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Resumen

Desde hace mucho tiempo no se realiza un estudio de mercado que evidencie la realidad
productiva y comercial actual de los hongos comestibles en Costa Rica. Para tal efecto, se
realizd primeramente una revision de fuentes de informacion secundaria, a través de las
estadisticas disponibles en PROCOMER, en el MEIC y en CENADA.

Posteriormente, se realizaron entrevistas entre personas productoras, vendedores,
vendedoras y personas consumidoras. Se investigd el volumen de producciéon de hongos
comestibles, las variedades producidas, los precios transados y las principales vias de
comercializacion utilizadas. Se encontré que el mercado de los hongos en Costa Rica ha
crecido y estd conformado por pequefios/as y grandes productores/as.

A una muestra de consumidores y consumidoras se le aplicé una encuesta con el fin de
conocer sus habitos de compra y métodos de preparacién de los hongos. Finalmente, se realizd
una revision de estudios sobre las ventajas del consumo regular de hongos comestibles para la

salud de las personas.



Abstract

A market study that evidences the current productive and commercial reality of edible
mushrooms in Costa Rica has not been carried out for a long time. For this purpose, a review
of secondary information sources was first carried out, through the available COMEX
statistics. Interviews were also conducted between producers, sellers and consumers. The
volume of production of edible mushrooms, the varieties produced, the prices traded and the
main marketing channels used were investigated. It was found that the mushroom market in
Costa Rica has grown and is made up of small and large producers.

A survey was applied to a sample of consumers in order to find out their buying habits and
methods of preparing mushrooms.

Finally, a literature review was carried out on the advantages of regular consumption of edible

mushrooms for people's health.

Xl



Introduccion

La relacion de la humanidad con los hongos es muy antigua. La evidencia arqueologica
fija su uso en etapas muy tempranas. Por ejemplo, se han descubierto recipientes con setas
fosiles en Italia y Chile, fechados en la Edad de Bronce (3000 a 1200 a. C.). También se han
encontrado representaciones antropomorficas de setas de hongos en cuevas proximas al
desierto del Sahara (Fungiturismo, 2019).

En el antiguo Egipto y en Roma, el consumo se popularizo y llego a ser considerado
un alimento de las clases altas, llegando a estar regulado por varias leyes. En la antigua China
en el siglo XII, aparece el primer tratado del cultivo de hongos, conocido hoy en dia como el
Tratado agrondémico de Wu Sung Kwang. Este explica las técnicas para cultivar la
variedad shiitake (Lentinula edodes) (Fungiturismo, 2019).

La salud es un aspecto importante en la historia de los hongos comestibles.
Hipdcrates (460-377 a. C.), considerado el padre de la medicina racional, sostuvo que la
enfermedad era el fruto de la pérdida del orden natural. Los desequilibrios llevan al caos y la
manifestacion del caos es la enfermedad (Félix, 2014). También se le atribuye la célebre frase:
“Que tu medicina sea tu alimento y el alimento tu medicina”, de forma que desde hace mas de
2500 afios ya se tenia clara la relacion de la buena alimentacion con el estado general de la
salud (Pérez, 2020).

Un ejemplo puntual, segun datos de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2021),
en 2016 mas de 1900 millones de personas adultas de dieciocho 0 mas afios tenian sobrepeso,
de estas mas de 650 millones eran obesas. Esta condicion acarrea consigo multiples problemas,

como enfermedades cardiovasculares, diabetes y trastornos del aparato locomotor, y es un



factor de comorbilidad para canceres como el de mama, endometrio, préstata, higado, vesicula,
rifones y colon.

En contraste con lo anterior, Sande (2019) afirma que una dieta rica en hongos aportaria
a las personas acidos grasos poliinsaturados, elementos estructurales fundamentales de la
membrana celular y sustrato para la sintesis de las prostaglandinas, compuestos lipidicos
fisiolégicamente activos similares a las hormonas.

Ademas, los hongos poseen mayor cantidad de acidos grasos poliinsaturados que las
carnes animales. Por cada 100 gramos de aminoacidos totales extraidos de hongos, se puede
llegar a tener una proporcion de 0.0 % a 81.1 % de &cido linoleico, 1.0 % a 60.3 % de &cido
oleico o bien de un 0.0 % a 28.8 % de &cido linolénico. Es conocido que algunas variedades
tienen propiedades antiinflamatorias, antioxidantes, antifangicas, y antidiabéticas.

Un producto de tantas propiedades y tradicion deberia ser un ingrediente importante en
la dieta de la poblacion costarricense. Sin embargo, un rapido sondeo por los supermercados y
las ferias del agricultor en Costa Rica evidencid la poca presencia de este alimento en las
gondolas. Aungue son muy versatiles en la cocina, su uso es muy limitado en la cultura
culinaria costarricense.

Es importante cuestionarse por qué los y las costarricenses no estan consumiendo este
producto de tantas calidades alimenticias. Por esta razon, este estudio sobre el mercado de los
hongos comestibles en Costa Rica contribuira a comprender el comportamiento de los
diferentes actores en este mercado, vislumbrar el grado de conocimiento de las personas

consumidoras respecto a los hongos y las perspectivas a futuro sobre su consumo.



Justificacion

Con los afios se han descubierto nuevas variedades y técnicas de cultivo de hongos. Su
cultivo se ha masificado en Asia y Europa, pero en Costa Rica su presencia en la cultura
gastronomica aln no tiene el protagonismo que se observa en otras latitudes. Su consumo
regular en la dieta costarricense traeria muchos beneficios. Sin embargo, se debe explorar el
comportamiento del mercado y el nivel de conocimiento de la persona consumidora sobre los
hongos.

Si bien existe un segmento de mercado que consume hongos, aprecia sus cualidades y
esta dispuesto a pagar por ellos, existe otro sector que carece de cultura culinaria'y no los utiliza
en la cocina, no aprecia sus bondades y no muestra interés en conocerlos y consumirlos,
desaprovechando una alternativa realmente saludable.

Durante las etapas iniciales de este estudio se procedid a entrevistar a dos personas
expertas en este tema, una es profesora universitaria e investigadora dedicada desde hace
muchos afios al estudio de las variedades comestibles de hongos y a la capacitacion en topicos
referentes a su cultivo; el otro experto es un académico de amplia experiencia en temas
agroindustriales y que en el pasado desarrolld6 una planta industrial de produccién de
champifiones. A partir de este momento, al hacer referencia a lo expuesto por dichas personas
se procedera a nombrarlas en estos términos: experta (profesora universitaria) y experto
(profesor universitario y productor).

En la actualidad, la demanda mundial de hongos supera la oferta y esta tendencia se
mantendra en el futuro. Las exigencias de las personas consumidoras tradicionales y nuevas
que apuestan por productos de buen sabor, saludables y funcionales consolidan ain mas este

rubro. El mercado costarricense es dependiente por completo de la importacion mensual de 34



toneladas de hongos, dado que el pais solo produce 4 toneladas mensuales de producto
(experta, 9 de marzo de 2022, comunicacion personal).

Esto crea un desbalance importante y puede representar nuevas oportunidades para este
negocio. Junto a este panorama que se muestra tan alentador, surgen elementos no tan
positivos. Se visualizé inicialmente un panorama definido por un mercado interno de
produccion pequefio, conformado por un grupo reducido de grandes empresas productoras que
colocan su produccidn en centros de acopio, lugares donde no se cuenta con las condiciones
poscosecha adecuadas, existe carencia de cadena de frio y desconocimiento de procesos de
inocuidad alimentaria.

