamientos. 

* Carentes de humedad externa andmala y, en cas0 de lavarse, estariln bien secos. 

* Exentos de olores o sabores extrafios. 

2.1.2 Los champifiones deben encontrarse en un estado que les permita resistir bien el transporte y las 
operaciones de manipulacidn. 

2.2 Categorizacidn por clases: 

2.2.1 Clase “Extra”: 
Los champifiones de esta clase deben ser de la mixima calidad. 
Deben estar: 
* Bien conformados. 
* Libres de defectos. 
* La calidad de material del bancal, se adhiera o no a las piezas, no debe exceder el 3% de 10s champiiiones 
no recortados, ni del 0.5% en 10s recortados. 

2.2.2 Clase I: 
Los champiiiones de esta clase deben ser de buena calidad y estariin bien conformados. 
Se admiten: 
* Ligeros defectos. 
* Una leve separacidn de las escamas. 
* La calidad de material del bancal, se adhiera o no a las piezas, no debe exceder el 6% de 10s champiiiones 
no recortados, ni del 1% en 10s recortados. 

2.2.3 Clase 11: 
Esta clase comprende champiiiones de calidad comerciable que no pueden incluirse en la Clase I, per0 
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que en todos 10s casos, responden a 10s requisitos minimos arriba citados. 
Se admiten champiiiones con ireas ligeramente comprimidas o leves manchas. La calidad de materialdel 
bancal, se adhiera o no a las piezas, no debe exceder el 8% de 10s champiiiones no recortados, ni del 1% 
en 10s recortados. 

3. Clasificaci6n por el tamaiio 
La clasificacidn por el tamaiio se efecttia tomando en consideracidn el diimetro mkimo del sombrero y 
la longitud del pie. 

3.1 Champiiiones cerrados: 
Diimetro del sombrero 

Tamaiio: Limites de tamafio: 
Pequeiio: 15 a 35 mm 
Mediano: 30 a 50 mm 
Grande : 45 mm o mis 

3.2 Champiiiones abiertos: 
DiAmetro del sombrero 

Tamaiio: Limitesdetamaiio: 
Pequeiio: 20 a 35 mm 
Mediano: 30 a 65 mm 
Grande : 60 mm o mis 

Longitudmhcimadelpie 
champiiiones rmrtado. 

20 mm 
25 mm 
30mm 

Longitudm6ximadelpie 
champiiiones rmrtados. 

20 mm 
25mm 
30mm 

3.3 Los champiiiones sin recortar y cuya longitud del pie sobrepase la dimensi6n del diimetro del sombrero 
pertenecen a la Clase 11. 

4. Envasado y presentacih. 

4.1 Uniformidad. 
El contenido de cada recipiente debe ser uniforme; todos 10s de la misma caja deben tener el mismo origen, 
ser de la misma clase, si es el cas0 del mismo tamaiio, pertenecer a1 mismo grupo de color, exhibir el mismo 
grado de desarrollo y haber recibido el mismo tip0 de manipulaci6n (recortados o sin recortar). No estd 
autorizado usar envases opacos. 

4.2 Envasado. 
El envasado debe ser de tal naturaleza que garantice convenientemente la protecci6n de la mercancia. Los 
envases pequeiios, asi como el papel u otro material utilizado para el interior de 10s recipientes deben ser 
nuevos y sin colorear. Las impresiones no deben estar en contact0 con las piezas. Aparte del material que 
integra el envase y de 10s articulos en 61 contenidos, no debe haber en 10s recipientes ningiin cuerpo extrafio. 
Laoperacidn de envasado debe realizarse en adecuadas condiciones de limpieza. 
Los champiiiones de la clase extra deben exhibir una presentacidn especialmente cuidadosa. 

5. Etiquetado. 
Todo recipiente destinado a envasar champiiiones o cada etiqueta de 10s envases mis pequeiios deben exhibir 
en su cara exterior 10s siguientes datos, expresados con letras perfectamente legibles e indelebles: 
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5.1 Identificador del envasador o remitente: 
Nombre (marca de la fibrica) y la direccidn o logotipo del establecimiento. 

5.2 Clase de product0 (en cas0 de que el contenido no pueda reconocerse desde el exterior): 
* Champiiiones cultivados 
* Recortados o sin recortar 
* Grupo de color (blanco, crema o castafio) 
* Cerrados o abiertos 

5.3 Origen del articulo: 
Zona de cultivo o bien denominacidn nacional, comarca o local. 

5.4 Caracteristicas comerciales: 
* Categoria 
* Tamaiio 
* Peso net0 

Como envase no retornable, se suele utilizar en Alemania una caja de cart6n standard (“caja federal”), que 
contiene 3 Kg de champiiiones. Se trata de una caja plegada, hecha de cartdn cubierto con una proteccibn, 
capaz de formar pilas con facilidad y que lleva la etiqueta “Champiiiones alemanes frescos”. 

Como envases recuperables sirven cajones de plhtico de 30 x 40 o 40 x 60 cm. 

Como envases pequeiios se utilizan por lo general bandejas de cartdn o plistico, conuna capacidad de 250 
- 400 g. Las bandejas estin diferentemente conformadas y muchas veces llevan la marca de la fibrica, 
recetas, etc. Ademis de envases abiertos, se utilizancadavez mis bandejas dotadas de lamina elhtica que 
sirve de proteccidn contra alteraciones, ensuciamientos e intensas evaporaciones (resecado) de 10s 
hongos. Se llevan lo mis rapidamente posible 10s champiiiones, se practica una refrigeracidn mdvil, si bien 
pueden producirse pirdidas de humedad como consecuencia del intenso volteo del aire. Una vez alcanzada 
la temperatura deseada, conviene mantenerla con una refrigeracidn estitica. Como contar con dos 
sistemas de refrigeracidn resulta demasiado caro, la mayoria de 10s establecimientos se contentan con el 
sistema de refrigeracidn estitica, poniendo a1 principio en funcionamiento un ventilador adicional. 

La Central Comercial del Rhin recoge en vehiculos refrigerados 10s champiiiones de sus socios, en el 
momento de la recoleccidn y 10s transporta a frigorificos centrales. Desde aqui se vuelven a transportar 
10s champiiiones en vehiculos refrigerados hasta sus puntos de destino. No siempre est6 dicho transporte 
perfectamente organizado; per0 en cualquier cas0 las empresas se esfuerzan por llevar la mercancia hasta 
el consumidor lo mis fresca posible y conservando de la mejor manera su calidad. Hasta ahora no se ha 
practicado el almacenamiento con refrigeracidn a1 vacio, como se realiza con otras hortalizas, ya que 10s 
elevados costos no se ven compensados con ventajas de consideracibn. En cambio, se ha mejorado 
iiltimamente en 3 a 5 dias la capacidad de conservacidn de 10s champiiiones mediante radiaciones 
ionizantes. Los hongos asi tratados deben llevar indicacidn que son un aliment0 irradiado. De acuerdo 
con las prescripciones de la legislacidn bromatoldgica alemana, esti prohibida la venta de alimentos 
irradiados en la Reptiblica Federal. 
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En las conservas de champiiiones se ofrecen unas veces hongos blanqueados y otras hongos naturales. El 
blanqueado proporciona champiiiones especialmente phlidos, per0 deberian estimarse mhs 10s articulos 
exentos de aditivos como son 10s colorantes. Para el blanqueado se agregan a 100 1t.de agua de lavado 
50 g de bisulfito s6dico; se neutraliza acto seguido con una solucidn de 100 g. de cal apagada y 200 g. 
de bicarbonato s6dico en 100 It. de agua. 

De no aplicarse este metodo, 10s hongos se lavarin en agua limpia, a ser posible en recipientes de acero 
inoxidable o de plistico. Muchas veces se agrega icido citric0 (proporci6n: 50-1OOg. por 100 It. de agua) 
como protector contra decoloraciones. 

Tras el lavado a fondo, se escaldan 10s hongos. En una caldera de escaldado de acero inoxidable se cuecen 
con sal en agua exenta de hierro. Los champiiiones lavados se escaldarhn durante 5 a 7 minutos. 

Una vez clasificados 10s hongos se introducen en latas o frascos de vidrios y se esterilizan en autoclaves 
a 115-11SQC en 10 a 15 minutos. 

Para su tratamiento en grandes fhbricas conserveras, 10s champiiiones se lavan, se escaldan a continuaci6n, 
se escurren y con ellos se llenan cubos de plistico. A continuaci6n se sumergen 10s cubos en agua salada 
(2% sal), para poder conservar 10s hongos por algunos dias. Si 10s hongos deben conservarse por largo 
tiempo, hace falta un 15 a 20% de sal. Estos hongos (hongos salados) s610 pueden consumirse despuCs 
de un prolongado lavado. En 10s grandes establecimientos la conservaci6n est6 en la actualidad muy 
mecanizada. La conservaci6n de 10s champiiiones de cosecha propia no se considera industria indepen- 
diente. Per0 muchas veces se envian 10s hongos a traves de cooperativas de venta y mayoristas para la 
elaboraci6n de conservas a fibricas conserveras. Ademis de las conservas en lata cada vez se estin 
popularizando mi5s las conservas de champiiiones en frascos de cristal. En Cstos el ama de casa puede 
comprobar con sus propios ojos el estado y la calidad de la mercancia que se le ofrece, que en frascos de 
vidrio exhibe atractivo aspect0 e incita a la compra. Como 10s frascos de vidrio son poco adecuados para 
contener 10s champiiiones de importacih, ello contribuye a promocionar la conserva nacional asi 
presentada como de calidad superior. 

En bolsas de papel metalizado se podrian despachar champiiiones para consumo inmediato, aunque 
conviene s610 en estadoescaldado. Siestas bolsas se congelan a -4OTen un dispositivo de congelaci6n ripida 
y luego se almacenan a -18T, conservan su calidad durante unos 3 meses, si bien despuhs de este period0 
desmerecenri5pidamente. 
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TambiCn puede conseguirse un depdsito prolongado alos champiiiones desedndolos hastadejar enellos una 
tasa de humedad del lo%, tecnologia que es de frecuente us0 en Europa Oriental. Los hongos se 
limpian, recortan y llevan a una nave de desecacih donde resultan secados en el curso de unas 2 horas a 
temperaturas de 70QC. Los hongos japoneses de la variedad Shiitake tambiCn salen a1 mercado 
desecados en bolsas de celofin. 

Un mitodo de muy buenos resultados es el de la desecaci6n-congelaci6n, en el cual 10s hongos despuis 
de tomar el agua que habian perdido, recuperan su buena calidad primitiva. 

Se preparan asimismo extractos de hongos mediante prolongada maceraci6n en agua o tratamiento a1 
vapor, tras lo cual se comprimen en filtros a presi6n; el liquid0 obtenido se espesa y se concentra. Por este 
procedimiento pueden conservarse las 314 partes del peso bruto del hongo. El tejido de 10s hongos es de 
dificil extracci6n en estado fresco, mientras que la operaci6n resulta en extremo facilitada desputs de 
desecar o de un ligero hervor. Tanto el agua de ebullici6n, mmo las hebras de hongos originadas en el 
tratamiento de Cstos, se aprovechan para la preparaci6n del product0 final. 

El champiiibn en polvo se prepara mediante un sistema especial de deshidratacibn. El aroma del polvo 
es bueno; debe ser equiparable a1 de 10s champiiiones desecados-congelados. Puede conservarse durante 
nueve meses y est6 indicado para la preparaci6n de caldos, sopas y platos precocinados. 

DEFINICIONES COMUNES A NORMAS CHILENAS Y NORTEAMERICANAS 

1.Sombrero: Corresponde a la corona o parte superior del hongo que puede ir con una porci6n 
relativamente corta de tallo. 

2.Hongo entero: Corresponde a1 sombrero con la parte utilizable del pie o tallo. 

3.Caracteristicas Varietales Similares: Significa que 10s hongos son del mismo tono, es decir, hongos 
blancos no deben mezclarse con hongos crema o cafe. 

4.Hongo bien formado: Significa que 10s sombreros no estin ondulados, ni achatados, ni perforados ni 
ninguna otra clase de deformaci6n que detracte la apariencia del hongo para un procesamiento de calidad. 

5.Tiemo: Significa que la came del hongo no est6 fibrosa ni gomosa. 

6.Suave: Hongo fresco cuyo sombrerillo es ligeramente ondulado y c6ncavo, su pulpa es esponjosa y 
blanda y su color natural es caracteristico. 

7.Daiio: Significa cualquier defect0 especifico de 10s que se describen a continuacibn; o una combinacidn 
de ellos o de otros que detractan su calidad comestible o us0 industrial. 

* Magulladura: Aquel daiio en que el hongo fresco presenta una porci6n achatada, rasgada o deshollada, 
que sola o sumada es superior a1 5% de la superficie del sombrero. 
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* Decoloraciones: Daiio en que la superficie del sombrero esth afectada por decoloraciones, colores distintos 
a1 tipico de lavariedad en m6s del 5% de la superficie del sombrero. 

