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RESUMEN

Recibido:

Los hongos son organismos altamente diversos que desempefian funciones esenciales en los
17/12/2025 ecosistemas, como la descomposicién de la materia organica y la formacién de asociaciones
Aceptado: simbiéticas. En México se estiman alrededor de 200 000 especies, de las cuales solo se han

descrito alrededor del 5%. En Durango, a pesar de la escasez de estudios, se han registrado
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757 especies, especialmente en municipios como Pueblo Nuevo y Poanas, donde se han
Publicado: identificado hongos comestibles, téxicos y con potencial medicinal. El consumo tradicional
de hongos es un elemento esencial de la cultura local, particularmente entre los tepehuanos
14/02/2026 . . . : o .
del sur, quienes emplean diversas especies en preparaciones culinarias ancestrales. Ademas

de su relevancia cultural, los hongos destacan por su valor nutricional, al contener

aminoacidos esenciales, fibra dietaria, vitaminas y minerales. También poseen compuestos
bioactivos, como [-glucanos y terpenoides, con propiedades funcionales potenciales como
la antioxidante y la antiinflamatoria. Esta combinacién de diversidad, tradicién y potencial
biotecnolégico convierte a los hongos de Durango en un recurso con amplias oportunidades
de aprovechamiento.

Palabras clave: diversidad fingica, etnomicologia, hongos comestibles.

ABSTRACT

Fungi are highly diverse organisms that perform essential functions in ecosystems, such as
decomposing organic matter and forming symbiotic associations. In Mexico, there are an
estimated 200,000 species, of which only about 5% have been described. In Durango,
despite the scarcity of studies, 757 species have been recorded, especially in municipalities
such as Pueblo Nuevo and Poanas, where edible, toxic, and potentially medicinal fungi
have been identified. The traditional consumption of fungi is an essential element of local
culture, particularly among the Tepehuanos del Sur, who use various species in ancestral

culinary preparations. In addition to their cultural relevance, mushrooms are notable for
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their nutritional value, as they contain essential amino acids, dietary fiber, vitamins, and

minerals. They also contain bioactive compounds, such as B-glucans and terpenoids, with

therapeutic properties. This combination of diversity, tradition, and biotechnological

potential makes Durango's mushrooms a resource with vast opportunities for exploitation.

Keywords: fungal diversity, ethnomycology, edible mushroom.

INTRODUCCION

Los hongos constituyen el segundo grupo de organismos
mas diverso del planeta y se estima que existen alrededor
de 3.8 millones de especies, muchas de las cuales atn
permanecen desconocidas para la ciencia. Forman un
reino de seres eucariontes que incluye levaduras, mohos
y macromicetos, también conocidos como setas. Este
grupo es extraordinariamente diverso y ha demostrado
ser de gran utilidad en diversas industrias, especialmente
en la alimentaria y farmacéutica. En términos generales,
llamamos macromicetos a las especies de hongos capaces
de producir un cuerpo fructifero, que es la parte visible
que comunmente reconocemos como ‘“hongo”, lo
suficientemente grande como para apreciarse a simple
vista (Chang y Wasser, 2017; Niazi y Ghafoor, 2021).
Estos cuerpos fructiferos pueden ser tan variados en
forma, tamafio y color como las propias especies de

plantas y animales (Figura 1).

En los ecosistemas, los hongos desempenan una amplia
gama de funciones biolégicas. La mayoria actia como
descomponedor, reciclando la materia organica y
devolviendo nutrientes al suelo. Otros, establecen
relaciones simbiéticas de distintos tipos como, parasitos
de plantas y animales, regulando de esta manera las
poblaciones, y relaciones mutualistas como las
micorrizas, que benefician tanto al hongo como a las
raices de ciertas plantas (Elkhateeb y Daba, 2022; Ogwu
et al., 2025). Ademds de su importancia ecolégica, los
hongos han acompainado a la humanidad desde tiempos
ancestrales. Diversas culturas alrededor del mundo los
han utilizado como alimento y medicina, apreciando sus
sabores, su valor nutricional y sus propiedades

terapéuticas (Rizzo et al., 2021).
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Figura 1. Cuerpos fructiferos de hongos, a) Amanita
muscaria, b) Gyromitra infula, ¢) Ramaria rubricarnata,
d) Phaeotremella foliacea, e) Clavulina sp., f)
Xeromphalina enigmatica, g) Lycoperdon marginatum, h)
Ganoderma sessile, i) Abortiporus biennis, j) Cyathus

stercoreus, k) Sparassis americana, 1) Hericium erinaceus.