Estas debilidades se extienden hasta los revendedores y las revendedoras que en
muchas ocasiones llegan a colocar en las gondolas hongos de muy mala calidad. Esto ademés
de atentar contra la salud hace que las personas consumidoras primerizas prueben productos
con caracteristicas organolépticas no deseadas y mala presentaciéon. Esta clientela
probablemente no volvera a consumir hongo fresco porque se lleva una mala impresién, dado
su desconocimiento general del producto (experto, 9 de marzo de 2022, comunicacion
personal).

Es asi como existe un contraste donde tenemos un producto saludable, rico en
vitaminas, minerales, aminoacidos, fibra, antioxidantes, con cualidades anticancerigenas,
antiinflamatorias y versatiles en la cocina y una oferta en el mercado que requiere mejoras en
la cadena de comercializacion.

Ademas, se observa una demanda creciente, pero inmersa en un mercado de poca

oferta, tanto en calidad como en variedad, revendedores/as que carecen de formacion en el



manejo poscosecha de los hongos y las condiciones técnicas para ofrecer un producto de
calidad.

El sector productor esta dividido en pocas empresas que ofrecen volumen industrial y
un sector de pequefios/as productores/as, disperso y artesanal, carente de tecnologia y en su
mayoria trabajando empiricamente (experto, 8 de marzo de 2022, comunicacion personal).

Comprender mas a fondo las razones que han llevado a este mercado a su estado actual
y las percepciones y los conocimientos de la persona consumidora hacia este producto podria
contribuir a generar estrategias que potencien el rubro y corrijan las inconsistencias antes

mencionadas.

Importancia

La alimentacidn es una linea de defensa ante enfermedades, potencia nuestra salud y la
seleccién cuidadosa de los alimentos también puede tener un impacto ambiental positivo o
negativo debido a que existen sistemas de produccién muy exigentes ambientalmente.

Los hongos comestibles ofrecen una alternativa que contribuye en ambos sentidos, son
saludables y su produccién es mas amigable ambientalmente que otras alternativas productivas
(Gonzalez, Fligas, Postemsky, Balog y Curvetto, 2011).

El conocimiento sobre las propiedades beneficiosas de los hongos y presentarlas de
forma agradable y sencilla es una forma de aproximar a las personas consumidoras a este
producto. También es fundamental conocer la forma en que el mercado local se comporta.

En esta linea, el Instituto de Nacional de Economia Social de México (2022) puntualiza
la importancia de los estudios de mercado, aplicando las siguientes preguntas: ;Quiénes estan

desarrollando la actividad?, ¢donde se ubican?, ¢quien distribuye el producto?, ¢cudl es la



estimacion de la demanda y cuénto se produce?, ¢existe una demanda insatisfecha?, ;podrian
incorporarse mas actores en el rubro de interés?, ;como llega el producto a la persona
consumidora? ¢ Cuéles son los precios?

Llegar a responder estas interrogantes dentro del contexto costarricense aproxima a la
persona consumidora nacional a un alimento con un perfil de aminoacidos completo, con un
costo de produccidn ventajoso respecto a la produccion de otras fuentes alimenticias animales
0 vegetales, que ademas da rendimientos a corto plazo y es variado (Gonzalez, Fligas, et al,
2011). Asimismo, conocer el mercado de los hongos y sus tendencias es un primer paso para

dimensionar el impacto de este producto en la dinamica agrocomercial local.

Preguntas orientadoras

° ¢Cual es el estado actual del mercado de los hongos comestibles en Costa Rica?
° ¢ Cuales seran las tendencias del mercado de los hongos en Costa Rica?

° ¢Cuales son los beneficios del consumo de hongos comestibles?

Objetivos

Objetivo general
e Caracterizar el mercado de los hongos comestibles en Costa Rica y generar una

estrategia de comunicacién dirigida a incrementar el consumo en la poblacion

Obijetivos especificos

e Caracterizar el mercado actual de los hongos comestibles en Costa Rica



e Indagar el conocimiento de la persona consumidora costarricense sobre los beneficios
de los hongos comestibles y las limitaciones que pueden afectar su inclusion en la
dieta.

e Comunicar los beneficios del consumo de hongos comestibles por medio de una

infografia

Marco referencial

Conceptos clave

Mercado mundial de hongos comestibles.

Se espera que el mercado internacional de los hongos comestibles experimente un
crecimiento importante en los proximos afos, al respecto el Informe de Analisis de Tendencias,
Participacion y Tamafio del Mercado de Hongos por Producto (champifién, shiitake, ostra),
por Forma, por Canal de Distribucion, por Aplicacion (alimentos, productos farmacéuticos,
cosméticos), por Region y Prondsticos de Segmento (2022 y 2030) responde de manera
puntual las preguntas siguientes:

¢ Cual es el valor del mercado global de los hongos? El tamafio del mercado mundial

de hongos se estim6 en USD 50,3 mil millones en 2021 y se espera que alcance los

USD 54,9 mil millones en 2022.

¢ Cual es el crecimiento del mercado de hongos? Se espera que el mercado mundial de

hongos experimente un crecimiento de ingresos del 9,7 % de 2022 a 2030 para alcanzar

los USD 115 800 millones para el 2030.



¢ Qué segmento representd la mayor cuota de mercado de hongos? La region de

Asia Pacifico dominé el mercado de hongos con una participacion de ingresos del 78,6

% en el afio 2021 debido a la alta tasa de produccion y la gran base de consumidores

presentes en paises como China e India.

¢Quiénes son los jugadores clave que operan en el mercado de hongos? Algunos
actores clave del mercado internacional incluyen Bonduelle Group; Grupo Coasta;

Champifion CMP; Setas de Agua Potable; Jardin Verde; Grupo Monaghan; Champifion

Monterrey, Inc.; OKECHAMP S.A.; Tecnologia Bioldgica Co., Ltd. de Shanghai

Fengke (division hongos).

¢ Cuales son los factores que impulsan el mercado de hongos? Se espera que la
creciente poblacion vegana que exige una dieta rica en proteinas en todo el mundo sea
un factor clave para el mercado de hongos. El contenido bajo en calorias y el alto
contenido nutricional pueden ser factores que atraigan a los consumidores conscientes

de la dieta durante el periodo de prondstico. (Grand View Research, 2021)

La produccién de hongos en Estados Unidos experimentd una disminucion del 1 %
durante el periodo 2017-2020. Para el 2020, este pais cultivo 345.1 millones de Kkilos. Para ese
mismo cuatrienio la importacion de hongos se incremento6 un 6 %.

Solo en el 2020 se importaron 81.2 millones de libras. Del afio 2016 al 2020 el valor
del mercado de hongos procesados estadounidenses se incrementé en 11 % y para el 2020

moviliz6 5224 millones de ddlares (Davis y Lucier, 2021).



El mercado costarricense.

El Ministerio de Agricultura y Ganaderia publicé una guia llamada Aspectos basicos
en la produccion de champifiones (Agaricus bisporus) (Gonzélez et al., 2012) que describe
morfolégicamente a este hongo, sus propiedades alimenticias, materiales, métodos de cultivo,
cosecha y manejo poscosecha.

El Centro de Investigaciones Agronomicas (CIA, 2016) de la Universidad de Costa
Rica (UCR) ha realizado capacitaciones para el cultivo del hongo ostra. Ademas, sensibiliza a
las personas sobre las propiedades antitumorales y antioxidantes de los hongos. El CIA pone
especial énfasis en el potencial econémico de su cultivo y los beneficios medioambientales que
brinda al reutilizar materiales de desecho de otras plantaciones.