* Hongos que tengan evidencia de mordida de insecto. 

* Rasgadura: Cuando se afecta materialmente lasuperficie del sombrero del hongo, afectando la apariencia 
de 10s hongos de color blanco. En el cas0 de variedades crema o caft5, cuando la superficie afectada cubre 
m6s del 5 % de la superficie del hongo. 

Dafio serio: Existe daiio sever0 cuando la superficie magullada es mayor a1 20% de la superficie del 
sombrero, cuando la decoloraci6n es mayor a1 20% del irea agregada del sombrero, cuando hay manchas 
product0 de enfermedades (sintomas patol6gicos caracteristicos) y ellas cubren una superficie mayor a1 
10% de la superficie del sombrero y cuando hay rasgadura que producen separaci6n de la carne y que 
afectan a m6s del 20% de la superficie de hongos crema y caf6. 

8.DiBmetro: El diBmetro es la mayor distancia que hay entre el sombrero, medido de manera perpendicular 
a1 pie. 

9.Partes utilizables: Corresponde a un trozo de hongo que no presenta dafios importantes. 

10.Partes utilizables del pie: Es la porci6n del pie que queda despuCs de remover la raiz y el sombrero. 

11.Velo: Membrana adherida a1 tallo y que est6 unida a1 borde del sombrerillo o casquete. 

12. Vel0 abierto: Vel0 que se ha roto exponiendo el librillo o lado inferior del sombrerillo. 

REGULACIONES NORTEAMERICANAS USDA 

Definici6n de calidades de Hongos 

Calidad 1 
Se clasifican como calidad 1,los sombreros de hongos frescos, o 10s hongos enteros de caracteristicas 
varietales similares y que cumplan las siguientes condiciones: No estar blandos, estar bien formados, ser 
tiernos, y no tener pudriciones, manchas producidas por enfermedades o por insectos, y libre de daiio por 
insectos, magulladuras, decoloraciones, rasgaduras u otros defectos. 

En cuanto a1 tamafio, el sombrero debe tener un di6metro de a lo menos 0,5 pulgadas a no ser que se 
especifique otro tamaiio. 

Calidad 2 
Se clasifican como calidad 2,los sombreros de hongos frescos, 10s hongos enteros, partes utilizables del 
sombrero y del tallo de caracteristicas varietales similares y que cumplan las siguientes condiciones: ser 
tiernos y no tener pudriciones y estar libre de daiio por insectos, magulladuras, decoloraciones, rasgaduras 
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u otros defectos. 

En cuanto a1 tamaiio, el sombrero debe tener un dihetro de a lo menos 0,5 pulgadas ano ser que se especifique 
otro tamaiio. 

Desecho 
Los desechos consisten en sombreros, hongos completos, o partes de hongos que no cumplen con las 
caracteristicas de las calidades 1 y 2. 

Material de desecho 
El material de desecho consiste en raices y partes inferiores del pie con o sin adherencias de ningGn tipo. 

Reglamento americano para determinacidn de calidad de hongos en conserva 

Descripcidn del producto: Se entiende por hongos en conserva, el producto preparado a partir de hongos 
frescos y en buenas condiciones, luego de un adecuado corte, lavado, clasificacidn y envasado con agua, 
en un contenedor hermeticamente sellado y procesado en temperatura lo suficientemente alta para 
asegurar la preservacidn del producto. Puede llevar sal o glutamato monosddico para salar el producto, 
y se puede agregar 6cido asdrbico en una cantidad que no exceda 37.5mg. por cada onza de hongo 
drenado. 

Los hongos pueden ser de color blanco , crema o cafC. 

Tipos de conservas: 
* Enteras: Es el tipo de conserva de hongo en que Csteva con el sombrero y el pie mide mis de l/8 pulgada. 

* Botones: Sombreros de hongos en que el tallo est6 cortado bajo el vel0 . El 85% de 10s sombreros tiene 
un tallo que mide menos de 1/8 pulgada, el resto de 10s tallos no deben exceder 114 de pulgada. 

* Tajadas enteras: Son 10s hongos que han sido cortados, de tal manera que el 80% o m6s (en peso), est6 
cortada en forma paralela a1 eje longitudinal del tallo. Ademis, no m h  del 5% del peso pueden ser porciones 
de tallo separado. 

* Tajadas enteras a1 mar: Son 10s hongos que han sido cortados en tajadas de una manera aleatoria y no 
m6s del 15% del peso pueden ser porciones de tallo separado. 

* Botones cortados: Son sombreros de hongos que han sido cortados en forma paralela a1 eje longitudinal 
del tallo, y no m8s del 10% del peso ha sido cortado en otra forma que no sea la descrita. 

* Tallos y piezas: Son 10s hongos en conserva que no pueden ser clasificados en 10s tipos anteriores y que 
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contienen trozos de sombrero y pies. 

Calidades de hongos en conserva 

Calidad A o Fancy: Corresponden a hongos en conserva que poseen caracteristicas varietales similares, 
poseen un sabor y olor normal (significa que no deben tener ni gusto ni sabor que pueda tener alguna clase 
de objecih), buen color, son prdcticamente uniformes en tamaiio y forma, exceptuando el tipo “tallos 
y piezas”, estdn prdcticamente libres de daiio y deben ser de buen tipo. Deben tener sobre 90 puntos , en 
la tabla de puntaje seiialada mds adelante. 

Calidad B o Extra Standard: Corresponden a hongos en conserva que poseen caracteristicas varietales 
similares, poseen un sabor y olor normal, moderadamente buen color, son moderadamente uniformes en 
tamaiio y forma, exceptuando el tip0 “tallos y piezas”, estdn moderadamente libres de daiio y deben ser 
de un tip0 moderadamente bueno. Deben tener sobre 80 puntos , en la tabla de puntaje seiialada mds 
adelante. 

Substandard: Son 10s hongos en conserva que no alcanzan a clasificar en la categoria B. 

Tamaiio de hongos en conserva de la categoria enteros y botones 

No. 0 “Midget”: Menor que 1/2 pulgada de di8metro. 
No. 1 “Tiny”: Didmetro entre 5/8 y 1/2 pulgada 
No. 2 “Small”: Didmetro entre 7/8 y 5/8 pulgada 
No. 3 “Medium”: Didmetro entre 1,1/8 y 7/8 pulgadas 
No. 4 “Large”: Didmetro entre 1,518 y 1,1/8 pulgadas. 
No. 5 “Extra Large”: Didmetro mayor que 1,5/8 pulgadas. 

Minimo de peso drenado para hongos en conservas 
El peso total drenado de 10s hongos en conserva no debe ser menor que 10s seiialados en la tabla 1 para 
cada tamaiio de envase. 
TABLA 1 

DiPmetro 
(oulaadas) 

Tarros de metal 
(salvo otra 

especificacih) 

2 Z Hongos 

2 ?4 Z Vidrio 

3 Z Hongos 

4 Z Hongos 

8 Z Hongos 

Jumbo 

Nq 10 

2,125 

... .. .. .... 
2,125 

2,687 

3 

3,437 

6.187 

I Pesodeagua 

Altura 
(pukadas) 

2925 

...... ..... 
3,25 

2,75 

4 

5,625 

7 

contenida en el 
tarro a 

68’-’F(onzas) 

337 

4,464 

5.36 

7,15 

13,55 

25,70 

109.45 

Peso drenado 
Minimo ( o m )  



Factores de Calidad 
La calidad de 10s hongos en conserva se determina considerando 10s requisitos de cada calidad, con el 
ranking respectivo para 10s factores de color, olor, uniformidad de tamaiio y forma, defectos y tipo. 

La importancia relativa de cada factor es expresado numCricamente en una escala de 100. El mhimo que se 
le puede dar a cada factor son: 

Color 30 ptos. 

Defectos 30 ptos 
Uniformidad Tamaiio y forma 20 ptos. 

Tipo 20 ptos. 

NORMA CHILENA PARA HONGOS COMESTIBLES DESHIDRATADOS 

1. Alcance 
Esta norma establece 10s requisitos que deben cumplir 10s hongos comestibles, deshidratados comestibles, 
tanto para consumo interno como para exportaci6n. 

2. Terminologfa del Producto Deshidratado. 

2.1 Daiios: Cualquier defect0 especifico o una variacidn objetable de ellos, que afectan las cualidades 
comestibles o de us0 industrial, se consideran 10s siguientes: 

2.1.1 Daiio de Insectos: AquCl en que el hongo muestra signos caracteristicos de este tipo de ataque. 

2.1.2 Presencia de Hongos: Aquellas formas vegetativas caracteristicas de un desarrollo fungoso y 
visibles a simplevista, que afectan a1 hongo deshidratado. 

2.2 Deshidrataci6n: Operaci6n por la cual se reduce el contenido de humedad del hongo, especificado 
en la presente norma. 

2.3 Fibroso: Producto deshidratado que presenta lignificaci6n en sus tejidos. 

2.4 Hongo comestible deshidratado: Hongo del gCnero o especie comestible, sano, a1 que se le ha extraido 
la mayor parte de la humedad, mediante procesos de secado natural o artificial. 

2.5 Hongo negro: Aquel hongo deshidratado cuyo color es negro en mfis del 50% de la superficie total. 

2.6 Presecado: Operaci6n primaria, mediante la cual se elimina parte de la humedad del hongo, 
exponiCndolo a condiciones climfiticas adecuadas. 

2.7 Pulverizado: Hongo que se ha disgregado mecfinicamente hasta llegar a particulas finas. 
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2.8 Rehidratado: Hongo previamente deshidratado que ha absorbido un mayor porcentaje de humedad 
que el permitido. 

3.3 Clase C u Hongo Picado 
Hongos comestibles deshidratados que se presenta cortado en trozos,aproximadamente cfibicos de lado 

, de5aSmm.  

Clasificaci6n 

Clases 
Los hongos comestibles deshidratados se clasifican en clases,de acuerdo a su presentaci6n. 

3.1 Clase A u Hongo en Lonjas 
Hongos comestibles deshidratados que se presenta cortado en lonjas paralelas a1 eje del tallo, y cuya 
longitud es igual o superior a 3 cm. 

3.2 Clase B u Hongo en Trozos 
Hongos comestibles deshidratados que se presenta cortado en trozos irregulares y superiores a 8 rnm. 

3.4 Clase D u Hongo en Polvo 
Product0 proveniente de hongos comestibles deshidratados, pulverizados y que ha pasado a travks de 
tamiz NQ9 (0,21mm) 

Grados 
Los hongos deshidratados de las clases A, B, C se clasificarin seg6n sus tolerancias a defectos que se 
especifican en la tabla Sen 10s grados siguientes: 
Grado extra 
Grado uno 
Grado dos 

Los hongos comestibles deshidratados de la clase C, cumplirh solamente lo especificado en 5.1,5.3,6, 
7.1 y 7.2. 

4. Materias Primas y Obtenci6n 

Para la obtencidn de hongos comestibles deshidratados se usarin hongos comestibles presecados , 
provenientes de hongos comestibles frescos. Estos deberin estar sanos, libres de magulladuras, rasgaduras 
y ataques de insectos. Se usarin solamente hongos suaves, bien formados y de caracteristicas varietales 
similares. 
No se usarin hongos secados en el suelo ni rehidratados. 
Los hongos frescos se someterh a la operacidn de quitar el velo, se cortarin y rasparan 10s tallos y se 
cortarin en lonjas, las que en lo posible se colocarin en bandejas especiales paralaoperacidn de presecado. 

Los hongos presecados se secarAn, serin sometidos a limpieza y seleccidn, se fumigarin y se envasarh 
de forma adecuada. 
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5, Requisitos Generales 

Defectos 

Fibrosos 

Negros 

Presencia de hongos 

Materias extraiias 

Suma aceptable de defectos 

5.1 Humedad. El contenido de humedad de 10s hongos comestibles deshidratados seri inferior a1 10% en 
peso. 

Grado Extra Grado 1 Grado 2 

2 5 8 

2 5 8 

0 0 0 

1 2 4 

4 12 18 

5.2 Los hongos deshidratados serin de caracterfsticas varietales similares, y de acuerdo con su grado, 
tendrin una tolerancia de hongos fibrosos y negros y de cuerpos y materias extrafias (piedras, terrones, 
papel, hojas, pitilla y cuerpos semejantes). 

5.3 Los hongos comestibles deshidratados no podrhn contener sustancias.t6xicas naturales o agregadas, 
debiendo cumplir con las condiciones exigidas por la legislacih sanitaria vigente. 

6. Requisitos OrganolCpticos 
Los hongos comestibles deshidratados estarhn exentos de olor que indique putrefacci6qy no presentarhn 
excesivo olor a humo. 

7. Requisitos Micro y Macrobiol6gicos 

7.1 Los hongos deshidratados no presentarhn indicios de dafios por insectos, de putrefacci611, y estarhn 
exentos de insectos vivos, parhsitos, microorganismos pat6genos y restos de insectos. 