En México se estima la presencia de alrededor de 200 000

especies de hongos, aunque solo se cuenta con evidencia
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cientifica de entre el 3.5 % y el 5 % de ellas (Lopez, 2022).
Hacia 2014 se habian documentado 371 especies de
hongos comestibles y, considerando un ritmo de
descubrimiento de aproximadamente tres nuevas
especies por afio, se proyectaba que esta cifra podria
acercarse a las 500 especies para el afio 2034 (Moreno-
Fuentes, 2014). La recoleccion de hongos silvestres
comestibles en México se realiza de forma tradicional y

esta varia entre regiones, temporadas y afios.

Por otra parte, la produccién de hongos de cultivo como
de recoleccion en estado silvestre es destinada para el
autoconsumo y aunque se estimaban miles de toneladas
para 2014, no se contaba con estimaciones reales en
produccién nacional, estatal o regional (Moreno-Fuentes,
2014). Actualmente, la produccién estimada en el pais es
de 14 572 toneladas, y Guanajuato destaca como el
principal productor (SADeR, 2021). Debido a la
diversidad de hongos comestibles en México, las futuras
acciones deberian encaminarse a la valorizacién del
patrimonio alimentario mexicano (Molina-Castillo et al.,

2023).

Sin  embargo, en Durango el conocimiento
etnomicolégico sigue siendo limitado y de dificil acceso,
lo cual motivé este trabajo a reunir la informacién
existente sobre los hongos del estado y mostrar su valor
ecolégico, alimentario, medicinal o curativo vy

biotecnolégico.

2 QUE TIPO DE HONGOS HABITAN
DURANGO? UNA MIRADA A SU
DIVERSIDAD

De acuerdo con datos de la CONABIO, en Durango se
registran 757 especies de hongos (CONABIO, 2021).
Aunque el nimero es considerable, los estudios locales
siguen siendo escasos y se concentran en A4reas
geograficas especificas. Pueblo Nuevo destaca como el
municipio maés estudiado, especialmente por su
abundancia de hongos durante la temporada de lluvias,
de acuerdo a la busqueda realizada en el motor de
busqueda académico Google Scholar. En el Bosque Las
Bayas, exploraciones realizadas entre 2007 y 2009
documentaron 14 especies de hongos con cuerpo
fructifero de consistencia gelatinosa (tremeloides) con
nuevos registros estatales, como Calocera coralloides y

Dacrymyces chrysospermus (Raymundo et al., 2012). Otro

ISSN: 3061-8754  https://doi.org/10.59741/agraria.v23i1.716

3de9

estudio realizado en la misma regién, pero con enfoque
en ascomicetos, identificaron 45 especies derivadas de
exploraciones realizadas en los anos 2007, 2008 y 2009,
donde se obtuvieron 19 registros nuevos para el estado y
tres para México (Raymundo et al., 2012). En El Salto,
un inventario de 2015 reporté 51 especies de
Basidiomycota y 4 de Ascomycota (Cisneros de la Cueva,
2016). Por otra parte, en el Valle de Poanas, ubicado en
el municipio de Poanas, se llevé a cabo una investigacion
sobre la diversidad de hongos en el bosque templado,
donde se identificaron 53 especies: 23 no comestibles, 14
comestibles, 12 téxicos y 4 no se especificaron (Garcia-
Saldafia et al., 2019). Estos hallazgos muestran que
Durango posee una alta diversidad fungica y muchas de
estas especies de hongos poseen potencial gastronémico o

medicinal.

CONOCIMIENTO LOCAL Y PRACTICAS DE
RECOLECCION

La recoleccion de hongos silvestres en México es una
actividad ancestral vinculada a comunidades rurales e
indigenas, principalmente en el sur y centro del pais, un
claro ejemplo es el grupo Tlahuica-Pjiekakjoo, un
pequeiio grupo étnico del centro del pais (Molina-Castillo
et al., 2023; Ramirez-Carbajal et al., 2025). Aunque la
mayor parte del recurso se destina al autoconsumo,
también genera ingresos mediante la venta en mercados
locales (Moreno-Fuentes, 2014).