Ademas, el INA se ha dedicado desde hace mas de diez afios a ofrecer un modulo de
capacitacion en cultivo de hongos comestibles, especificamente la variedad ostra (Pleurotus
ostreatus) (INA capacita a pymes en produccion de hongo comestible, 28 de marzo, 2013).

En lo referente a la produccion nacional, el CIA estim6 que en el 2014 de 25 a 30
toneladas de hongos comestibles fueron importadas en Costa Rica, cifras muy superiores a las
4 toneladas producidas mensualmente en Costa Rica segun estimaciones de la experta (9 de
marzo de 2022, comunicacion personal).

De acuerdo con la Promotora del Comercio Exterior de Costa Rica (2020), las setas son
el nuevo alimento en tendencia en las tiendas de EEUU. Esto pone en evidencia el auge en el
consumo de hongos en Norteamérica, al grado que la produccién no puede abastecer el
mercado, que ha experimentado un incremento de precios de USD 4.03 a USD 4.19 en doce

meses.



Para Costa Rica, que no es un exportador de hongos a este mercado, resulta muy
interesante observar las tendencias a alza en el consumo de este producto. Para el 2020, la tasa
de crecimiento anual compuesta, también conocida como CAGR (por sus siglas en inglés),
marco un valor récord del 7 %. PROCOMER recomienda darle un seguimiento a este mercado

a futuro.

Valor nutricional de los hongos.

Los hongos de diferentes variedades ofrecen una fuerte concentracién de sal de acido
glutdmico (umami) que brinda caracteristicas organolépticas particulares a los hongos. Estas
permiten que no sea necesario agregar excesiva sal a las comidas preparadas. EI umami facilita
que las personas consumidoras reduzcan la proporcién de sal entre un 30-40 % con respecto al
uso normal y esto es beneficioso para la salud, especialmente como una alternativa a las fuentes
de proteina animal. La popularidad de su consumo se debe a su versatilidad, sabor y
propiedades.

En el caso de los champifiones, estos son alimentos ricos en minerales como el selenio,
magnesio, yodo, calcio, zinc y potasio, ademas contienen vitaminas A, B1, B2, B5, B9, C, D
y E, proteina y fibra, todos elementos importantes para el metabolismo (Gonzéalez, 2020).

Rojas et al. (2015) destacan, en términos generales, que los hongos son alimentos
nutracéuticos. Es decir, impactan positivamente la salud general de quienes los consumen,

actuando a nivel fisioldgico y en el tratamiento y la prevencion de enfermedades crénicas.
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Los hongos como fuente alternativa de proteinas.

Para el 2050 se estima una poblacion superior a los 9 mil millones. La FAO calcula un
incremento del 70 % en la produccion agricola, esto genera mucha presion para encontrar
fuentes alternativas de proteina en la cantidad y calidad requeridas.

Otro aspecto importante a considerar es lo apuntado por Quesada y Gomez (2019)
referente a las diferencias entre la produccion de diferentes tipos de proteinas:

La produccion de proteinas vegetales implica un impacto ambiental considerablemente

menor, en comparacién con la produccién de proteinas de origen animal. Por

consiguiente, es necesario avanzar en la produccién y la promocion de alternativas de
alimentos, fuente de proteina vegetal, que suplan las necesidades nutricionales de la

poblacién y disminuyan el coste para el medio ambiente asociado a la produccion y

consumo de proteinas de origen animal. (Quesada y Gomez, 2019, primer parrafo)

Otro elemento negativo de las proteinas animales es la asociacion de su consumo con
enfermedades cardiovasculares y algunos tipos de cancer, debido a su alto contenido de grasas
saturadas y colesterol. Estas evidencias han provocado la busqueda de fuentes proteicas mas
saludables y de menor costo, como las vegetales y fangicas. Un dato fundamental es que se
produce mas cantidad de proteina por area cultivada de hongos que de cualquier otro cultivo
(Gonzalez, Cruz et al; 2020)

La calidad de las proteinas estara dada por la capacidad de estas de brindar nitrégeno y
aminoacidos. La proteina que contiene todos los aminoacidos esenciales se llama “proteina
completa”; los hongos en sus diferentes variedades contienen proteinas completas. El Essential

Amino Acid Score (EAAS) se define de la siguiente manera:
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Escala quimica que mide la proporcién de aminoacidos esenciales requeridos para
satisfacer las necesidades de cada grupo etario, el EAAS se expresa como la cantidad
de miligramos de aminoacido esenciales en un gramo de proteina. Un valor >1,0 indica
que el hongo cumple con los requisitos de aminoacidos segun el perfil de aminoacidos
esenciales recomendado para adultos, de acuerdo a OMS/FAO/UNU. Casi la totalidad
de los hongos comestibles cumplen todos con valores superiores a >1,0. (Gonzaélez,
Cruz et al., 2020)

Otros indicadores de la calidad de las proteinas son el valor biolégico (VB), pardmetro
que indica cuanta proteina ingerida es absorbida por el cuerpo, y la digestibilidad aparente
(DA), un indicador derivado del anterior, que mide la cantidad de proteina ingerida disponible
para la absorcién. En términos generales, estos pardmetros varian de un 52 % a un 80 % para
el VB y de 47 % a 81 % para la DA, considerandose a las proteinas fangicas altamente
digeribles.

Ademas de una funcion estructural, muchas proteinas fungicas tienen actividad de
biomoduladores en si mismas, estas proteinas son estables ante cambios de pH y temperatura,
lo que les permite conservar sus propiedades aun después de procesos de transformacion y
coccidn. La Tabla 1 expone algunas de estas proteinas bioactivas y la actividad bioldgica

(Gonzalez et al., 2020).
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Tabla 1
Proteinas bioactivas de hongos
Tipo de proteina

Lectinas

Proteina inmunomoduladora
fangica (DIP)

Proteinas inactivadoras de
ribosomas (RIP)

Tirosinasas

Ribonucleasas (RNasas)

Fuente: Gonzélez et al., 2020

Actividad biologica

Propiedades inmunomoduladoras, antitumorales,
antivirales, antibacterianas y antifungicas

Util en inmunoterapia tumoral, suprime la invasion tumoral
y la metastasis.

Uso en terapias antivirales y contra el cancer, antifingico

Participa en la sintesis de melanina, utilizada como
biomarcador del vitiligo.

Actividad antiproliferativa/antitumoral

Alimentos como pastas, derivados carnicos, pan de yuca, pan de trigo y galletas son

enriquecidos con proteina fangica para elevar su contenido proteico (Gonzalez et al., 2020).

Estudio de mercado.

Quintana (2019, p 2) define el mercado como:

El mercado es el entorno donde se encuentran el producto o servicio y el consumidor.

Es el conjunto de individuos y organizaciones de todo tipo que tienen, o pueden tener,

una influencia en el consumo o utilizacion del producto en un determinado territorio
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geografico. Para el marketiniano es fundamental conocerlo, ya que cuanto mas sepa del

mismo mejor podra anticiparse a satisfacer las necesidades que van surgiendo.

Tabla 2

Tipos de mercados
Tipo de mercado
Mercado segun sea el
conocimiento y la
actitud
de la persona usuaria
respecto al
producto-servicio

ofrecido.

Mercado segun la

naturaleza de los

Caracteristicas del mercado

Mercado potencial: Las posibles personas usuarias de un
producto totalmente nuevo en el mercado, no existiendo
conocimiento ni actitud de compra hacia el mismo.
Mercado real: Conformado por quienes adquieren el
producto en un determinado territorio geogréafico.

Mercado no motivado: Aunque se conoce el producto no
hay interés por él.