7.2 Los hongos deshidratados deberiin estar limpios y exentos de infecciones, contaminaciones de 
roedores, o guano de aves u otros animales. 

8. Tolerancias a Defectos 
Los hongos deshidratados de la clases A, B, C deberhn cumplir con las tolerancias de defectos que se 
permiten en la tabla 2. 

TABLA 2 
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Los hongos comestibles deshidratados podrin admitir un porcentaje de product0 de tamaiio diferente a1 

Clase 

especificado segdn la tabla 3. 

TABLA3 

Tamaiio Superior Tamaiio Inferior 

TOLERANCIA DE PRODUCT0 DE T m O  DIFERENTE AL 
ESPECIFICADO 

Clase A (Lonjas) 

Clase B (Trozos) 

Clase C (Picados) 

Clase D (Polvo) 

PORCENTAJE MAXIM0 EN PESO 

- 15 

- 8 

10 3 

10 - 
N E N T E  INN 

9. Envases 

9.1 Los hongos comestibles deshidratados de las clases A y B se envasarin en bolsas de material plistico 
selladas,que se colocarin en bolsas de papel de 3 a 5 pliegos, cosidas. Su contenido net0 sera de 10 Kg 
+/-0,5 kg a1 envasar. 

9.2 Los hongos comestibles deshidratados de clase C, se envasarin en bolsas de material plistico selladas, 
que se colocarin en cajas de cart6n corrugado. Su contenido net0 seri de 20 Kg +/- 1 Kg a1 envasar. 

9.3 Los hongos comestibles deshidratados de clase D, se envasarin enbolsas de material plistico selladas, 
que se colocarin en cajas de cart6n corrugado. Su contenido net0 seri de 25 Kg +/- 1 Kg a1 envasar. 

9.4 Por acuerdo entre comprador y vendedor, podrin usarse envases cuyos contenidos netos Sean 
diferentes a 10s especificados. 

10. Marcas 

10.1 Las marcas serin de impresi6n permanente sobre 10s envases, o etiquetas de papel o de cualquier otro 
material que pueda ser adherido a 10s envases. 

10.2 Las inscripciones serin legibles a simple vista, redactadas en espaiiol y hechas en forma tal que no 
desaparezcan bajo ninguna condici6n de us0 normal. Podrin llevar r6tulo en otro idioma indistintamente 
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sifueranecesario. 

10.3 Los r6tulos deberh llevar como minimo 10s datos siguientes: 
a) Hongos comestibles Deshidratados 
b) Norma 
c) Clase 
d) Grado 
e) Peso bruto, en Kg. Podri indicarse ademis en libras 
f )  Nombre o Raz6n Social del productor o exportador o marca registrada 
g)”Chile” o “Product0 de Chile” 

10.4No podri contener ninguna leyenda de significado ambiguo, ni descripci6n de caracteristicas que no 
se puedan comprobar. 

11. Extraccidn de Muestras 

Laextracci6n de muestras se realizari de acuerdo a lo especificado en NCh690.E69. 

12. Inspecci6n 

12.1 La inspecci6n necesaria para la recepci6n y el embarque del product0 se efectuari en el lugar de 
producci6n, elaboracibn, o antes de su despacho, por un Inspector de Control, en presencia del propietario 
o su representante. 

12.2 El Inspector de Control extraeri muestras y comprobari el cumplimiento de 10s requisitos indicados 
en esta norma, en la forma indicada en Nch690.E69. 

13. Certificacidn 

13.1 Una vez aprobada la partida, el Inspector de Control del Organism0 Oficial autorizado emitiri 10s 
certificados de origen y calidad, de acuerdo a las especificaciones de esta norma, para 10s efectos de 
autorizar el embarque a1 exterior, 

13.2 No obstante lo anterior y, por convenio previo entre comprador y vendedor, la base de aceptaci6n 
podri ser un certificado de calidad extendido por un INDITECNOR. En este certificado constari que la 
partida o lote cumple con las prescripciones de esta norma. 

13.2.1 Para la obtenci6n de este certificado de calidad, el comprador o exportador solicitarii de 
INDITECNOR la inspecci6n correspondiente antes del despacho. 
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NORMATIVA ARGENTINA

Art l249-(Dec 748, l8.3.77)"Con la denominación de Hongos Comestibles, se entiende el cuerpo
fructífero de plantas acotiledóneas (Basidiomicetas, Himenomicetas, Gasteromicetas) silvestres o de
cultivo,y que frescos, desecados o conservados se emplean en la alimentación humana".

DeOniciones

1. Aplastados: Las partes de hongos que pasen por un tamiz de 5*5 mm.

2. Carbonizados: Los hongos enteros o fraccionados con vestigios de carbonización en la superficie.

3. Con pie desprendido: Los pies separados del sombrero.

4. Dañados: A los que les falte más del 25% del sombrero.

5. Dañados por larvas: Los que presentan hasta 4 agujeros producidos por larvas.

6. Gravemente dañados por larvas: Los que tengan más de 4 agujeros producidos por larvas.

7. Impurezas minerales.: Las cenizas insolubles de HCl al 10%.

8. Impurezas orgánicas: La presencia de hongos comestibles de otra especi(?y/o partes de plantas o restos
de abono.

Clasificación según origen

1. Hongos silvestres : Corresponden a los 3 principales géneros de hongos argentinos:

1.1. Género Boletus: Hongo con sombrero carnoso de color marrón pardo o amarillo rojizo; con pie más
o menos cilíndrico, sólido.

1.2. Género Psalliota: Hongos con sombrero carnoso, blanco, de pie más o menos cilíndrico, blanco. La
cara inferior del sombrero tiene numerosas láminas de color rosado al principio y pardo después.

1.3 Género Lactarius: Hongos con sombrero deprimido en el centro y de pie hueco, quebradizo de color
amarillo anaranjado.

2. Hongos comestibles de cultivo: corresponde al género Agaricus campestris L. Comercialmente se
conocen como champiñones.
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Clasificaci6n seglin contenido acuoso 

1. Hongos frescos: Con esta denominaci6n se entienden las unidades escogidas y clasificadas (por 
personal capacitado a juicio de la autoridad sanitaria pertinente) como comestible,y que se exponen a la 
venta (envasados o no) lo antes posible,despuCs de su recolecci6n y limpieza (sin lavado). 

Deberan cumplir las siguientes condiciones: 

1.1 Los hongos contenidos en un mismo envase o recipiente, serhn de la misma especie. 

1.2 El niimero de pies no exceder6 a1 de sombreros. 

1.3 No deberan encontrarse en estado de desarrollo muy avanzado. 

1.4 Presentaran todas las caracteristicas que permitan su fhcil identificaci6n y reconocimiento. 

1.5 Estaran en perfecto estado de conservaci6n: sanos, libres de insectos, gusanos o larvas. 

1.6 Seran de consistencia firme; tendran el sabor y aroma caracteristicos de la especie. 

1.7 Se presentaran practicamente exentos de daiios causados por agentes fisicos, quimicos o biolbgicos. 

1.8 Se admitiran 10s siguientes defectos: 

Silvestres Cultivados 
%M&imos m/m 

Impurezas minerales 1 .o 0.5 
Impurezas organicas 0.3 8.0 
Daiios por larvas 6.0 1 .o 
Este product0 se rotular& 
“Hongos Frescos”. 
Por debajo de la denominacidn y con caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad se consignarh: GCnero 
y Especie. 
Con caracteres y en lugar visible se consignarh: Peso net0 y fecha de recolecci6n (dia, mes, aiio). 

2. Hongos Secos: Con esta denominaci6n se entienden 10s productos obtenidos por deshidrataci6n 
adecuada o por liofilizaci6n de hongos comestibles (silvestres o de cultivo) envasados en un recipiente 
bromatol6gicamente apto. 

Deberan cumplir con 10s siguientes requisitos: 

2.1 Los hongos seas contenidos en un mismo envase podran ser de diferentes especies. 
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2.2 Estarin en perfecto estado de conservaci6n; libres de insectos, gusanos, larvas, etc. 

2.3 Estarin prilcticamente libres de daiios producidos por agentes fisicos, quimicos o biol6gicos. 

2.4 Presentarin el sabor y aroma propios de la especie o especies en cas0 de mezclas. 

2.5 La maceraci6n alcoh6lica seri coloreada a la Luz UV de Wood. 

2.6 El envase seri de cierre hermetic0 e impermeable a la humedad. 

Podrln contener: 
* Hasta el 6.0% de humedad a 100-105*C, 10s obtenidos por liofilizacidn y un mlximo de 12,0%,los 
obtenidos por otros sistemas. 
* Una cantidad no mayor de 10.0% de cenizas totales a 5O0-55OQC. 
* Hasta 0.2% de Bcido Lasc6rbico, como antioxidante y sin declaraci6n de r6tulo. 
* Impurezas orginicas: Max 0.02% m/m 
* Daiios por larvas: 

Hongos silvestres, Max 20.0% m/m 
Hongos de cultivo, Max 6.0% m/m 

* Aplastados, Max 6.0% m/m 
* Carbonizados, Max 2.0% m/m. 

Los hongos desecados podriln presentarse: 

1. Enteros: Corresponde a1 producto deshidratado con la integridad de sus partes. 

2. Fraccionados: Corresponde a 10s trozos de forma y tamaiio razonablemente uniformes. 

3. En polvo: Corresponde a 10s de una misma especie molidos en grano grueso o fino,y en este iiltimo cas0 
con un grado tal que pase por tamiz de malla de 200 micras. 

El contenido de humedad a 100-105T seri: 
- Grano grueso, Max: 13.0% m/m 
- Grano fino, Max: 9.0% m/m. 

Este producto se rotulari: 
Hongos secos ....., llenando el espacio en blanco con la forma de presentaci6n. En el cas0 que se presenten 
en forma de grano grueso,podrin rotularse como “SCmola de hongos”. Cuando se trate de mezcla de 
hongos sews fraccionados, deberi rotularse: Hongos secos Mezcla Fraccionados. 
En todos 10s casos y formas de presentacidn se consignari el rotulo inmediatamente por debajo de la 
denominacidn,con caracteres de buen tamaiio, con realce y visibilidad, el gCnero y la especie a la que 
corresponda. Con caracteres y en lugar bien visible deberi figurar: peso net0 y fecha de elaboraci6n. 
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Art 1249bis-(Res MSyAs NQ538, 2.08.94)”Los hongos de cultivo, comestibles y frescos que cumplan con 
las especificaciones del presente ujdigo, podrtin ser sometidos a la accidn de rayos ionizantes con el objetivo 
de alargar la vida iitil”. 

La dosis de radiacidn absorbida deberi ser mayor que 1.0 KGy y menor que 3.0 KGy. 

Adem& deben cumplirse 10s siguientes requisitos: 

1. Los hongos cultivados comestibles y frescos deberin: 

1.1 Ser cosechados con grado de madurez comercial. 

1.2 Ser seleccionados, sanos, singolpes ni manchas. 

1.3 Ser envasados con materiales de envase acorde con lo especificado en el inciso 2 del presente articulo, 
y conservados hasta su irradiacidn a una ternperatura no mayor que 15*C, con una hurnedad relativa 
ambiental mayor que el 90%. 

1.4 Ser irradiados dentro de las 24 hrs. posteriores a la cosecha. 

1.5 Luego de su recoleccidn, no ser objeto de ningiin tratamiento previo o posterior a la irradiacidn, que 
noest6 expresamente autorizado en este ujdigo. 

2. La irradiacidn y comercializacidn podri efeduarse: 

2.1 En envases o envolturas que correspondan a las exigencias de 10s articulos 184 y 207 del mdigo, y 
cuyo tamaiio sea adecuado para su venta directa a1 consumidor. 

Los materiales del envase debergn ser bromatoldgicamente aptos, resistentes a las dosis de radiacidn 
empleadas, poseer una permeabilidad selectiva a1 oxigeno, a1 didxido de carbon0 y a1 vapor de agua que 
permita el mantenimiento de una atmdsfera controlada, asegurando las condiciones de aerobiosis y lavida 
iitil de 10s hongos irradiados. 

Podrin emplearse entre otros, 10s siguientes materiales: 

2.1. Bandejas de poliestireno con envoltura de PVC de 15 a 25 un de espesor. 

2.2. Bandejas de cartdn encerado con envoltura de una pelicula semipermeable de PVC o de celofin PT 
de 15 a 25 un. de espesor. 

2.3. En contenedores de distribucidn provistos de una envoltura que reuna las caracteristicas previamente 
seiialadas; no podrin ser objeto de ninglin tratamiento previo o posterior de la irradiacidn que no est6 
expresamen t e aut or izado . 

3. El rotulado de envases deberin cumplir con 10s requisitos del Art. 174, y las siguientes indicaciones con 
caracteres de buen tamaiio, realce y visibilidad. 
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3.1 “Conservar refrigerado” o “Conservar entre lOQC a 15QC o similar”. 