En Durango, el uso principal de los hongos es
alimentario. En zonas como El Salto, las familias
recolectan especies micorricicas y lignicolas durante la
temporada de lluvias, empleandolas en guisos
tradicionales, especies como Agaricus campestris (hongo
blanco), Amanita caesarea (hongo de huevo), Boletus
edulis (marquesotes, pelos de lobo), Hericium erinaceus
(melena de leén), Hypomyces lactifluorum (orejas de
cochino), Lactarius deliciosus (niscalo) y Ramaria flava
(arrocitos) son los mas representativos (CONABIO,
2021; Mares-Quiniones y Naranjo-Jiménez, 2013). Las
practicas de recoleccién son poco comunes en la regién y
se limitan a comunidades alejadas, donde los
recolectores, principalmente mujeres, que se les
denomina “hongueras”, recolectan hongos del complejo
A. caesarea para autoconsumo, los cuales se cocinan en
diversos platillos (Rojas, 2025). Otra de las practicas de

recoleccion de hongos se realiza en las famosas “ferias del
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hongo” del municipio de Pueblo Nuevo, donde los
participantes recolectan hongos del bosque para
posteriormente participar en talleres de gastronomia y
degustacién (Galvan et al., 2023).

Los tepehuanos son el grupo indigena méas numeroso en
la entidad; poseen un amplio conocimiento sobre su
entorno, la etnobiologia y, por supuesto, sobre hongos
silvestres comestibles, que forman parte complementaria
de su dieta (Naranjo-Jiménez et al., 2019). Las
comunidades de Tepehuanos del Sur consumen una gran
variedad de hongos recolectados durante la temporada
de lluvias, que se enlistan en la Tabla 1. La manera
tradicional de consumirlos es asados al carbén, guisados
con chile, tomate y cebolla, guisados con queso o
simplemente hervidos con sal; preparaciones mas
elaboradas consisten en deshidratarlos y molerlos con
maiz para preparar un atole, como es el caso de Ustilago

maydis (huitlacoche) (Gonzalez-Elizondo, 1991).

Ademés del conocimiento local, en la regién se han
realizado diversos estudios sobre hongos que abarcan la
productividad, las variaciones morfolégicas y genéticas,
asi como las técnicas de aislamiento. En El Salto, Pueblo
Nuevo, se evalué el aprovechamiento del hongo
Tricholoma magnivelare mediante analisis documental,
etnomicolégico y cuantitativo (Naranjo-Jiménez et al.,
2014). Los resultados del estudio de la recoleccién en los
ejidos La Ciudad y La Campana realizada por colectores
de cada comunidad en las mismas fechas mostré una
marcada diferencia en la biomasa (187 kg vs. 4.44 kg), y
el estudio etnomicolégico revelé la ausencia de un manejo
técnico u organizado de esta especie de alto valor
comercial. Otro estudio analizé6 la variabilidad
morfolégica y genética de Hericium erinaceus y encontré
ejemplares hasta el doble del tamafio previamente
reportado, aunque sin diferencias genéticas significativas
(Pdez-Olivan et al., 2022). También se ha llevado a cabo
el cultivo de H. erinaceus en bagazo de agave y aserrin de
encino junto con la evaluacién del contenido
biomoléculas como fenoles y flavonoides que presentan
actividad antioxidante en los esporomas obtenidos en
cultivo (Paez-Olivan et al., 2024).

COmimn

Tabla 1.

Hongos consumidos en Durango por

comunidades de tepehuanos, con su nombre comin en

tepehuano y su traduccién al espanol (Gonzilez-

Elizondo, 1991).

Nombre comin

Traduccion al

Especie tepehuano espaiiol
Agaricus kabai pbich, soi Excremento
campestris nano, pbur bich de caballo,

huevos de
saltamontes
Amanita jixbi' yakua, Hongo rojo,
caesarea jix'uam yakua, hongo,
jixchua yakua blanco, hongo
amarillo
Hypomyces Nak, pbuchi nak Oreja, oreja
lactifluorum de nuera
Hygrophoropsis ~ guin'xacan Delicioso,
aurantiaca manteca de
iguana
Hygrophorus sp.  gigira' Reunion de
personas
Lycoperdon kapxia', Bola,
umbrinum ju'ba'pbich nakai excremento
de estrella
Macrolepiota Is yakua, jixtata Hongo del
procera nakai codo, hongo
blanco
Pleurotus Tasnara, tu Hongo que
ostreatus tuata'mkan nakai crece en
troncos,
hongo blanco
de mayo
Pleurotus Tua tosnara Hongo del
dryinus roble
Ramaria Basik jut Unas de rata
botrytis
Ramaria flava Basik jut, dius Unas de rata,

Russula rosea
(Sin. Russula
lepida)
Rhizopogon

Ustilago maydis

nobi nakai

Kurat mo'

TOI'El'Il bOIlkOX
”
TOI'El'Il

Jaroi, jura'

hongos mano
de Dios
Cabeza de
pajaro
carpintero
Pecho de
ardilla,
corazon de
toro