Mercado cautivo: Es aquel donde, por existir estrechos
lazos de unién entre el producto-distribuidor/a del producto
y la persona usuaria, esta se ve obligada a adquirirlo a través
de un/a determinado/a proveedor/a.

Mercado libre: Donde existe total libertad para

adquirir el producto a través de cualquiera de los/as
proveedores/as que lo ofrezcan.

Mercados de productos agropecuarios y de productos

procedentes del mar
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productos:

Mercados segun las
caracteristicas de las
personas compradoras
de los correspondientes

productos o servicios:

Mercados de materias primas

Mercados de productos técnicos o industriales

Mercados de productos manufacturados

Mercados de servicios

Mercados de consumo: En ellos se realizan transacciones
de bienes y servicios que son adquiridos por las unidades
finales de consumo (consumo inmediato o0 consumo
duradero).

Mercados de servicios: Aquellos mercados en los que
los/as compradores/as individuales o familiares adquieren
bienes intangibles para su satisfaccion presente o futura.
Mercados industriales: Son aquellos mercados en los que
se realizan transacciones de bienes y servicios empleados en
la obtencion de diferentes productos que son objeto de
transaccion posterior o que se adquieren para obtener un
beneficio mediante su posterior reventa. En ellos hay tres
tipos de compradores: industriales (empresas de
automoviles), institucionales (hospitales), intermediarios

(mayoristas).

Fuente: Adaptado de Quintana (2019)
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Hongo.

Asimismo, en este apartado de la investigacion es fundamental delimitar el concepto
de hongo segun el Diccionario de la lengua espafiola: “Ser vivo heterétrofo, carente de
clorofila, hojas y raices, que se reproduce por esporas y vive parasito, en simbiosis o sobre

materias organicas en descomposicion” (RAE, 2021).

Hongos comestibles.
Estos hongos tienen caracteristicas por las que resultan inocuos para el consumo
humano, aportando variedad de nutrientes. Se han logrado identificar ochenta especies

comestibles, treinta de estas se producen industrialmente (Gonzélez, Figlas et al; 2011).

Exportacion.
“La exportacion se define como la venta de productos producidos en un pais para

residentes de otro” (Garcia, 2010 citando a Hill, 2007).

Productor/a.
Es la persona que produce algo. En la organizacion del trabajo, cada una de las personas

que intervienen en la produccién de bienes o servicios (Del Real, s. f.).

Mayorista.

“El mayorista es un agente intermediario en la actividad econdmica. Este se encarga de

comprar productos al mayor directamente a sus fabricantes, productores u otros mayoristas,
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para luego venderlos, también al mayor, a empresas minoristas, quienes finalmente ofreceran

la mercancia al consumidor final” (Afez, s. f.).

Minorista.
Es la persona o empresa que vende productos al detal, es decir, por unidades. Es el

enlace con la persona consumidora final (El Diferenciador, s. f.).

Tienda gourmet.
“Se trata de un tipo de tienda que ofrece alimentos de alta calidad con caracteristicas
especiales, por ser exéticos o de elevada calidad en su preparacion. Lo comUn es que sean

tiendas especializadas, que ofrecen productos delicados de alta gama” (Polo, s. f.).
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Metodologia

Contexto y ubicacién de la zona de trabajo
El contexto y la ubicacion de la zona de trabajo es la Region Pacifico Central, el

Pacifico Sur y el Gran Area Metropolitana de Costa Rica.

Fuentes de informacion.
a) Fuentes de informacion primaria: cadenas de supermercados, ferias del agricultor, tiendas
gourmet y mercado mayorista, productores/as de hongos, personas consumidoras

2. Fuentes de informacién secundaria: PROCOMER, MEIC y CENADA

Actores del mercado de hongos comestibles costarricenses
Se recopil6 informacion de los actores indicados en la Figura 1, con el fin de determinar
el volumen de las importaciones y de la produccion total de hongos comestibles en Costa Rica

y las variedades de hongos producidos e importados.
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Importadores

Mercado
costarricense de

Grandes productores Pequefios productores comestibles

A 4

hongos

Distribuidores

PIMA Ferias del e Venta directa

Supermercados ; (pequerios
(CENADA) agricultor gourmet ARG

Figura 1. Cadena de actores involucrados en el mercado de los hongos comestibles en Costa

Rica

Procedimiento metodoldgico

a) Actividades previas

Se realizaron entrevistas a dos personas expertas con amplia experiencia en la

investigacion y produccion de hongos comestibles, con el fin de perfilar un panorama general

sobre el estado de la produccion, la venta y el consumo en Costa Rica (Anexo 1).
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b) Secuencia de fases

Fase 1.

Investigacion de i
fuentes de

informacion

primariay

secundaria

Fuentes primarias

Productores/as,
Fase 2. Fuentgs . supermercados, o
Investigacion sobre secundanias ferias del agricultor,
el conocimiento de tiendas gourmet
la persona
consumidora sobre

los beneficios de los ¢Qué sabeny que

hongos y las compran las

?
limitaciones para personas: Estadisticas de
incluirlos en la dieta PROCOMER,

COMEX, CENADA

Entrevista a

Fase 3. Disefo y productores/as

difusiéon de
infografia sobre
los beneficios del
consumo de los
hongos en la dieta

Figura 2. Secuencia de fases

A continuacion, se muestra en la Figura 3 la instrumentalizacion de la secuencia de

fases:
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Paso1 Paso 1
. Paso 1 . "
|- Recopilar estadisticas ) Disefio y difusion de infografia sobre
Entrevistaa los beneficios del consumo de los hongos en la
productores/as dieta

Paso 2

-8

Entrevistaa
aaaaaaaaa consumidores/as

Visitar ferias del
agricultor

|

Paso 4
Visitar
supermercados

Paso 5

Visitar tiendas
gourmet

Paso 6

Solicitud de
informaciéna
CENADA

Figura 3. Instrumentalizacion de la secuencia de fases

Limitaciones

La elaboracion del presente trabajo de graduaciéon requirié el desplazamiento a
diferentes puntos de venta y distribucidén de hongos comestibles en el Pacifico Central y Sur
costarricense y en la Gran Area Metropolitana. Esto representd extensas jornadas para
trasladarse de un lugar a otro.

Otro reto fueron las investigaciones realizadas a través de correo electronico para la
primera fase, dado que no se obtuvo la informacion requerida. El hecho de que una foranea
realizara consultas referentes a un estudio de mercado generé desconfianza en algunas
personas, que pensaron que no se trataba de un estudio tutelado por una universidad, sino que
se trataba de una investigacion de caracter empresarial privado (estudio realizado por un

eventual competidor).
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El contacto directo con las personas y por via telefonica contribuyd a generar confianza
en casi todas las personas participantes. Otra limitante fue la negativa por parte de los/as
comercializadores/as de brindar informacion referente al volumen de ventas y en una minoria

de supermercados no se permitio tomar fotografias a las gondolas.

Resultados

Obijetivo 1. Caracterizacion del mercado actual de los hongos comestibles en Costa Rica

Comportamiento de las importaciones de hongos comestibles en conserva,

enlatados y secos. Fuentes secundarias.

Mediante la basqueda en paginas web oficiales de Procomer y Comex, se recopilaron
estadisticas sobre la importacion de hongos comestibles en Costa Rica, incluyendo: volumen
de la importacion (toneladas), pais de origen, variedades importadas y valor anual de las
importaciones durante los Gltimos siete afios. La Figura 4 contiene las estadisticas de

importacion de hongos secos para el periodo 2015-2021.
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Figura 4. Toneladas de hongos secos importados. Costa Rica 2015-2021. Fuente: Procomer

(2022)

Los hongos secos son un producto que se distribuye en el mercado nacional a través de
los almacenes de productos asiaticos, muchos de estos puntos de venta se localizan en la GAM.
Sus empaques van de los 0.25 kilos hasta los 2.3 kilos. Del periodo 2015 al 2018 se observa
un incremento total de su importacion, pasando de 27.13 toneladas en el afio 2015 a 67.85
toneladas. Esto representd un incremento del 250 %.