3.2 Fecha de irradiacidn. 

4. Los hongos frescos ~610 podran ser comercialmente irradiados en instalaciones: 

4.1. Debidamente licenciadas de acuerdo con lo establecido en el Art. 174. 

4.2. Que posean capacidad operativa adecuada para el cumplimiento de las especificaciones de irradiaci6n 
ya especificadas. 

5. Los hongos irradiados deberin ser almacenados con su envase integro, en lugar refrigerado a una 
temperatura no mayor de 15*C, y con una humedad relativa ambiente mayor del 90%. 

Art 1250-(Res 1249,26.11.81) “Con la denominacidn de hongos en conserva, se entiende el producto 
elaborado con hongos comestibles frescos o desecados de las variedades silvestres o de cultivo 
(champiiiones), envasados en un medio apropiado en un recipiente bromatol6gicamente apto, cerrado 
hermCticamenteysometidoaesterilizaci6nindustrial”. 

Deberin cumplir con las siguientes condiciones: 

1. Los hongos contenidos en un mismo envase deberin ser de del mismo gCnero, especie y variedad 
botinica. 

2. Serin sanos, limpios, libres de insectos, gusanos, larvas, etc. 

3. No deberin presentar signos de alteraci6n producida por agentes fisicos, quimicos o biol6gicos. 

4. Podrin presentarse enteros o fraccionados en trozos, de formas y tamafios raionablemente uniformes. 

5. La fase liquida podri ser constituida por: aceites vegetales comestibles, caldo de cocci6n de hongos 
o agua, con o sin cloruro de sodio, vinagre, icidos (citrico, tartirico, milico, lictico, asujrbico o sus 
mezclas); edulcorantes nutritivos (azticar blanca o comiin, dextrosa, dear invertida, jarabe de glucosa 
o sus mezclas) en cantidad tecnol6gicamente adecuada. 

6. Se admitirin: 
Impurezas minerales, Max: 0.1% m/m 
Impurezas orginicas, Max: 0.02% m/m 
Daiios por larvas: 
Hongos silvestres, Max:6.0% m/m 
Hongos cultivados, Max: 1.0% m/m 

Este producto se rotulari: 
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Hongos .... o Champiiiones ...., segdn corresponda, llenando el espacio en blanco con la forma de 
presentaci6n y la denominaci6n del aceite empleado. 
En todos 10s casos por debajo de la denominaci6n debera figurar con caracteres de buen tamaiio, realce 
y visibilidad, el gCnero y la especie de hongos. 
En cualquier envase,el peso del producto escurrido sera de 53% del peso del agua destilada a 20QC que 
cabe en el recipiente totalmente lleno y cerrado. 
En el r6tulo deberii figurar con caracteres o en lugar bien visible, el peso escurrido y en el rbtulo, tapa 
o contratapa: aiio de elaboraci6n. 

Art 1251 - @ec 748,18.3.77) Con las denominaciones y caracteristicas que siguen, se entienden 10s 
productos elaborados con hongos comestibles frescos o desecados, limpios, sanos, exentos en lo posible 
de daiios producidos por insectos, gusanos, larvas y que presenten el aroma y sabor propio de la especie. 

1. Hongos Salados: Con esta denominaci6n se entiende, el producto semielaborado con hongos 
comestibles frescos, de una sola especie de cultivo o silvestres, enteros o fraccionados en trozos de tamaiio 
y forma razonablemente uniformes, limpios, blanqueados o no por medio de anhldrido sulfuroso en la 
cantidad minima indispensable,conserados en una salmuera que despuCs de estabilizada contenga entre 
15 y 18% de cloruro de sodio. 

Se admitirk 
Impurezas minerales, Max: 0.3% m/m 
Impurezas organicas, Max: 0.05% m/m 
Daiios por larvas: 

Hongos silvestres, Max : 6.0% m/m 
Hongos cultivados, Max : 0.05% m/m 

Este producto se rotulari: 
Hongos o Champiiiones segdn corresponda, indicando que es un producto salado y la forma de 
presentaci6n que tenga. Por debajo de la denominaci6n se consignara gCnero y especie. 
En cualquier envase, el peso del producto escurrido sera del 53% del peso del agua destilada a 20QC que 
cabe en el recipiente totalmente lleno y cerrado. 
En el r6tulo deberi figurar con caracteres y lugar bien visible el peso escurrido. En el r6tulo o en la tapa 
o contratapa deberi consignarse mes y aiio de elaboracibn. 

Extracto simple de hongos Con esta denominacidn se entiende el producto obtenido mediante una 
concentraci6n adecuada del jug0 obtenido por expresi6n de hongos comestibles frescos(si1vestres o 
cultivados),o el liquid0 de coccidn de una o mis especies de hongos desecados, envasado en un recipiente 
bromatol6gicamente apto, cerrado hermkticamente y sometido a esterilizaci6n industrial. 
Deberi cumplir las siguientes condiciones: 

1. Extracto seco (libre de cloruro de sodio) 7.0% m/m 

2. Cloruro de sodio, Max: 20% m/m 
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~ Este producto se rotulard: 
1 Extracto simple de hongos, con caracteres y en lugar bien visible debera informarse peso neto, extracto 

seco libre de cloruro de sodio, aiio de elaboraci6n. 

I 

Extracto concentrado de hongos: Con esta denominaci6n se entiende el producto obtenido mediante 
una concentraci6n adecuada del jug0 obtenido por expresi6n de hongos comestibles frescos(si1vestres o 
cultivados),o el liquido de cocci6n de una o mds especies de hongos desecados, envasado en un recipiente 
bromatol6gicamente apto, cerrado hertjikticamente ymmetido a esterilizacidn industrial. 

1.1 Frescos, sanos, limpios, enteros o fraccionados en trozos de tamaiio y forma razonablemente uniforme. 

Deberd cumplir las siguientes condiciones: 

~ 

1. Extracto seco (libre de cloruro de sodio) Min: 24.0% m/m 

1.2 Libres de daiio alguno producidos por agentes fisicos, quimicos o bioMgicos, admitibndose hasta un 

2. Cloruro de sodio, Max: 20% m/m 

Este producto se rotulard: 
Extracto concentrado de hongos, con caracteres y en lugar bien visible deberd informarse peso neto, 
extracto seco libre de cloruro de sodio y aiio de elaboraci6n; este ~ l t imo  deberd figurar en la tapa o en la 
contratapa. 

Extracto desecado de hongos:Con esta denominaci6n se entiende el producto obtenido mediante una 
concentraci6n adecuada del jug0 obtenido por expresi6n de hongos comestibles frescos(si1vestres o 
cultivados),o el liquido de cocci6n de una o mAs especies de hongos desecados, envasado en un recipiente 
bromatol6gicamente apto. 

Debera cumplir las siguientes condiciones: 

1. Humedad a 100-105*C7 Max : 9.0% m/m 

2. Cloruro de sodio, Max:5.0% m/m 

Este producto se rotulard: 
Extracto desecado de hongos, con caracteres y en lugar bien visible se consignara peso net0 y aiio de 
elaboraci6n; este iiltimo podra figurar en el r6tulo o en la tapa o contratapa. 

Hongos agrios: Con esta denominaci6n se entiende el producto obtenido de la fermentaci6n ldctica de 
10s gldcidos solubles en agua salada de hongos comestibles silvestres o de cultivo. Deberd ser envasado 
en un recipiente bromatol6gicamente apt0 con un medio liquido apropiado, cerrado hermbticamente o no, 
y sometido o no a esterilizaci6n industrial. 

1. Los hongos empleados debenser: 
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4.0% de hongos daiiados por larvas. 

2. El producto elaborado deberd cumplir 10s siguientes requisitos: 

2.1. Ser de textura firme, consistencia blanda, per0 sin tendencia a deshacerse, de sabor agradable 
marcadamente dcido. 

2.2. La fase liquida tendrh una acidez no menor de l%,expresada en dcido ldctico. 

2.3 El medio liquid0 podrh ser adicionado de : condimentos, esencias naturales, extractos aromatizantes, 
edulcorantes nutritivos (aziicar blanca o comiin, dextrosa, aziicar invertida, jarabe de glucosa o sus 
mezclas) en cantidad limitada por una buena prhctica de elaboracidn y de hasta 500 ppm de hcido L- 
ascdrbico(como antioxidante y sin declaracidn en la etiqueta). I 

2.4 Cuando el producto no hubiese sido sometido a esterilizacidn industrial,podrh ser adicionado de hasta 
800 ppm de dcido benzoico o su equivalente en benzoato de sodio,o de hasta 800 ppm de dcido ascdrbico 
o su equivalente en sorbato de potasio o de calcio,o de hasta 800 pprn de una mezcla de dcido benzoico 
y dcido s6rbico. 

Este producto se rotulard: 
Hongos agrios. Cuando la fase liquida hubiere sido adicionada de edulcorantes nutritivos, deberh rotularse 
Hongos agridulces. Cuando la fase liquida contenga condimentos, aceites esenciales, extractos 
aromatizantes, deberd rotularse Hongos agrios u Hongos agridulces, segdn corresponda, siguiendo a1 tipo 
de hongos el nombre de la substancia agregada. Si la fase liquida ha sido adicionada con conservantes 
debera figurar en el rdtulo la leyenda “conservantes permitidos” (0 sus nombres). 
En todos 10s casos,por debajo de la denominacidn deberh figurar el genero de la especie de 10s hongos 
utilizados. 
En cualquier envase,el peso del producto escurrido serd del 50% del peso de agua destilada a 208C que 
cabe en el recipiente totalmente lleno y cerrado. 
En el rdtulo deberd figurar con caracteres y en lugar bien visible peso escurrido y aiio de elaboracidn, 6ste 
iiltimo deberd figurar en la tapa o en la contratapa. 

Hongos encurtidos:Con esta denominacidn se entienden 10s hongos comestibles (silvestres o de cultivo), 
que despuCs de haber sido curadas en salmuera o haber sufrido una fermentacidn ldctica en condiciones 
especiales, se conservan en vinagre en un recipiente bromatoldgicamente apto, cerrado hermeticamente 
y pasteurizado. 

1. Los hongos empleados deberhn: 

1.1 Ser frescos, sanos, limpios, blanqueados o no, con la cantidad minima indispensable de anhidrido 
sulfuroso o sulfitos alcalinos. 

1.2 Estar prhcticamente libre de alteraciones producidas por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos, 
admitiendose las siguientes tolerancias: 
Daiio por larvas: Hongos silvestres, Max:6.0% m/m 
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k%REXOB 

Hongos cultivados, Max 1.0% m/m 

1.3 Ser de la misma especie; textura firme y sin tendencia a deshacerse. 

1.4 Ser enteros o fraccionados ,en trozos de forma y tamaiio razonablemente uniformes. 

2. El producto elaborado deberi cumplir con las siguientes condiciones: 

2.1 La fase liquida sera limpida, admitiendose un leve turbiedad producida por 10s desprendimientor 
naturales que pueden ocurrir durante el almacenado. 

2.2 El medio liquid0 deberi tener una acidez no menor de 2%,expresadaen icido adtico,y podri contener: 
cloruro de sodio, edulcorantes nutritivos (aziicar blanca o comiin, dextrosa, aziicar invertida, jarabe de 
glucosa o sus mezclas) condimentos, extractos aromatizantes, aceites esenciales en cantidad limitada por 
una buena prfctica de elaboraci6n. 

2.3 La fase liquida podri contener hasta 100ppm de anhfdrido sulfuroso total proveniente del blanqueado. 

2.4 Impurezas minerales, Max: 0.1% m/m 
Impurezas orginicas, Max: 0.02% m/m 

Este producto se rotular6 como “Hongos encurtidos”. Cuando hayan sido adicionados de edulcorantes 
nutritivos deberin rotularse como Hongos encurtidos dulces, formando una o dos frases (una por debajo 
de la otra) con caracteres de igual tamaiio, realce y visibilidad. Cuando se adicionen condimentos, aceites 
esenciales, extractos aromatizantes, deberin rotularse Hongos encurtido u Hongos encurtidos dulce con 
el nombre de la substancia agregada. 
En todos 10s casos,por debajo de la denominacidn deberi figurar el genero de la especie de 10s hongos 
utilizados. 
En cualquier envase,el peso del producto escurrido seri del 50% del peso de agua destilada a 20QC que 
cabe en el recipiente totalmente lleno y cerrado. 
En el r6tulo deberi figurar con caracteres y en lugar bien visible peso escurrido y aiio de elaboraci6n; este 
iiltimo deberi figurar en la tapa o en la contratapa. 

Hongos en vinagre: Con esta denominaci6n se entiende el producto elaborado con hongos comestibles 
de una o mis  especies, silvestres o cultivados, que enteros o fraccionados, crudos o cocidos, se conservan 
en vinagre en un recipiente bromatol6gicamente apto, cerrado hermeticamente y pasteurizado. 