Corazén
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HONGOS COMO ALIMENTO DEL FUTURO:
VALOR NUTRICIONAL Y CULTIVO
SOSTENIBLE

Los hongos como alimento presentan ventajas, como una
composiciéon  completa de  biomoléculas  como
aminodcidos esenciales, carbohidratos, mayormente
polisacaridos indigestibles que conforman la fibra
dietaria, grasas compuestas por acidos grasos saludables,
fibras, como los B-glucanos, vitaminas del complejo B y
minerales, como sodio, potasio y calcio, ademas de una
variedad de aromas, sabores y texturas (Ahmed et al.,
2023). La composicién nutricional promedio de los
hongos obtenida de 30 especies de los siguientes géneros:
Agaricus, Amanita, Armillariella, Boletus, Calvatia,
Calocybe, Cantharellus, Clitocybe, Grifola, Hydnum,
Laccaria, Lactarius, Leccinum, Lepista, Leucopaxillus,
Lycoperdon, Macrolepiota, Pleurotus, Ramaria, Russula,
Sarcodon, Suillus, Tricholoma, Tricholomopsis vy
Xerocomus, segin Kala¢ (2009), se presenta en la
Figura 2. Estos datos muestran que los hongos son
alimentos ricos en carbohidratos y proteinas, con un bajo
contenido de grasa. Ademas, la grasa que contienen estd
formada  principalmente por acidos grasos
poliinsaturados, como el acido linoleico, considerados
favorables para la salud. Estos organismos también
aportan vitaminas del complejo B, como la niacina, y
minerales esenciales, destacando el potasio, lo que resalta
su importancia nutricional dentro de la alimentacién
humana. Ademds de sus propiedades nutricionales, se
consideran ingredientes principales en diversos platillos
tradicionales y gourmet (Cano-Estrada & Romero-
Bautista, 2016). Su perfil nutricional los convierte en

candidatos ideales para apoyar la seguridad alimentaria.

A nivel nacional, la cultura Tlahuica-Pjiekakjoo en el
centro de México es la que tiene el registro de mayor
conocimiento en el consumo de hongos, ya que reconocen
cerca de 200 especies (Ramirez-Carbajal et al., 2025).
Otra de las regiones de mayor conocimiento sobre el
consumo de hongos se encuentra la regién maya, donde
se  han reportado 134  especies comestibles,
principalmente en zonas templadas de Chiapas y
Guatemala, asi como en regiones tropicales. Entre las
especies documentadas destacan Amanita caesarea,
Auricularia delicata, Cantharellus cf. Cibarius, Lactarius

deliciosus, L. indigo, y Schizophyllum commune. En
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comunidades nahuas de Puebla también se consumen
especies como A. caesarea, A. delicata, A. polytricha,
Calvatia cyathiformis, Favolus brasiliensis, Hypomyces
lactifluorum, Panus crinitus, y Pleurotus ostreatus vy
S. commune, (Ruan-Soto et al., 2015).

Valor nutricional

Cenizas 53-12%

Fibra dictaria total 22-35%
Carbohidratos totales 30-75%

Lipidos totales

Proteina cruda 20-40%

Vitaminas

Niacina (B3)

42108 mg/100g
Riboflavina (B32) 3.7-4.7 mg/100g

Tiamina (B1) 4.8-8.9 mg/100g

Acidos grasos

Linalénico (C18:3) [] 0-20%
Palmitico (C16:0) 4-22%
Oleien ((18:1) [T g4,

Linoleico (€18:2) 17-70%

T T T T T
" (D) 20 il el ol

Minerales
Asufre (5)| | 100-300 mg/100g

Fastoro (P) 500-1000 mg/100g
Magnesio (Mg) :I 80-180 mg/100g

Caleio (Ca) (|10-40 mg/100g

Potasio (K) 2000-4000 mg/100g

Sodio (Na) 110-50 mg/100g

T T T T T T
0 Hi AL 1500 2000 2500 anni

Figura 2. Composicién nutricional promedio de los
hongos, contenido de vitaminas, perfil de dcidos grasos y

de minerales.