Para el afio 2019, la importacion cae un 72 % y continda su descenso en 2020 y 2021,

llegando a importarse 8.31 y 7.84 toneladas, respectivamente. Para el afio 2021, se importo el
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28.9 % del volumen importado respecto al 2015. Se observa que la importacion del 2021
representd tan solo un 11.5 % del total de las importaciones del 2018.

De los paises de origen del producto, Italia ha sido el mas importante, tanto en tonelaje
importado como en la frecuencia de ventas, dado que del 2015 al 2021 siempre se ha importado
de este pais, contrastando con Taiwan, que participo de forma importante en los afios 2017 y
2018; pero ambos desaparecieron de la lista de paises de origen.

Las importaciones desde China experimentaron el mismo comportamiento del total de
importaciones, con un pico maximo en el 2018 y una caida brusca en el 2021, pero se mantiene
como pais fuente de hongos deshidratados. Otros actores, como EEUU, han pasado de 7.62
toneladas anuales (2018) a 0.5 toneladas en el 2021.

El balance final es una disminucion importante del tonelaje importado de hongo seco,
que para el 2021 es del orden de 7.84 toneladas, cuando en el 2015 era de 27.13 toneladas.

Seguidamente, la Figura 5 presenta las estadisticas para importacion de hongos y trufas

en el periodo 2017-2021.
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Figura 5. Tonelaje de hongos y trufas importados. Costa Rica 2015-2021. Fuente:

Procomer (2022)
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Colombia y Panama son la principal fuente de hongo enlatado en el pais. El caso
colombiano evidencia una disminucion del 51 %, donde se pasé de 258.5 toneladas importadas
en el 2015 a 132.45 toneladas en el 2021. Las importaciones italianas pasaron de 10.47
toneladas en el 2015 a 200 kilos en el 2019, y no se reportaron importaciones para los afios
2020 y 2021. Respecto a las importaciones desde Panama, se reportaron 690 kilos en el afio
2017, cero en 2018 y se da un salto a 27.97 toneladas en el 2019, seguido de otro incremento
importante hasta las 39.84 toneladas, para luego caer un 76 % en el 2021 (9.21 toneladas).

Las importaciones desde Guatemala y Holanda se han dado tan solo durante el 2015
para la primera 'y 2019 para la segunda, con volimenes de importacién de 860 kilos en el caso
guatemalteco y 100 kilos en el caso holandés.

Taiwan dejo desde el afio 2018 de ser una fuente de hongo enlatado para Costa Rica.
Recién en el afio 2020, China se presentd como una fuente de producto, registrandose
importaciones para el 2020 de 120 kilos y para el 2021 de 1840 kilos (1533 % de incremento).

Si comparamos las 1.84 toneladas de hongos enlatados importadas desde China con las
132.45 toneladas importadas desde Colombia, durante el 2021, podria pensarse que el hongo
chino juega un papel marginal en la oferta en el mercado costarricense (las importaciones
chinas representan el 1.4 % de las importaciones colombianas en ese periodo).

Sin embargo, es muy interesante observar que las importaciones colombianas
experimentaron una disminucion sostenida desde el afio 2016, donde se pasO de 269.16
toneladas en ese afio a 132.35 toneladas en el 2021. La disminucion del producto colombiano

se viene dando al mismo tiempo que un incremento importante de las importaciones chinas.
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Se observa una relacion inversa entre productos, donde la disminucion de la
importacion de hongos secos se da al mismo tiempo que el incremento en la importacion de
hongos enlatados.

Los hongos enlatados representan un rubro importante que ha llegado a movilizar casi
un millén de dolares anuales en importaciones, el comportamiento de estas importaciones se

expone en la Figura 6.
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Figura 6. Monto total en miles de ddlares de hongos enlatados y en conserva, importados en

Costa Rica (2015-2021). Fuente: Procomer. (2022)

En términos generales, el monto total de importacién de hongos enlatados y en
conserva ha disminuido desde el 2019. Esta disminucion en los montos de importacion
contrasta con el nimero de paises proveedores; por ejemplo, se reportaron importaciones para
el 2018 de dos paises (Italiay Colombia) y para el 2021 se reportaron importaciones desde seis

paises (Italia, Colombia, China, Estados Unidos y Panam4; Procomer no indica el sexto pais).
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Si relacionamos la informacién de la Figura 6 y la Figura 7, que se muestra a
continuacion, se observa que los montos de importacion de hongo enlatado han disminuido 22
% del 2019 al 2021, pero en ese mismo periodo aumentd de dos a seis paises de origen. Se
podria especular que una mayor cantidad de oferentes del producto contribuiria a un
reacomodo de los precios hacia la baja, en primera instancia, después tenderian a estabilizarse
la cantidad de oferentes, dado que para el 2021 vuelven a ser solo dos los paises de origen,

quedando Panama como principal suplidor.
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Figura 7. Valor total de los hongos secos y enlatados importados en Costa Rica (2015-2021).

Fuente: Procomer, (2022)

El incremento del monto de las importaciones totales de hongos (hongo enlatado +

hongo en conserva + hongo seco) para el periodo 2018-2019, previo a la pandemia de covid-

19, alcanz6 el maximo. Y decrecio para los afios 2020 y 2021. Una posible causa de este
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fendmeno podria tener su origen en las interrupciones de las cadenas de abastecimiento

pospandémicas.
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Productores/as de hongos comestibles en Costa Rica. Fuentes primarias.

La Tabla 3 resume los hallazgos referentes a los/as productores/as de hongos comestibles que participaron en el estudio.

Tabla 3

Productores/as de hongos en Costa Rica, ubicacion y detalles de su actividad

Empresa | Ubicacion  del | Variedades Precio Variedades Volumen de | Canales de | Principal cliente
emprendimiento | producidas por bandeja para producir | la produccion | mercadeo
(¢) en el futuro
Empresal | Oreamuno  de | Hongo blanco | ¢1650 Hongo | No piensa | 30 toneladas | Contacto  directo | Walmart,
Cartago Portobello blanco incorporar mensuales con los clientes | Méas X Menos,
Crimini ¢1800 nuevas corporativos. Vindi,
Champifion Portobello variedades. Automercado y
¢1600 Crimini Cenada
¢1300 No vende al por
Champifion menor.
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Empresa 2 | Golfito, Pleurotus ¢2000 la bandeja | Champifion 50 kilos por | Redes sociales Supermercados
Guaycara. ostreatus mes locales
Puntarenas
Empresa 3 | Turrialba Pleurotus No indica Granoder-ma | Pocos kilos al | Redes sociales Cliente/a individual
ostreatus Pleurotus mes directo/a
erengii
Empresa 4 | Cot de | Champifion No indica No indica 24 toneladas | Redes sociales CENADA,
Oreamuno Crimini Cliente/a directo/a | Walmart,
Portobello Mas X Menos,
Pleurotus Vindi,
ostreatus Automercado y
cliente/a directo/a.
Empresa5 | San Martin de | Champifién Ostra azul 20 a 30 | Redes sociales CENADA, Walmart,
Leon Cortez Crimini Ostra toneladas al | Cliente/a directo/a | Méas X Menos,
Portobello amarillo mes Vindi,
A9utomercado,
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Pleurotus Melena  de cliente/a directo/a y
ostreatus ledn ferias del agricultor
Empresa 6 | Siberia, Pérez | Champifién | ¢1800 No indico No indico Redes sociales | Feria del Agricultor
Zeledon Crimini Champifion Cliente/a directo/a | en  Uvita, Pérez
Portobello ¢2000 Crimini Zeleddn
Pleurotus ¢2000
ostreatus Portobello
¢2500 Pleurotus
ostreatus
Empresa 7 | La Libertad, San | Pleurotus ¢3000 la bandeja | Aln no se ha | 80 Kkilos al | Redes sociales Gente individual
Vito ostreatus de 2500 gramos | definido.Se mes Feria del Agricultor | Los restaurantes
Distrito La UCR esta | estan Un mes sin | De casa en casa en | compran poco.
Gutiérrez Braun realizando  un | buscando mas | produccién San Vito, Sabalito,
analisis de | variedades Agua Buena
costos. para