1. Los hongos deberin: 

1.1 Ser frescos, sanos, limpios, blanqueados o no, con la cantidad minima indispensable de anhidrido 
sulfuroso. 
1.2 Estar pricticamente libre de alteraciones producidas por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos, 
admitiendose las siguientes tolerancias: 
Daiio por larvas: Hongos silvestres, Max:6.0% mlm 
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Hongos cultivados, Max 1.0% m/m 

1.3 Tener textura firme y sin tendencia a deshacerse. 

1.4 Ser enteros o fraccionados en trozos de forma y tamaiio razonablemente uniformes. 

2. El producto elaborado deberi cumplir con las siguientes condiciones: 

2.1 La fase liquida seri limpida, admitiendose un leve turbiedad producida por 10s desprendimientos 
naturales que pueden ocurrir durante el almacenado. 

2.2 El medio liquid0 deberi tener una acidez no menor de 2% expresada en icido adtico y un pH no mayor 
de 33. Podri contener: cloruro de sodio, edulcorantes nutritivos (azccar blancao comGn, dextrosa, &car 
invertida, jarabe de glucosa o sus mezclas) condimentos, extractos aromatizantes, aceites esenciales en 
cantidad tecnol6gicamente conveniente. 

2.3 La fase liquida podri contener hasta 100 ppm de anhidrido sulfuroso total proveniente del blanqueado. 

2.4 Impurezasminerales, Max: 0.1% m/m 
Impurezas orginicas, Max: 0.02% m/m 

Este producto se rotular5 como “Hongos en vinagre”.Cuando 10s hongos Sean de dos o mis especies 
deberi rotularse “Hongos mezcla en vinagre”. Cuando el vinagre no sea de vino, deberh declararse su 
origen como formando parte de la denominaci6n del producto, con caracteres de igual tamaiio, realce y 
visibilidad. Cuando hayan sido adicionados de edulcorantes nutritivos, deberh rotularse como Hongos en 
vinagre dulce. Cuando se adicionen condimentos, aceites esenciales, extractos aromatizantes, deberb incluirse 
en el r6tulo el nombre de la substancia agregada. 
En todos 10s casos, por debajo de la denominaci6n deberi figurar el gCnero de la especie de 10s hongos 
utilizados. 
En cualquier envase, el peso del producto escurrido seri del 50% del peso de agua destilada a 20QC que cabe 
en el recipiente totalmente lleno y cerrado. 
En el r6tulo deber6 figurar con caracteres y en lugar bien visible, peso escurrido y aiio de elaboraci6n; este 
dtimo deberi figurar en la tapa o en la contratapa. 

Art 1252 Se permite el blanqueado de 10s hongos destinados a1 consumo, por sulfitaci6n a la dosis 
estrictamente necesaria, quedando prohibido el blanqueo con sales de estaiio. 
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ANEX0 3 

DIAGRAMA PLANTA DE CHAMPIRONES 

Plano de la planta de Champiiiones Evaluada en Anexo 4. 
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ANEXO 4 

EVALUACION ECONOMICA DE UNA PLANTA DE CHAMPINONES 

Con el fin de ilustrar 10s costos involucrados en una planta productora de champiiiones, se ha realizado 
una evaluaci6n econ6mica de una planta productora de 54.000 kilos de champiiiones a1 aiio. La mayoria 
de 10s datos ha sido tornados de la evaluacidn econdmica de una planta de champiiiones,realizada por 
Sercotec en Mayo 1993. S610 ha habido una actualizacidn en 10s precios de 10s insumos, producto y de 
la inversidn. 

La inversidn requerida para una planta de champiiiones capaz de producir 54.000 Kg a1 aiio, es decir 4.500 
Kg de producto fresco a1 mes,se muestra en el cuadro 1. En 61 se incluyen 10s costos de adquisicidn del 
terreno, del cierro del terreno y la inversidn en la construccidn de la planta y de su adecuado equipamiento. 

CUADRO 1 

INVERSION INICIAL 
[TEM 

rerreno 

Zierre planta 

3aIp6n Abierto Fonola 

Radier 

Yificio Planta 

;ala climatizaci6n 

nstalaciones elktricas 

4lcantarillado 

4gua 

luctos y cafierias 

Material Aislante 

Maquinaria y Equipos 

Vehiculo 

Muebles y estanterias 

Herramientas 

Subtotal 

10% Imprevistos 

Total 

Otros Gastos 

Gastos Puesta en Marcha 

Capacitaci6n Personal 

Subtotal 

10% Imprevistos 

Total 

Capital de Trabajo 

INVERSION TOTAL 

Unidad 

Hfi 

Mts 

m 2  

m 2  

m 2  

m 2  

unidad 

Requerimiento Precio Unitario Costo Total 

1 

400 

200 

200 

804 

48 

1 

I 

1 

4.000.001 

1 .OOl 

46 

6.00( 

43.19( 

43.191 

4.350.001 

6.825.50 

434.35 

4.000.000 

400.000 

92.200 

1.200.000 

34.724.760 

2.073.120 

434.350 

124.100 

186.150 

744.600 

6.310.485 

36.331.558 

4.350.000 

6.825.500 

434.350 

98.23 1.1 73 

9.823.117 

108.054.290 

4.343.500 

1.861.500 

6.205.000 

620500 

6.825.500 

47.367.728 

162.247.518 
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AdemAs se considera como inversi6n 10s gastos de puesta en marcha, capacitaci6n de personal y la 
necesidad de capital de trabajo (la que se calcula en e1 cuadro 2). 
Dentro de la Inversidn Inicial en el cuadro anterior, existe lainversidn en maquinaria y equipos cuyo monto 
se obtiene del cuadro 2. En 6ste ademds de calcularse el monto de la inversh,  se calcula el requerimiento' 
de energia a1 afio y a1 mes. Con ese dato se obtiene que la potencia instalada necesaria es de 6.000 Kw 
con lo que la planta clasifica para tarifa BT-3 conociendo esto se realiz6 una cotizaci6n a Compaiiias 
elCctricas para determinar el cost0 mensual en electricidad (que se incluye en el cuadro 3). 

MAQUINARIAS Y EQUIPOS 

ITEM 

Equipo climatizaci6n 

-12 Equipos 60.000BTU/H 

-1 Manejadora de aire 20 Kw 

-6 Equipos Humificadores 15 Kw 

-1nstalaci6n ductos, filtros, etc. 

Caldera 

-Caldera a gas 300 Kg vapor/H 

-Accesorios 

-Motobombas 

-Chiminea 

-Estanque condensado 

-Estanque de purgas 

-Tablero elktrico 

-1nstalaciBn 

8 Higr6metros 

2 Termocuplas 1O-8OQC 

1 Romana 500 Kg 

2 Balanzas de precisi6n 

1 Equipo sellador termofilm 

rOTAL INVERSIONKONSUMO 
ENERGIA 

VALOR $ 

30.400.000 

5.149.763 

1.987.049 

721.713 

138.216 

189.629 

374.467 

152464 

328033 

1258192 

214520 

50000 

107525 

223600 

186150 

$36331.558 

CONSUMO 
AN0 

51.500 

2000 

500 

800 

54.800 

4.567 Kw/hr 
a1 mes 
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En el cuadro 3 se muestran 10s costos directos de la planta. Para cada item de materia prima, insumos directos 
y suministros se entrega el precio unitario (sin iva), el requerimiento total del aiio y el cost0 total anual. 

CUADRO 3 

COSTOS VARIABLES ANUALES 

54.000 Kg. afio 

MATERIA PRIMA 

EstiCrcol de Caballo 

Guano de ave 

Yeso 

Turba 

Carbonato de Calcio 

INSUMOS DIRECTOS 

Semilla champiii6n 

Envases aislapol 

Bolsas polietileno 

SUMINISTROS 

Pesticidas 

Energia ElCctrica 

Agua 

Gas 

Gasolindaceite 

Jnidad 

Lledida 

ton 

ton 

ton 

m3 

ton 

kg 
unidad 

unidad 

Precio 

Unitario 

10.000 

8.066 

12.700 

25 .OOO 

19.030 

2.000 

16 

69 

3.103 

34 

25 

200 

25 

Requerimiento 

lii0 

544 

65 

14 

80 

18 

3ub total 

2.700 

135.000 

18.000 

3ub total 

800 

59.805 

9.000 

2.000 

20.000 

Sub total 

rota1 anual 

rota1 mensual 

Zosto total 

lii0 

5.440.000 

526.710 

172.720 

2.000.000 

342.540 

8.48 1.970 

5.400.000 

2.093.850 

1.237.500 

8.731.350 

2.482.400 

2.013.036 

223.380 

400.000 

496.400 

5.615.216 

22.828.536 

1.902378 
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Los costos fijos se muestran en el cuadro 4 y se calculan a partir de 10s gastos generales (cuadro 5), Ias 
remune~~ones(cuadro6)yladep~a~6nanualquesecalculaconelm~tododedep~a~6nlineal,enelcuadro 
7. 

CUADRO 4 

COSTOS W O S  

Gastos Generales 5.435 580 

Remuneraciones 35.740.800 

Subtotal 41.176380 

Depreciaci6n 8.891.078 

Total anual 50.067.458 

Total mensual 4.172.288 
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Cargo 

Jefe de Planta 

Jefe de Ventas 

Secretaria 

Obreros 

Chofer 

Empaquetador 

Nochero 

Encargado Mantenci6n 

Subtotal 

Asesorfa T6cnica 

Total Mensual 

Total Anual 

CUADRO 5 

GASTOS GENERALES 

Servicios bisicos 49.640 

TelCfono 3 1.025 

Seguros 62.050 

Contribuciones 62.050 

Mantenci6n Activo Fijo 86.870 

Utiles de Oficina 55.845 

Imprevistos 43.435 

Sueldo Contador 62.050 

Total mes 452.965 

Total anual 5.435.580 

CUADRO 6 
RECURSOS "OS 

1 

1 

1 

6 

1 

1 

1 

095 

Sueldo Mensual 

620.500 

620.500 

130.305 

142.715 

124.100 

124.100 

124.100 

198.560 

TotalMes I 
620.500 

620.500 

130.305 

856.290 

124.100 

124.100 

124.100 

99.280 

2.699.175 I 
279.225 



CUADRO 7 

DETERMINACION DE LA DEPRECIACION ANUAL Y ACUMULADA Y DEL VAU)R RESIDUAL DEL 
ACllVOFUO 

ACTIVO VAIAR 

I'erreno 

Cierro 

Galp6n Estructura 

Radier 

Edificio 

Maquinaria y equips 

Vehiculo 

Muebles y Estanten'as 

Herramientas 

hversibn Inicial 

k o s  gastos 

4.000.000 

400.000 

92.200 

1.200.000 

44.597.565 

36.331.558 

4.350.000 

6.825.500 

434.350 

98.231.173 

6.205.000 

VIDAUTIL 

MOS 

20 

10 

10 

20 

10 

5 

7 

MONTO DE LA 
DEPRECIACION 

20.ooo 

9.220 

120.00(3 

2.229.878 

3.633.156 

870.000 

975.071 

7.857.325 

1.033.753 

8.891.078 

aiios 7 - 10 

20.000 

9.220 

120.000 

2.229.878 

3.633.156 

870.000 

975.071 

7.857.325 

7.857.325 

DEPRECIACION 
ACUMULADAAL 

ERMJNOVIDAUTIL 

200.000 

92.200 

1.200.000 

22.298.783 

36.331.558 

8.700.000 

9.750.714 

78.573.255 

6.205.000 

VALOR 
RESIDUAL 

4.000.000 

200.000 

0 

0 

22.298.783 

0 

0 

3.900.286 

434.350 

30.833.418 
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Para calcular el capital de trabajo necesario para la planta, se hizo un c6lculo de 10s pagos de IVA que se 
aprecia en el cuadro 8 

Inversi6n Fija 

CUADRO 8 

CALCULO DE PAGO DE IVA 

94.057.433 16.930.338 

Costos Fijos 

Costos Variables 

Mel 0 1 2 3 4 S 6 7 8 9 10 11 12 

294.117 

1.902.378 

TOTAL 

52.941 

342.428 

hWWv- 4.195.625 7.7062m 7.706250 7.7062m 7.706250 7.706250 7.706250 7.706250 

IVA Pagado Mensual 

30.825.Um 

3953691 

IVA REeibidO 

TOTAL 
INGRESOS 

Coslos Variables 

CmM Fijm 

IVAP8gWbCOn 
Wmpns 

IVA Pa* COn 
lmenbmr 

PPM 1% 

TOTAL 

slidodeim~ 

smm,w 

E G R W S  

0 755.213 1387.125 1387.125 1387.125 1387.125 1.387.125 1387.125 1387.125 1387.125 6.935.625 

0 0 0 0 755.213 5582.750 9.093375 9.G93.375 9.W3.375 9.093375 9.093375 9.093.375 9.093375 37.760.625 

1.902378 1.902.378 1.902378 1.902378 1.902378 1.902378 1.902378 1.902378 1.902378 1.902378 1.902378 1.902378 22828.536 

4.172388 4.172288 4.172288 4.172388 4.172288 4.172268 4.172.288 4. l fU88 4.172388 4.172388 4.172288 4.172288 50.067.458 

395.369 395.369 395.369 395.369 395369 395369 395.369 395369 395.369 395.369 395.369 395369 4.744.429 

16.930.338 16930.318 

0 41.956 77.063 77.063 77.W 77.063 77.063 77.063 77.063 77.063 383.313 

16930.338 64m.035 6.4m.035 6.4m.035 6511.992 6~47.098 6347.098 6347.098 6 ~ 7 . 0 9 8  6 ~ 7 . 0 9 8  6547.098 6547.098 6347.098 94.956.074 

-16.~1.338 44m.035 -6.4m.03~ -um.o% 4.756.779 -w.w w6.m w62n ~ 4 6 . 2 7 7  2~46.277 2.346.277 2546277 2.546277 -57.195.449 

-16.930.338 -23.400373 . z 9 . m . m  -M.W.W -42097.223 -43.061.571 4.51s.m m . w . 0 1 6  -35.422739 -32.m6.462 -30.330.185 -n.m.m -25.237.630 

A partir de 10s datos del cuadro ante- 
rior y de 10s costos variables y fijos,se 
realiz6 el cuadro 9. Para calcular el 
Ingreso por ventas y a partir de esto el 
IVA recibidope consider6 lo siguien- 
te: 
* El 50% de la producci6n se vende 
envasada a supermercados y el precio 
pagado por ellos es de $1.900 + ha. 
* El 50% restante se vende a granel a 
restaurantes y hoteles,a $1.525 + iva. 
* Ambos precios son a 30 dias. 