El cultivo de hongos es una actividad que promueve
beneficios econémicos, ecoldgicos y sociales en las zonas
donde se realiza (Arana-Gabriel et al., 2014). Aunque
existen cerca de 7000 especies con diferentes grados de
comestibilidad, solo unas 60 se cultivan comercialmente
(Chang y Wasser, 2017). Sin embargo, existen muchas
mas especies silvestres comestibles, muy valoradas, que
no han sido cultivadas. Esto representa un reto muy
grande, ya que encontrar las condiciones adecuadas para

su cultivo in vitro no es tarea facil. El proceso general
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para el cultivo de hongos silvestres se resume en la
Figura 3. El cultivo de hongos como lo mencionan
Ramirez-Carbajal et al. (2025) inicia con el aislamiento
del organismo de interés, ya sea a partir de esporas o
mediante la clonacién de tejido del cuerpo fructifero.
Posteriormente, se monitorea su crecimiento hasta
obtener un cultivo puro, un proceso que implica
controlar la contaminacién por otros microorganismos
presentes en el ambiente. Una vez logrado, el hongo se
transfiere a sustratos s6lidos como bagazo, aserrin o paja,
que aportan los carbohidratos necesarios para su
desarrollo. Finalmente, la fructificacién se induce al
proporcionar condiciones ambientales especificas que
permiten la formacién de los cuerpos fructiferos,

similares al brote de un fruto en las plantas.

Figura 3. Proceso general para el cultivo de hongos.
Aislamiento, monitoreo de crecimiento en medios de
cultivo sélidos, cultivo en sustratos e inducciéon de

fructificacién.

HONGOS QUE CURAN: BIOTECNOLOGIA Y
COMPUESTOS BIOACTIVOS

Alrededor de 700 especies de hongos a nivel mundial se
consideran seguras con propiedades medicinales (Chang
y Wasser, 2017). Por ello, los hongos no solo tienen
importancia alimentaria sino también médica. Los
hongos se han utilizado como fuente de nutracéuticos,
farmacos y alimentos durante décadas debido a sus
composiciéon nutricional, a ser una fuente de proteina
vegana, presentar carbohidratos no digeribles como
B-glucanos, mananos, xilanos y galactanos candidatos a
prebidticos y una gran cantidad de compuestos
bioactivos como polisaciridos, compuestos fendlicos,
terpenoides, carotenoides, esteroides, 4acidos grasos,

proteinas, alcaloides y lactonas que presentan efectos
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biolégicos beneficiosos para la salud (Bakratsas et al.,

2021; Zheng et al., 2023).

En cuanto a usos medicinales, en Durango no hay
registros de conocimiento tradicional al respecto. Sin
embargo, en México, en el drea Maya se reconocen 40
especies con usos medicinales variados, por ejemplo
Lycoperdon, Calvatia vy Geastrum, se utilizan para
remediar afecciones de problemas de la piel;
Schizophyllum commune, Ganoderma lucidum o Ustilago
maydis son utilizados como estimulantes para la
produccién de leche materna, Geastrum triplex para
combatir la diarrea en infantes, Thelephora paraguayensis
y Clavulinopsis sp. para eliminar verrugas en la piel
(Ruan-Soto et al., 2015).

Especies de hongos como Grifola frondosa, Lignosus
rhinocerus y Hericium erinaceus han sido investigadas
con fines médicos para el tratamiento de enfermedades
neurodegenerativas como el Alzheimer, el Parkinson, la
enfermedad de Huntington y la esclerosis multiple (Rai
et al., 2021). Los polisacaridos de diferentes especies de
Pleurotus  (setas) han mostrado potencial en
bioactividades como Antienvejecimiento,

antiinflamatorio, antioxidante, antitumoral,
hepatoprotector, hipoglucemiante, hipolipidémica,
inmunomoduladora y modulacién de la microbiota

intestinal (Rodrigues et al., 2020; Yin et al., 2021).

CONCLUSIONES

La diversidad de hongos de Durango representa un
recurso natural valioso y poco conocido. A pesar de la
escasez de estudios locales, los registros disponibles
muestran una notable riqueza de especies de importancia
ecolégica, alimentaria, medicinal y por lo tanto con
potencial biotecnolégico. Las practicas tradicionales de
recoleccion 'y consumo, especialmente entre las
comunidades tepehuanas, reflejan un conocimiento
profundo que merece ser documentado y preservado. No
obstante, es igualmente importante registrar y valorar el
conocimiento tradicional de otros grupos indigenas
presentes en el estado. Ademds, las propiedades
nutricionales y medicinales de muchos hongos abren
oportunidades para su aprovechamiento sostenible
mediante el cultivo, la investigacién de compuestos
bioactivos y el desarrollo de productos con valor
agregado. Este trabajo contribuye a visibilizar la

relevancia de los hongos en el estado y a impulsar futuras
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investigaciones que permitan el progreso local mediante
el aprovechamiento responsable este recurso tan diverso
como prometedor, que ademds permita la conservacién

de las especies.
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