diversificar el

-31-




mercado,

para €so se
necesitaria
otra planta.
Empresa 8 | Poas de Alajuela | Ostray No indico Muchas 200 kilos por | Contactos con | Individual
Venta de variedades en | mes instituciones
semilla estudio (capacitaciones)
Recomendacion de
clientes/as
Empresa 9 | Cartago, Tierra | Semilla y | Precio de la | Portobello 60 kilos por | Redes sociales Individual,
Blanca hongo de | bandeja de 200 | Champifion mes Puerta en puerta restaurantes y envios
ostra gramos ¢1500 y | Shiitake vy Restaurantes a Guanacaste
de 250 gramos | Psilocybe exclusivos
Produccion en ¢2000 (por Cenada muy poco
de investigacion
ostra rey con un grupo
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Ganodermay
melena  de
ledn en
pequefias

cantidades

de

quimicos/as)

Fuente: elaboracion propia

-33-




Se realizaron entrevistas en formato libre, con las personas productoras, con el fin de

que expusieran aspectos relevantes de su trabajo. De esta labor se extrajo la siguiente

informacion:

Pequefios/as productores/as

Figura 8. Pequefios/as productores/as

Incursionan en el fungiturismo como forma
de fomentar los beneficios para su consumo.

Investigacion: Procuran ampliar la cartera de
productos y crear alternativas de alto valor
—— agregado (textiles, productos medicinales,
tintura de uso veterinario, control bioldgico,
recuperacion de suelos.

Se esfuerzan por crear alianzas estratégicas

| con productores de café, tes y cacao para

crear bebidas de alto valor nutricional
/funcional.

Experimentan dificultades para acceder al
mercado champifionero, dada la agresividad
de la competencia con los grandes
productores de esta variedad.

Tienen mayor nivel académico que los
grandes productores.

Combinan la produccién de hongos con

otras actividades: capacitacion, docencia

universitaria, investigacion, produccion y
venta de insumos y semillas.

Cultivan mayoritariamente variedades
diferentes al champifién, dedicando recursos
a la experimentacidn con diferentes
variedades y sustratos de crecimento.
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Esencialmente, se dedican a la produccion de
champifion.

Dedicados por completo a la actividad productiva,
invirtiendo pocos recursos en investigacion y
experimentacion

Grandes productores

Pocos productores, localizandose dentro de la GAM,
abastecen a todo el pais.

Las condiciones técnicas, el precio de los sustratos, las
altas exigencias productivas para alcanzar un nivel
competitivo y el manejo poscosecha requieren una

prolongada curva de aprendizaje que pocos/as
productores/as o entusiastas logran superar.

Figura 9. Grandes productores
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o Champifidn (Agaricus bisporus), variedades: champifion comun, portobello, hongo blanco,
crimini

o Shiitake: Lentinula edodes

® Ostra: Pleurotus ostreatus

Variedades cultivadas en el pais * Ostra rey: Pleurotus eryngii

¢ Ganoderma: Ganoderma lucidum

® Melena de ledn: Hericium erinaceus

e Psilocybe cubensis (dos grupos de productores: un grupo formal, orientado a la investigacion,
y otro grupo que produce para suministrar al mercado ilegal de psicotrépicos)

»Los/as productores/as de variedades como el shiitake, ostra y ganoderma estan
, distribuidos/as en el territorio nacional de forma mas amplia, se identificaron personas
DiStr‘ibUCion de |OS/aS productoras en la regién Pacifico Central, Pacifico Sur, Guanacaste, la GAM y fuera de esta
roductores/as (mds alld de San Ramoén y Turrialba).
p »El 44 % de las personas productoras entrevistadas estan ubicadas en la GAM, especificamente
en Cartago y alrededores.

* Grandes productores: Mercados de mayoreo, como CENADA, donde los intermediarios
juegan un papel muy importante.

* Pequefios/as productores/as: Utilizan esencialmente las redes sociales, las ferias del
agricultor, la alianza con el sector restaurantero y la venta puerta a puerta. En la
comercializacién de variedades como shiitake, ostra, ostra rey y ganoderma, el papel de los

Comercializacion intermediarios es minimo o inexistente.

* No se localizé a ninguin productor grande de shiitake (Lentinula edodes), ostra (Pleurotus
ostreatus), ostra rey (Pleurotus eryngii), ganoderma (Ganoderma lucidum), melena de leén
(Hericium erinaceus), son los/as pequefios/as productores/as los/as que proveen al mercado
de estas variedades.

¢ De acuerdo con la informacion brindada por ocho de las nueve personas productoras
— . - .
Prod uccion consultadas, estas generan en conjunto una produccién de 84 390 kilos mensuales.

Figura 10. Caracteristicas del mercado actual de los hongos comestibles en Costa Rica
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* Cliente corporativo: Grandes cadenas de supermercados que principalmente compran champifion.
« Cliente/a individual: Es la base comercial de los/as productores/as de hongos diferentes al champifién.

-/

* Alos/as champifioneros/as les afectan los altos precios de los sustratos y de la semilla importada.
* Alos/as pequefios/as productores/as de Pleurotus ostreatus les afecta la escasez de paja de arroz, el cual es su principal sustrato.
Algunas personas productoras estan realizando pruebas con el fin de lograr la estandarizacion del cultivo con otros sustratos para evitar
la dependencia de la paja de arroz.
Disponibiidad de insumos

productivos:

—

* Las cadenas de suministro de esta variedad fallan con cierta regularidad, una de las posibles causas detectadas que contibuyen a este
fenémeno es la carencia por parte de algunas personas productoras de insumos que en ciertas épocas del afio son dificiles de obtener.
Ademas, una fraccion de estos/as productores/as no tienen claros conceptos basicos de la produccién, como la elaboracién de un plan de
siembra. Esto provoca que la persona productora cultive utilizando toda su drea de siembra en simultdneo, lo que la llevara a un pico de
sobreproduccién, seguido de vacios en la cosecha, afectandose la dinamica del mercado, con momentos de alta produccion, con una
sobreoferta que presiona a la baja de los precios, seguida de vacios de produccién con tendencia a la alza de precios. Este fendmeno
produce una grave afectacion en sectores que requieren un suministro regular del producto, como es el caso del sector restaurantero.

Déficit de oferta de hongo ostra:

(LA

* En el caso de los productores de champifidn, se ha detectado fallos o ausencia de la cadena de frio una vez salido el producto de planta y
pasa a manos de los distribuidores intermediarios.

Fallos en el manejo postcosecha:

-/

Figura 11. Particularidades del mercado de hongos comestibles en Costa Rica y sus actores.