* El primer aiio la produccidn alcanza un period0 prductivo de 8 meses por la puesta en marchade la planta. 
Por lo que el primer mes de produccidn se obtendrhn 2.450 Kg (ya que cada sala comienza a producir en 
forma escalonada) y a partir del segundo mes en adelantepe cosecharh 10s 4.500 Kg promedio. 

CUADRO 9 
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En el cuadro 10 se muestra el estudio de 10s flujos de fondo del proyecto. Para ello se mantienen 10s 
supuestos ya especificados y se supone ademhs que a partir del 6to aiio en adelante la productividad 
aumenta a1 lS%,conlo que se tiene una producci6n anual de 81.000 Kg (0.15 * 540.000 Kg de compost). 

CUADRO 10 
FLUJO DE FONDOS 

lnversidn lnicial 

lngrm por ventas 

Coslos Variables 

Margen Bmlo 

Caslos Fijos 

Depreciacidn 

Apjo I 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

-162.247.518 

30.825.000 92.475.000 92.475.000 92.475.000 92.475.000 138.712.500 138.712.500 138.712500 138.712.500 138.712500 

-22.828.536 -22.828.536 -22.828.536 -22.828.536 -22.828.536 -23.044.536 -23.044.536 -23.044.536 -23.044.536 -23.044.536 

7.996.464 69.646.464 69.646.464 69.646.464 69.646.464 115.667.964 115.667.964 115.667.964 115.667.964 115.667.964 

-41.176.380 -41.176.380 -41.176.380 -41.176.380 -41.176.380 -41.176.380 -41.176.380 -41.176.380 -41.176.380 -41.176.380 

-8.891.078 -8.891.078 -8.891.078 -8.891.078 -8.891.078 -8.891.078 -7.857.325 -7.857.325 -7.857.325 -7.857.325 

VPN 15% 

VPN 12% 

-42.070.995 19579.005 19.579.005 19.579.005 19579.005 65.600505 66.634.258 66,634258 66.634.258 66.634.258 
Ulilidad anm 
lmpueslos 