A continuacion, se presentan los detalles de los diferentes canales de comercializacion,

resumidos en la Figura 12.
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Redes sociales
Venta directa
Restaurantes

Feria del agricultor

Cliente corporativo

m Cantidad de canales de mercadeo

Figura 12. Principales canales de mercadeo utilizados por las personas productoras de hongos

comestibles en Costa Rica. Fuente: elaboracion propia

Ferias del agricultor en la GAM.
Se procedio0 a realizar una visita a cinco ferias del agricultor de la GAM, para verificar

variedades ofrecidas y origen del producto.

Tabla 4

Visita a ferias del agricultor de la GAM

Feria Variedades ofrecidas Origen
1 San Rafael de Oreamuno Champifion Revendedor/a
CENADA
2 | Feria de productos organicos Champifion Revendedor/a
Ostra
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Mercadito Azul (Cartago

centro)
3 Tres Rios Champifién Revendedor/a
Portobello
4 Zapote Champifién Productor/a
Ostra
Portobello
5 Guadalupe (Cartago) No hay vendedores/as | No hay vendedores/as

Fuente: elaboracion propia

vendedoras, de estas solo una era productora, ninguna de ellas quiso referirse a su volumen de
ventas. Todas las personas indican que su mercado meta es la clientela individual. A ninguna

de las personas vendedoras se les detectd en la inspeccion visual hieleras o algin dispositivo

para mantener su cadena de frio.

ferias ubicadas en el Pacifico Central Sur. Igual que en el caso anterior, se verificaron

variedades ofrecidas y origen del producto.
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De las cinco ferias del agricultor que se visitaron, en cuatro se observaron personas

Visita a ferias del agricultor del Pacifico Central Sur.

De la misma forma que se hizo con las ferias del agricultor de la GAM, se visitaron




Tabla b

Visita a ferias del agricultor del Pacifico Central Sur

Feria Variedades ofrecidas Origen del producto
1 | Buenos No se observaron vendedores/as.
Aires
2 | Uvital Champifion Productor/a
Portobello
Ostra
Ostra rosado
3| Uvita 2 Champifion Le compra al/ a la productor/a 1.
Portobello
Ostra
4 | Pérez Champifién No indica
Zeleddn Ostra
(centro)
5 | Pérez No se observaron vendedores/as.
Zeledon
(por Pali)
6 | Pérez Ostra Productor/a
Zeledon
(Rivas)
7 | Quepos No se observaron vendedores/as.
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8 | Puntarenas | No se observaron vendedores/as.

(Barranca)

Fuente: elaboracidn propia

De las ocho ferias del agricultor que se visitaron, se observaron cuatro personas
vendedoras, una no quiso referirse al origen de su producto, y ninguna de ellas quiso referirse
a su volumen de ventas. Todas las personas indican que su mercado meta es la clientela
individual. A ninguno/a de los/as vendedores/as se les detect6 en la inspeccion visual hieleras
o0 algun dispositivo para mantener su cadena de frio.

Las variedades ofrecidas en los cuatro puestos eran champifion, portobello, ostra y ostra
rosada. Ambas personas vendedoras de Uvita tenian una cantidad generosa de producto en
exhibicion; un detalle importante es que en esta feria se localizaron los mejores precios, tanto

en ferias del agricultor como en supermercados.

Visita a supermercados del GAM.

El objetivo de la visita consistia en aplicar una encuesta para determinar las variedades
de hongos que venden, el volumen de ventas y los precios. Sin embargo, la negativa a colaborar
fue total, por lo que se recurrié a la observacion del producto en gondola, y se corroboraron
aspectos como cantidad de producto exhibida, variedades ofrecidas y aspecto de los hongos

frescos.

-41 -



Tabla 6

Supermercados de la GAM

Supermerca | Origen | Variedad | Observacid | Presentacion de mayor demanda

do del es n en | Enlatado/fresco/deshidratado/esp
product | ofrecidas | gondola ecie
0 (fresco)
Mas X Menos No se Enlatado
Metro centro, observo No se observo en conserva.
Cartago producto.

Automercado | Bandeja | Champifié | 10 bandejas | Enlatado

(Cartago, sin n de Variedad de presentaciones en
Tres Rios) etiqueta | Portobello | champifion | conserva
Ostra 4 bandejas
Shiitake de
portobello
5 bandejas
de ostra
3 bandejas
de shiitake
Vindi Bandeja | Champifié | 5 bandejas | Enlatado
(Cartago, sin n de Variedad de presentaciones en
Tres Rios) etiqueta | Portobello | champifion | conserva
Shiitake
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2 bandejas

de
portobello
5 bandejas
de shiitake
3 bandejas
de hongo
picado
blanco
Maxi Pali No se Enlatado
(Cartago observo No se observo en conserva.
centro) producto.
Saper No se Enlatado
Despensa observo Amplia variedad de presentaciones
(Cartago) producto. en conserva
Walmart 1 bandeja | Enlatado
(Alajuela de Poca variedad de presentaciones en
centro) champifién | conserva
Mas X Menos 1 bandeja | Enlatado
(Alajuela) de Poca variedad de presentaciones en
champifién | conserva
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Supermercad | Nacional | Champifié | 40 paquetes | Deshidratado: Un pasillo  del
0 de | e n (entre todas | supermercado dedicado al hongo
productos importad | Portobello | las deshidratado)
orientales 0 Ostra variedades) | Abundante hongo enlatado
(Barrio Shiitake No se observo en conserva.
Chino, San Hongo pulverizado pocas unidades
José) 1 en gondola
Supermercad | Nacional | Champifié | 25 paquetes | Deshidratado: abundante
0 de | e n (entre todas | presentacidn en gondola
productos importad | Portobello | las Abundante hongo enlatado
orientales 0 Ostra variedades) | Hongo pulverizado pocas unidades
(Barrio Shiitake en gondola
Chino, San Ostra rey
José) 2 Enoky

Buna

Shimeiji

Blanco

Buna

Shimeiji

café

Fuente: elaboracidn propia
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Fueron visitados nueve establecimientos, en todos hay existencia de hongos enlatados,
en cinco de ellos se venden hongos en conserva y solo en cuatro habia en gondola (camara)
hongos frescos, las variedades frescas a disposicion de la clientela eran champifién, portobello,
ostra y shiitake. Las bandejas de hongo fresco estaban empacadas en bandejas sin rotulacion
de una marca comercial especifica, la etiqueta que presentaban era genérica, que contenia
informacidn basica del producto, como nombre de la variedad, peso, fecha de empaque y de
vencimiento.

En gondolas, el producto predominante es el enlatado, en mucha menor medida el
hongo en conserva de 1 a 4 frascos, segun el supermercado. En tres de los siete
establecimientos que ofrecian hongo fresco, el producto se observaba con signos de
degradacion, como oscurecimiento excesivo y areas suaves al tacto.

Las tiendas de productos orientales ofrecen una extensa variedad de hongos frescos,
deshidratados y enlatados. También se observé en menor cantidad hongo pulverizado. Los
dependientes de ambos almacenes orientales refieren que la rotacion de hongos frescos es muy
alta.