lmpuesto Renla -2.936.851 -2.936.851 -2.936.851 -2.936.851 -9.840.076 -9.995.139 -9.995.139 -9.995.139 -9.995.139 

~~~~ 

-4.291.437 -41.126.065 -77.960.693 

26.421.743 -17.015.514 -60.452.772 

I -42.070.995 16.642.155 16.642.155 16.642.155 16.642.155 55.760.430 56.639.120 56.639.120 56.639.120 56.639.120 Utilidad Nela 

VPN 10% 

TIR 

Dsprcciacidn 

Rclnvnsidn 

Recupemion KT 

Valor Residual Act 
FiiO 

52.342.042 3.590.936 -45.160.170 

14,53% 10,32% 5,81% 

8.891.078 8.891.078 8.891.078 8.891.078 8.891.078 8.891.078 7.857325 7.857.325 7.857.325 7.85732) 

-4.350.000 4.825.500 

47367.728 

30.833.418 

1-162247.518 -33.179.916 25533233 25.533.233 25.533.233 25.533233 60.301.508 64.496.445 57.670.945 64,496,445 142.697591 Flujo Net0 

VPN 15% -4391.437 

VPN 12% 26A21.743 

VPN 10% 52.342.042 

n R  1453% 

CUADRO 11 

VPN/TIR $ 
Al final del dCcimo aiio se ven- 
den 10s activos fijos. Realizando 
la evaluacidn econ6mica con to- 
dos 10s supuestos anteriorespe 
comprueba que el negocio es 
rentable, siempre y cuando las 
tasas de descuento relevante sea 
menor a1 14.53% (TIR resultan- 
te). El period0 de recuperaci6n 
del capital es de 7 aiios. 

Se realiz6 un andisis de sensibili- 
dad,suponiendo un escenario de 
sobreoferta interna con m’da de 
10s precios en un 10% y 20%. 

I I Precio Real krecio 10% MenodPrecio 20% menod 

UTILIDAD POR KILO $ 

VPN 15% 

VPN 12% 

VPN 10% 

Ambos casos se evaluaron con las tres tasas de descuento relevantes. Para cada uno de 10s casos se calcul6 la 
utilidad por kilo producido. Est0 esth en el cuadro 11 
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ANEXOS

TRUFAS

Las trufas son hongos subterráneos que crecen en asociaciones con determinados árboles. Existen más
de treinta especies de trufas, pero sólo dos de ellas tienen importancia gastronómica yson la Trufa Negra
de Péridos (Tuberáceo melanosporum) y la Trufa Blanca de Piamonte (Tuberáceo magnatum). La Trufa
Negra crece principalmente en la región de Péridos, que se ubica al suroeste de Francia. La Trufa Blanca
crece en Piamonte, ubicado en el noreste italiano.

Este hongo es muy preciado en el mercado mundial porque la oferta es muy reducida, mientras que la
demandaesalta, loque implicaque losproductoresrecibanprecioselevados. Algunasfuentes indicanqueuna
hectárea de trufa negra proporciona un ingreso de US$ 1 millón. Por esta razón, las zonas truferas están
fuertemente resguardadas e inclusoenalgunas zonasde Franciaestáncercadasconcables electrificados.

La trufa posee cerca de 80compuestos aromáticos, que logran que ínfimos trozos de este hongo agreguen
alos platos preparadoscon trufas unsaborúnico ymuy apreciado porchefs ygourmets.

La trufa crece asociada a ciertos robles, avellanos y pinos y su biología fue un misterio durante mucho
tiempo. Hoy en día se sabe que su ciclo dura entre 200 y 300 días. En este período, la trufa sufre
transformaciones morfológicas y químicas que corresponden a las distintas etapas del desarrollo. Entre
los factores determinantes para el óptimo desarrollo de esta especie figuran un suelo de estructura
equilibrada y de pH 8. El suelo debe tener además una relación carbono-nitrógeno cercano a 10, debe
asegurar un buen aporte nutricional que incluya elementos minerales y otros de origen orgánico. La tasa
de humedad del suelo debe ser del 15%. Para lograr esto último, en Francia se riega el suelo en forma
contínua entre abril a octubre (lo que en términos del cultivo corresponde al verano del hemisferio sur)

Las temperaturas necesarias para el desarrollo del micelio son de 10 a 12QC entre los meses de octubre
a noviembre, que es cuando se inicia el crecimiento del micelio. En verano ocurre el máximo desarrollo
vegetativo y para ello se necesitan temperaturas entre 25 a 30QC. Durante el invierno la temperatura no
debe descender bajo los OQC, para asegurar una óptima maduración y lograr una buena cosecha, que se
realizaentre los meses de mayo a septiembre, enel casode la trufa negra, yde abril ajunio, en la trufablanca.

La cosecha se realiza mediante el uso de animales adiestrados, ya sea perros ocerdos, que son capaces de
detectar los aromas emitidos por las trufas. No existen razas de perros que naturalmente sean buscadores
de trufas, pero una vez entrenados son muy eficientes. En el caso de los cerdos, estos buscan las trufas
para su propio consumo por lo que son buenos buscadores, pero se necesita un alto grado de vigilancia.
Un tercer método de cosecha es mediante las moscas truferas. Estas moscas depositan sus huevos en las
trufas, ya que éstas sonel principal alimentode las larvas.

Ninguno de los métodos anteriores produce una cosecha perfecta, ya que muchas veces quedan trufas sin
recolectar y, en otros casos, son pardalmente devoradas por los cerdos que las buscan. Por esto se está
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desarrollando un equipo electr6nico capaz de detectar dCbiles concentraciones de productos volitiles 
emitidos por las trufas. 

La trufa negra, cuando est6 madura , se caracteriza por su pie1 (peridium) verrugosa y negra y por su parte 
interior carnosa (gleba) de color negroviolkeo jaspeada convetas blancas. El tamaiio de estas trufasvaria 
entre 1 a mis cm. 

La trufa blanca se caracteriza por un peridium liso, suave a1 tacto y de color amarillo a ocre y por una gleba 
cetrina matizada de rosa-cafe palido, y rosada en plena madurez. Es jaspeada con vetas blancas muy finas. 
El tamaiio es mayor que el de la trufa negra, mide cerca de 10 cm de diimetro y pesa sobre 10s 100 g. 

Mercados 

Las trufas son altamente cotizadas en el mercado europeo y en menor escala en el mercado americano y 
asiitico. La principal forma de comercializaci6n de esta especie es en conserva aiin cuando tambien se 
comercializan frescas o refrigeradas. 

Los voldmenes comercializados de trufas en conserva alcanzan las 168 ton anuales. De ellas, el 88% se 
comercializa a1 interior de la UE. Dentro de ella 10s principales proveedores son Italia con 75 ton, que 
provee cerca del 50% del total de las importaciones europeas, Francia que exporta 34 ton. interior de la 
UE y Holanda con 20 ton. 

Los principales paises importadores dentro de la Uni6n Europea son Alemania que importa voliimenes 
de 66 ton. anuales, Francia con importaciones de 58 ton. e Inglaterra con importaciones de 30 ton. Es 
importante destacar que en el cas0 de Alemania e Inglaterra todas las trufas consumidas son de origen 
europeo, mientras que Francia importa trufas desde Italia, Israel y Espaiia. 

EE.UU. es tambiCn un importante importador de trufas en conservas, durante 1994 import6 un volumen 
de 19,6 ton. con un valor de US$1.5 millones. De ellas el 70% provenian de Italia y el resto de Francia 
y algo de Espaiia. 

Otros pais importador de trufas en conservas es Jap6n que importa cerca de 2 toneladas anuales 
provenientes de Francia, Italia y Espaiia. El precio que pagan los japoneses por el kilo de trufas en conserva 
varfa entre 10s US$394 para las trufas de origen espaiiol y US$600 para las trufas francesas. 

Dentro del mercado asiitico existen algunos paises proveedores de trufas en conserva como Taiwan y 
Corea. Durante 1993 Taiwan export6 8.7 ton. con destino a Hong Kong, Singapur y EE.UU.. Los 
voliimenes exportados por Corea son menores y a diferencia de Taiwan que provee principalmente a otros 
paises asiaticos, Corea realiza exportaciones principalmente a paises europeos como Alemania, Francia 
y Suiza. Durante 1992 el precio promedio del product0 coreano fue de US$ 430 y 10s voliimenes 
exportados alcanzaron 10s 108 kg. 

El mercado de trufas frescas es considerablemente miis pequeiio que el de conservas. Los voliimenes 
transados bordean las 70 ton. anuales y el principal exportador es Italia que envia a1 resto de 10s paises 
europeos cerca del 38% del total de importaciones mundiales. Le sigue Holanda, Espaiia y Francia. Los 
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principalespaíses importadores son Franciapon volúmenes de 26 ton. anuales, Bélgica-Luxemburgo con
19 ton., y Holanda con 10 ton.

EE.UU. importó en 1994 ,7 ton. de trufas frescas, de ellasel 60% proveníande Italiayel resto de Francia.
El valor de estas importaciones alcanzó los US$ 1.46 millones,lo que representa un precio promedio de
US$308 por kilo.

Japón importa entre de 4 a 5 ton. anuales de trufas frescas provenientes de Francia e Italia. El precio de
importación varía entre los US$ 550 para las trufas italianas/y los US$ 600 para las francesas.

Existen además exportaciones de trufas deshidratadas. Estas son provenientes de Corea y se exportan
pequeñas cantidades en forma esporádica. Los precios que alcanzan estas trufas son entre los US$ 27.000
YUS$ 37.000 por kilo.

Posibilidades para Chile

El mercado de trufas es muy interesante principalmente por el alto precio que obtienen las trufas, como
consecuencia de los bajos niveles de producción. La producción está altamente concentrada en unos
pocos países, mientras que la demanda es alta especialmente en los países europeos, EE.UU. y Japón.

En Chile no existe una tecnología disponible para introducir las trufas que crecen en forma silvestre,y en
ninguna parte del mundo ha sido posible desarrollarlas en forma industrial; aún cuando en Francia se han
desarrollado intentoseneste sentido yse ha llegado adescubrirelementossignificativosen la elaboración
de un cultivo industrial, aún no es posible este tipo de cultivo.

En cuanto a la posibilidad de introducirlas en zonas de avellanos en Chile, es difícil que éstas tengan las
característicasclimáticas yedáficas adecuadas parael desarrollo de las trufas, por lo que habría que buscar
dentro de estas zonas microclimas que cumplan con las características descritas.
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ANEXO 6 

RESUMEN PROYECTO 

“INTRODUCCION DE NUEVM ESPECIES DE HONGOS COMESTIBLES” 

Los hongos son un elemento cada vez mis importante en la dieta humana. Est0 debido a su alto valor 
nutritivo y su delicado sabor, que 10s hace ser muy apreciados en 10s mercados mundiales. 

Dentro de 10s hongos existen bdsicamente dos tipos, 10s hongos silvestres y 10s cultivados. Los hongos 
silvestres crecen en forma espontinea en la naturaleza, ya sea como micorrizas de 10s drboles o en el 
sustrato adecuado. 

Existen especies de hongos silvestres de alto inter& comercial, como es el cas0 de Matsutake (Tricholornu 
rnatsutuk), hongo de origen japonCs que alcanza precios de hasta US$200 por kilo de hongo fresco en 
Japdn. Ninguna otra especie de hongo silvestre recibe precios tan altos, sin embargo algunos de ellos 
presentan alta demanda en 10s mercados internacionales, especialmente en algunos paises europeos como 
Holanda, Alemania y Francia. 

Entre 10s hongos cultivados se puede hacer una diferenciacidn entre aquellos cultivados en cbmaras, 
donde se controla completamente 10s aspectos climdticos, y 10s hongos semicultivados, que son aquellos 
que se siembran a1 aire libre y no existe control en 10s factores amhientales. La principal especie de hongo 
cultivado a nivel mundial corresponde aAguricus bisporus, comiinmente llamado champiiidn de Paris, hongo 
blanco o sencillamente champiiidn y cuya produccidn representa aproximadamente 68.5% de la 
produccidn total de hongos. Esta especie se cultiva en el mundo desde el siglo XVII, y es consumida 
pricticamente en todos 10s paises y en la mayoria de las culturas, especialmente en la cultura occidental. 
De un tiempo a esta parte se han desarrollado nuevas variedades de hongos cultivados, que han logrado 
tener amplia aceptacidn en 10s paises europeos y en EE. W., como es el cas0 del Champiiih ostra (Pleurotus 
ostreatus), Shiitake (Lentinus edodes), Enoki (Flurnrnulinu velutipes), Italian crimini (Agaricus bisporus 
strain marrdn), Portabella (Agaricus bisporus strain marrdn adulto), etc. 

* Situacidn de la Produccih en Chile 

En Chile la producci6n de hongos silvestres est6 basada fundamentalmente en la recoleccidn de hongos 
de 10s bosques de pino insigne entre la VI a la X regidn. En ellos crecen, formando micorrizas con 10s 
pinos, las principales especies silvestres que son Boletus luteus seguida de Lucturius deliciosus. Estos 
hongos son 10s mis abundantes en el territorio chileno, per0 no 10s mis valiosos. La especie silvestre que 
crece en Chile y que alcanza mayor valor en el mercado internacional esMorchellu cdnicu, que crece en 
bosques de conifera y latifoliadas quemadas. Este hongo se exporta principalmente en estado deshidratado 
a Alemania y otros paises europeos. 

Los hongos son recolectados por grupos familiares de campesinos que viven en las zonas de recoleccidn. 
Originalmente estos grupos estaban formados por mujeres y niiios, sin embargo, y debido a 10s altos 
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ingresos que genera esta actividad, se han incorporado a la recoleccibn, hombres adultos que trabajan en 
forma temporal en otras actividades, especialmente del rubro frutl'cola y forestal. 

Una vez que 10s hongos son recolectadoqse envian a plantas procesadoras para asegurar su conservacibn. 
Esto porque 10s hongos silvestres tienen altos porcentajes de agua, lo que 10s hace ser muy susceptibles 
a la descomposici6n. Las formas de conservaci6n mhs utilizadas en Chile son la deshidratacibn, el 
salmuerado, el congelado y la conservaci6n por medio de tratamiento tCrmico (conserveria o appertizaci6n). 
Con estos procesos se logra eliminar la actividad enzimhtica y las oxidaciones causantes de la 
descomposici6n de 10s hongos. De esta manera pueden permanecer en buen estado por tiempos largos, 
que aseguran su comercializaci6n y consumo. 

El destino de 10s hongos silvestres es basicamente la exportaci6n. Durante 1994 se exportaron 10.000 ton 
de hongos (convertidas en peso fresco). Los hongos deshidratados se exportan preferentemente a 
Alemania, Francia, EE.UU. y algunos paises latinoamericanos como Perii y Argentina. Los hongos 
salmuerados se exportan con destino a Europa,principalmente a Alemania, Francia y Espaiia. A este dltimo 
pais se exportan 10s hongos Lactarius deliciosus salmuerados,que son muy apreciados en la regidn 
espaiiola de Cataluiia. Los hongos silvestres congelados se exportan con destino a Europa (Alemania, 
Francia e Italia). Los voltimenes de hongos silvestres en conserva son poco significativos y se destinan 
mayoritariamente a Espaiia y Argentina. 

En genera1,los hongos silvestres chilenos alcanzan bajos precios en 10s mercados internacionales, a6n 
cuando se trata de un product0 de alta demanda. Esto se debe fundamentalmente a problemas de calidad, 
tanto en la materia prima como en 10s procesos de conservaci6n. Para revertir esta situaci6n es necesario 
mejorar 10s procesos de recoleccidn y la tecnologia de conservaci6n. 

El consumo interno de hongos silvestres alcanza las 1.000 ton anuales. Parte importante de este consumo 
es realizado por industrias de alimentos que se dedican a la elaboraci6n de sopas en sobre, salsas de tomate 
con callampas y a 10s envasadores del rubro condimentos. El resto del consumo es realizado por 
consumidores particulares que lo adquieren en mercados, ferias, etc. 

La producci6n de hongos cultivados en Chile est6 basada casi completamente en la producci6n de 
Agaricus bisporus. Existen en Chile varias plantas productoras,que en conjunto producen cerca de 7.400 
ton a1 aiio. De ellas el 82% se destina a la industria conservera para exportaci6n con destino a EE.UU., 
y el resto (1.100 ton) se destina a1 mercado interno para el consumo en fesco. Los consumidores de 
champiiiones son bhsicamente 10s supermercados, 10s restaurantes y 10s hoteles. En el sistema de 
comercializaci6n de champiiiones casi no existen minoristas ni intermediarios, ya que son 10s propios 
productores quienes comercializan su producci61-1 a algunos de 10s consumidores ya nombrados. 

Existe unaincipiente producci6n de champiii6n ostra para el mercado interno, sin embargo su introducci6n 
ha sido lenta y dificil y se estima que 10s voldmenes vendidos bordean el 1.15% del total. La producci6n 
alcanza las 18 ton a1 aiio. 
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* Situacidn de la Producci6n y del Mercado en 10s Mercados Externos 

Europa 

Los europeos son grandes consumidores de hongos. Los niveles de consumo per capita a1 aiio bordean 
10s 2 a 3 kilos con un mkimo de 3.43 Kg por persona a1 aiio en Alemania. 

La produccidn de hongos en Europa se centra en 10s hongos cultivados, especialmente de la especie 
Agaricus bisporus. Los principales paises productores son Holanda y Francia, con voliimenes de 
produccidn cercanos a las 200.000 ton encadauno. Con 10s altos niveles de producci6n europea, 10s paises 
de la zona estdn abastecidos de product0 fresco, por lo que las importaciones de champifiones frescos son 
reducidas. 

Las importaciones que realizan son bdsicamente charnpifiones en conserva, procedentes de paises asidticos 
como China, y de otros paises europeos como Polonia y Hunp’a. 

El consumo de otro tipo de hongos ha aumentado en Europa: Pleurotus, Shiitake, Chanterelle e Italian 
Crimini son 10s m5s consumidos y alcanzan precios muy superiores a 10s de Agaricus. Este gran inter& 
por el consumo de hongos distintos a1 champiiidn comiin, crea grandes perspectivas para paises como 
Chile. Esto porque las exportaciones de hongos silvestres deshidratados y salmuerados, siempre y cuando 
Sean de buena calidad, son visualizados por 10s europeos como productos especiales y tienen por lo general 
buena demanda. Por otro lado, el alto inter& que existe por 10s hongos especiales permitiria exportar 
Shiitake en estado fresco, ya que la demanda no est6 suficientemente cubierta y porque este hongo tiene 
una vida de post cosecha lo suficientemente larga como para exportarlo y comercializarlo en buenas 
condiciones. 

Estados Unidos 

Estados Unidos es el mayor productor de hongos cultivados. L a  gran mayoria de ellos pertenece a la 
especie Agaricus bisporus. Se cultivan adem6s hongos especiales tales como Shiitake y Portabella que 
han cobrado gran importancia en el iiltimo tiempo. 

Los niveles de consumo, si bien son altos, aiin no alcanzan 10s niveles de consumo europeo, y se sitiian 
alrededor de 10s 1.8 Kilos por persona a1 aiio. La principal forma de consumo de hongos es en estado fresco. 
Se realizan importaciones de champiiiones en conserva desde paises asiiticos principalmente China, Hong 
Kong e Indonesia. 

El consumo es bfisicamente de hongos cultivados, ya que 10s hongos silvestres no son apreciados por la 
poblacidn, que siente temor a1 consumirlos por 10s problemas de toxicidad que existen en algunos tipos 
de hongos silvestres. Sin embargo, existen importaciones de hongos silvestres deshidratados enviados 
desde Chile y otros paises, que se utilizan para la confeccidn de salsas y pastas preparadas. 

Asia 

El mercado asidtico es un importante productor y consumidor de hongos silvestres y cultivados. En algunos 
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de estos paises como Jap6n y Hong Kong, 10s hongos estin incorporados en la dieta y por tantopresentan altos 
niveles de consumos de hongos de origenes asiiticos como Matsutake y Shiitake. Los paises asiiiticos est6n 
incrementando el consumo de hongos, especialmente de Agaricus, motivado por un estilo de vida miis 
occidental. Sinembargo,enpaisescomoChina,yotrosdeprodu~dnm~rrecientecomoTailandiaeIndonesia, 
a6n basan su produccidn en las exportaciones de conservas y hongos deshidratados. 

Existen buenas posibilidades de llegar con producto chileno a1 mercado asiiitico (Japdn y Corea), siempre 
y cuando se trate de especies silvestres deshidratadas y de buena calidad. En cas0 de que se lograran introducir 
enChileespeciescomoShiitakeoMatsutake, lasposibilidadesdeexportaci6nenfiescoadichomercadoserian 
mayores. 

LatinoamCrica 

Existen en LatinoamCrica paises con buena tecnologia de producci6n de hongos cultivados, como son 
Mexico, Colombia, Guatemala, Chile y Brasil. En ellos la producci6n est6 compuesta casi exclusivamente 
por Agaricus bisporus. AI igual que en 10s paises desarrollados, per0 en menor escala, 10s paises 
latinoamericanos han comenzado a producir otras especies de hongos cultivados, especialmente Pleurotus, 
yen algunos se ha comenzado a desarrollar la industria de Shiitake, como es el cas0 de Mexico y Brasil. 

En cuanto a produccidn y comercializacidn de hongos silvestres, Cstos no han tomado gran auge a6n 
cuando hay produccidn de ellos envarios paises. El consumo de estos en general no se realiza en las grandes 
ciudades, sin0 que en sectores rurales a excepcidn de Ciudad de MCxico. 

Conclusiones y Recomendaciones Finales 

* Chile presenta un gran potencial de producci6n de hongos, tanto para especies silvestres como cultivadas. 

* De las especies cultivadas que estin presentes en Chile, las que poseen mayor valor en el mercado son 
Boletus luteus y Lacturius deliciosus. Sin embargo, es necesario mejorar las tCcnicas de recoleccidn y 
procesamiento para lograr un producto de mayor calidad final. Al respecto, es fundamental efectuar una 
seleccidn posterior a la recoleccidn y efectuar un deshidratado 

* Particularmente se recomienda mejorar las tCcnicas de deshidratacidn de 10s hongos, con el fin deobtener 
un producto sin olor a hum0 y de color similar a1 color del hongo en fresco. 

* Se recomienda estudiar la posibilidad de incrementar la produccidn de Morchellu conicu, hongo 
existente en Chile per0 de menor producci6n que Boletus y Lactarius y de mayor valor en el mercado. El 
incremento en la producci6n se podria lograr sembrando Morchella en 10s bosques de pinos que han sido 
quemados, habitat donde crece fiicilmente. 

* Se recomienda tambiCn estudiar la posibilidad de introducir otras especies silvestres de mayor valor en 
el mercado internacional que las existentes en Chile, como Boletus edulis, Cunthurellus ciburius y 
Morchellu esculentu. Para lo cual, primero se debe realizar una investigaci6n exhaustiva del efecto que 
tendrian estas especies en el ecosistema de Chile. 

1 9 2  



* En la produccidnde hongos cultivados, es necesario elevar 10s rendimientos para hacer mbs competitiva 
esta industria. Para ello, primer0 se debe evaluar cada plantel para tener certeza de 10s aspectos 
susceptibles de mejorar. En algunos casos puede ser la calidad de la semilla, del compost y en la mayoria, 
la tCcnica de cultivo a nivel de temperatura, humedad y el control de estos parhmetros. 

* La produccidn de otras variantes de Agaricus, como Italian Crimini y Portabella, para el mercado interno 
y posibles exportaciones a LatinoamCrica, se aprecian promisoria, debido por una parte a que tienen 
requerimientos similares de producci6n que Agaricus blanco y por ello no constituiria dificultad para afinar 
la tCcnica de cultivo. Por otra parte, Cstos hongos han sido introducidos con Cxito en Europa y EE.UU. 
respectivamente. 

* La producci6n de Shiitake (Lentinus edodes), orientada en un principio bhsicamente a la exportacibn, 
seria la especie con mayor potencial para la producci6n cultivada. Esto por 10s altos precios que alcanza 
el 10s mercados internacionales, por la diversidad de mercados donde es apreciado este hongo y porque 
la tCcnica de su produccidn es razonablemente sencilla, que si bien difiere de la deAguricus bisporus, se 
podrian usar instalaciones muy similares, de hecho en la mayoria de 10s paises se han adaptado plantas de 
Agaricus para el cultivo de Shiitake. Muy importante es considerar que este hongo puede producirse en 
forma semicultivada, a1 aire libre sembrando trozos de madera. El Cxito del cultivo depende fundamen- 
talmente de la eleccidn de la cepa para el clima en que seva a producir (10s proveedores de miceliovenden 
la cepa para cada situaci6n climbtica). 

Anivel de productos elaborados, se recomienda estudiar la posibilidad de introducir a1 mercado wnservas 
con hongos, como salsas especiales para pastas y platos con hongos que no requieran elaboraci6n. Sin 
embargo, estos productos debieran diferenciarse de 10s ya existentes en el mercado, por una calidad 
superior y haciendo hincapiC en las especies de hongos usadas. En una primera evaluaci6n, se estima que 
estos productos tendrian buena acogida en paises mmo Argentina, con una alta poblaci6n de origen italiano, 
y en EE.UU. donde gustan de comidas rhpidas y novedosas. 

* Europa es un gran consumidor de hongos silvestres, por lo que cualquier intento por introducir en Chile 
especies silvestres de alto valor comercial y destinadas a1 mercado europeo, presenta un mercado 
relativamente estable e interesante, y Chile cuenta con un gran potencial para ellas. 

* Las exportaciones de hongos silvestres a EE.UU. son bhsicamente de hongos deshidratados. Como ya 
se hizo referencia, es fundamental mejorar la calidad de las exportaciones con el fin de obtener mejores 
precios. El consumo de hongos silvestres en EE.UU. es bajo, y no se vislumbra un cambio de hbbitos que 
signifique un crecimiento del consumo de este tipo de hongos. Por esto, 10s productores chilenos de 
hongos silvestres deberian enfocarse a otros mercados. 

* En cuanto a 10s hongos cultivados, el mercado norteamericano presenta mejores perspectivas. Las 
exportaciones de champiiiones en conserva que hasta ahora se han estado realizando, podrian aumentar 
haciCndose contratos con empresas de alimentos americanas como pizzerias y otras, tal como lo hace 
Nature’s Farm con lacadena americana Pizza Hut. 

* El mercado asihtico podria ser un destino potencial de 10s envios chilenos de algunos hongos silvestres 
deshidratados, que se utilizan como mezclas para ingredientes de comida oriental. Sin embargo, 10s paises 
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asihticos estin muy abastecidos de hongos silvestres y de Shiitake, que crece en forma silvestre en algunos 
de &os paises. 

* El Shiitake chileno podria exportarse a Jap6n y Hong Kong,ya que ambos pafses tienen un alto consumo 
de este tipo de hongos y poseen un alto nivel adquisitivo. En estos paises,los precios pagados por este 
hongo 10s hace muy atractivos para enviar la producci6n chilena. Otro factor que beneficiaria a 10s 
potenciales exportadores chilenos de Shiitake,es la prohibici6n de cortar hrboles en Jap6nJo que significa 
una importante limitaci6n de la producci6n interna de Shiitake. 

* En cuanto a1 mercado latinoamericano, las perspectivas para 10s hongos silvestres, no se aprecian en 
movimiento. Sin embargo, existen buenas oportunidades de exportacidn de hongos cultivados en fresco, 
a Brasil y Argentina. Particularmente a Brasil en 10s periodos de veranqen que la producci6n disminuye 
en forma dramitica. Esta alternativa se ve limitada por la corta duraci6n de Agaricus bisporus, per0 se 
podria ver favorecida con la introducci6n de Shiitake, cuya vida de post cosecha es mucho mayor. 

* Las estrategias de marketing a utilizar, con el fin de aumentar las exportaciones de hongos o el consumo 
interno son muchas y muy variadas,dependiendo del mercado objetivo y del producto a introducir o 
mejorar. Como estrategias generales en cuanto a exportaciones, es recomendable implementar un sistema 
de control de calidad,que permita exportar un producto de calidad certificada. Para est0 se recomienda: 

1.- Promover una asociaci6n de productores y exportadores, con apoyo del gobierno y ejecutada por 
10s particulares. 

2.- En el marco de la asociaci6n, promover la creaci6n de normas de calidad, y estimular el plegarse a las 
normas, via incentivos (tales como acceder a un sistema de informacidn de mercado, participar en una 
campafia de promoci6n de marcas, etc). 

3.- Estandarizar envases y nomenclaturas de categorias de calidad y calibres y promocionar esto. 

4.- Eventualmente crear un sello de calidad, para lo cual se debe poner en funcionamieiito un sistema de 
verificacidn de la calidad. 

5.- Realizar un programa de promoci6n en 10s principales mercadospn “diferenciadores” que impacten 
y sea novedoso. Ejemplo: si se exportara Shiitake de Chile, ademhs de constituir una especialidad el 
producto mismo, se deberfa destacar una cualidad diferenciadora en la promoci6n. 

6.- Estimular la producci6n de nuevas alternativas de hongos con recursos de gobierno,tales como del 
“Fondo de promocidn de Exportaciones”. 

7.- Incentivar la inversidn en tecnologia y recoleccidn de hongos silvestres, asi como en la introducci6n 
de nuevas especies de hongos cultivados. 
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CUADRO RESUMEN DE MERCADO, COMERCIO Y PRODUCCION 
DE LOS HONGOS SELECCIONADOS 

CON POSIBILIDADES DE SER INTRODUCIDOS A CHILE 

Especies Mercados de Sistema de EvaluaU6n Necesidades de 
Seleccionadas Destino Produccidn Econdmica Investigacidn 

Boletus edulis Europa Silvestre, asociado a1 No es posible De introduccidn, e im- 
pino insigne. pacto en el ecosistema 

de Chile. 

Cantharellus cibarius Europa (principal- Silvestre, asociado a No es posible Idem anterior 
mente Alemania y coniferasylatifoliadas 
Francia) 

Morchella esculenta Europa y algunos pai- Silvestre, creceensue- No es posible Idem anterior, estudiar 
ses orientales (India, 10s arcillosos, asocia- posibilidad de producir- 
Jap6n) do a olmos, fiesnos y lo en huertos de manza- 

manzanos. nos. 

Morcella cbnica Europa (Alemania es- Silvestre, crece en bos- No es posible debido a Investigar rendimientos 
(ya existe en Chile, se pecialmente) ques quemados de lafaltade informacidn en Chile, y posibilidad 
recomiendamejorarlo) coniferas y latifoliadas de 10s rendimientos. de mejorarlo con siem- 

bra y otro mCtodo tam- 
biCn a investigar. 

Amanita caesarea Europa 
(ya aiste en Chile, se 
recomienda mejorarlo) 

Silvestre,creceenbos- Idem cas0 anterior Idem cas0 anterior 
ques de pinos. 

Lactariw deliciousus EuroPa (EsPafia) Silvestre, asociado a Idem cas0 anterior Mejorar 10s procesos y 
(ya existe en Chile, se 10s bosques de pino estudiar programas para 
recomienda mejorarlo) adulto. capacitar a la gente. 

Lentinus Edodes Europa, EE.UU. y pai- Silvestre y cultivado Se entrega en el capi- Estudiar la posibilidad 
(Shiitake) ses del Lejano Oriente (Cultivo en tocones a1 tulo 8.2 de producirlo en forma 

(Japbn, Hong Kong y aire libre, o bolsas en silvestre. 
otros) cimaras). 

Flamulina velutipes EE.UU. y paisesasiiti- Cultivado, similar a No es posible, debido Estudiar posibilidad de 
(Enoki) cos (mercado en eta- Agiricus. a1 reducido mercado desarrollar mercado in- 

poliporw frond~sw Idem anterior Principalmente Sives- Idem anterior Estudiar sistema de cul- 

pas iniciales) que afin posee. terno. 

(Ma ita ke) tre, en desarrollo el tivo. 
sistema Cultivado. 

Shimji Idem anterior Idem anterior Estudiar posible merca- 

Pleorotus conucopioides Idem anterior Cultivado, sobre toco- Idem anterior Idem anterior 

Pleorotus eryngii Idem anterior Idem anterior Idem anterior Idem anterior 

* Agciricus bisporus EE.UU. y Europa pero Cultivado, igual que No es posible. Estudiar mercado inter- 

do interno. 

nes de madera. 

(Crimini y Portabellas) poco rentable. Posible Agiricus normal Mercado interno no no. 
mercado interno desarrollado. 

Auricularia auriculajudae Europa, EE.UU. Silvestre, crece en No es posible Investigar sistema de 
(oreja) Lejano Oriente troncos de Qrboles. introduccibn. 

(comidas orienta- 
les). 

Nota: Se omitid de las columnas la obtencidn de material de insumos, como la semilla, por la facilidad de la obtenci6n en empresas especiali- 
zadas como Amycel, como tambiCn las restricciones al comercio internacional, por tratarse de productos sin restricciones especiales, fuera 
de las normas minimas de calidad, condici6n y limpieza del producto. 
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GLOSARIO DE TERMINOS 

Micelio: Parte vegetativa del hongo. Est5 formado por estructuras llamadas hifas. 

Carp6foro: Corresponde a1 soma o parte aCreas del hongo. En este de desarrollan 10s procesos sexuales 
para generar las esporas. 

Espora: Unidad de reproduccidn sexuada o asexuada del hongo. 

Sapriifito: Organismos heterdtrofos que obtienen el alimento de organismos muertos. 

Pariisitos: Organismos heterdtrofos que obtienen su alimento a partir de organismos vivos denominados 
“huCspedes”. 

Strain: Variaci6n externa de individuos de la misma especie. 

Cepa: strain 

Champiiibn: Hongo, normalmente se refiere a la especieAguricus bisporus. 

Callampa: Nombre comdn dado a 10s hongos silvestres. 

Micorriza: Asociacidn simbidtica entre plantas fanerdgamas y hongos a traves del sistema radicular. En 
ella ambos se benefician, ya que el vegetal entrega nutrientes a1 hongo y Cste aumenta la superficie de 
absorcidn de las raices del vegetal. 

Compost: Medio de cultivo utilizado en la produccidn de algunos hongos comestibles. Esti compuesto 
por paja de gramineas, estiCrcol de caballo o guano de ave y yeso agricola. 

Spawned Compost: Compost que se llevaa las dmaras de crecimiento, inmediatamente despuks de haber 
sido sembrado. 

Full Grown Compost: Compost que se lleva a las cimaras de produccidn alrededor de dos semanas 
despuCs de la siembra, o cuando el micelio ha invadido completamente el hongo. 
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