Esencialmente, debido a un elemento cultural, dado que un sector de esta comunidad
es ancestralmente vegetariano, por lo que los hongos son un alimento basico en su dieta, y, en
segundo lugar, para el sector no vegetariano es también un ingrediente importante como plato
principal o como ingrediente secundario. Las variedades comercializadas por estos almacenes

orientales son las siguientes:
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Producto nacional
v Champifién fresco
v" Portobello fresco

v" Ostra fresco

Producto importado
v Ostra rey (Pleurotus eryngii) fresco
v" Enoky (Flammulina velutipes) fresco
v Bunapi Shimeiji, variedad blanca (Hypsizygus tessulatus) fresco
v Buna Shimeiji, variedad café (Hypsizygus tessulatus) fresco
v Oreja de nube deshidratado (Auricularia polytricha)
v Oreja de madera deshidratado (Auricularia auricula-judae)
v’ Shiitake deshidratado entero y en polvo (Lentinula edodes)
v" Melena de ledn deshidratado (Hericium erinaceus)
v Colmenilla deshidratado (Morchella conica)

El tipo de empaque es muy llamativo, al contrario del hongo nacional.

Visita a supermercados de la Zona Sur. Fuentes primarias.

Se dan las mismas condiciones que en los supermercados de la GAM, se procede a

realizar el mismo ejercicio.
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Tabla7

Visita a supermercados en la Zona Sur

Supermercado | Origen del Variedades | Observacion en | Presentacion
producto ofrecidas gondola de mayor
demanda
1 | BM, PZ. Daniel | Bandeja sin | Champifion |3 bandejas de | Enlatados
Flores etiqueta Portobello champifion y 1 de
portobello **
2 | BM. PZ. Boston No se Enlatados
observo
producto.
3 | BM. Buenos Bandeja sin | Champifion | 1 bandeja de Enlatados
Aires etiqueta champifion (en
mal estado)
4 | BM. Palmar No se Enlatados
Norte observé
producto.
5 | BM. Uvita Bandeja sin | Champifion | 2 bandejas de Enlatados
etiqueta champifion Algunas

variedades en

conserva
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6 | BM. Quepos No se Enlatados
observo
producto.
7 | BM. San Vito Bandeja sin | Champifion | 2 bandejas de Enlatados
etiqueta champifion
8 | BM. Sabalito No se Enlatados
observo
producto.
9 | BM. Rio Claro No se Enlatados
observo
producto.
10 | BM. Agua No se Enlatados
Buena observo
producto.
11 | BM. Bahia Bandeja de Champifion | 2 bandejas de | Enlatados
Ballena ostra con Hongo ostra | champifion **, 1 | Algunas
etiqueta bandeja de hongo | variedades en
Bandeja de ostra conserva
champifion
sin etiqueta

Fuente: elaboracion propia
** El aspecto del hongo es desagradable, manchado, baboso y al tocarlo se “hunde” el area

presionada.
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Se realizé la consulta a los supermercados BM, que tienen importante presencia en la
Region Pacifico Central y Sur y no atendieron a las consultas. Ante esta situacion, se realizé
una visita a diferentes sedes, con el fin de determinar la presencia o no de producto en las
gondolas.

En exhibicion, el producto predominante es el enlatado, y en menor medida el hongo
en conserva, de uno a cuatro frascos, segun el supermercado. Se realizo la consulta a la
cadena Walmart, a través de diferentes administradores locales en la Region Pacifico Central
Sur, pero su respuesta fue negativa.

El producto principal es el hongo enlatado, esta disponible en la totalidad de los
establecimientos, ademas de que su presencia en gondolas es importante, dada la gran cantidad
de unidades dispuestas en las repisas. Las otras dos opciones de hongos se localizan con menor
frecuencia. Por ejemplo, en el caso de los hongos en conserva, se observaron en el 18 % de los
locales comerciales y el hongo fresco en el 45 %.

Por unidades la relacion es inversa, en el caso de los hongos frescos lo disponible en
gondolas es muy reducido, no se observd mas de cuatro bandejas de hongo fresco en el
establecimiento que ofrecia mas producto, entretanto en las repisas se exhibia un nimero de
frascos de conserva que iba de dos a diez unidades.

En conversaciones con trabajadores y trabajadoras de estos supermercados,
comentaron que, en el caso del hongo fresco, las existencias de producto eran solamente las
que estaban en géndola, y que la llegada del producto era semanal, ademas que no era de alta

demanda, por eso se manejaba un volumen modesto.
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Consulta a tiendas gourmet de la Zona Pacifico Central.
Se realizé una pesquisa via web con tiendas de alimentos publicitadas como tiendas
gourmet en la Zona Pacifico Central Sur, que se identificasen como comercializadoras de

hongos comestibles.

Tabla 8

Venta de hongos comestibles en tiendas gourmet

Tienda | Origen | Variedades Volumen de | Presentacion de mayor demanda
del ofrecidas ventas Enlatado/fresco/deshidratado/especie
producto | (hongo fresco) | (observacion

en gondola)

Uvital | Sin Champifiones, | Una bandeja | Mayoria hongo enlatado
etiqueta | ostra de cadauno | No se observéd hongo en conserva.

Uvita 2 | Sin Champifiones | Una bandeja | Mayoria hongo enlatado
etiqueta No se observo hongo en conserva.

Quepos Refieren que | No Mayoria hongo enlatado

venden solo | especificaron. | No se observé hongo en conserva.
contra pedido.

Jaco Refieren que | No Mayoria hongo enlatado

“de wvez en | especificaron.
cuando traen”.

Fuente: elaboracion propia
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e Latotalidad de la clientela es de caracter individual.

e Las ferias de Uvita desempefian un papel muy importante en la dindmica comercial de
productos gourmet, organicos y artesanales, al grado de que dos dependientes de
tiendas gourmet han indicado que algunos productos (sin especificar cuales, pero por
la evidencia podria inferirse que entre estos estarian los hongos frescos) ya no los
comercializan en las mismas cantidades que en el pasado, porque la gente los compra

en la feria. EI hongo enlatado es el gran protagonista en las tiendas gourmet.

Kilos en plaza para hongo blanco, crimini y portobello, CENADA.

Hongo blanco.

Se resume el comportamiento de oferta del hongo blanco en el mercado de mayoreo

durante el ciclo 2017-2022 en la Figura 13.

-51-



2022

2021

2020

2019

2018

2017

o

100 200 300 400 500 600 700

M Kilos totales

Figura 13. Total de kilos transados de hongo blanco en el mercado de mayoreo (2017-2022).

Fuente: Programa Integral de Mercadeo Agropecuario, CENADA (2022)

Se observa un incremento en la oferta de kilos transados para el periodo 2017-2021 de
un 805 %. Para el mes de agosto del 2022 se transaban 462.5 kilos, si se considera que se han
ofertado un promedio de 57.75 kilos de hongo blanco del mes 1 al mes 8, de sostenerse la
misma oferta el afio 2022 cerraria con una oferta de 693 kilos aproximadamente, es decir, 113
kilos mas que el afio 2021, en términos porcentuales la aproximacién del incremento de kilos
ofertados para el 2022 comparada al afio 2017 seria de un 964 %.

En cuanto al precio del hongo blanco, su comportamiento durante este mismo periodo

se resume en la Figura 14.
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Figura 14. Precio promedio para el hongo blanco de Costa Rica (2017 al 2022). Fuente:

Programa Integral de Mercadeo Agropecuario, CENADA (2022)

A pesar de un pequefio descenso de precios en los afios 2019 y 2020, su precio desde

el 2017 al 2021 se ha duplicado.

Hongo crimini.
El comportamiento de la oferta de hongo crimini durante el periodo 2017-2022 se

resume en la Figura 15.
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Figura 15. Total de kilos transados de hongo crimini en el mercado de mayoreo (2017-2022).

Fuente: Programa Integral de Mercadeo Agropecuario, CENADA (2022)

La variedad del hongo crimini ha experimentado un aumento significativo en la
cantidad de kilos ofertados en CENADA, de 64.48 kilos en plaza para el 2017 se pasa a 367.06
kilos en 2022, el dato es méas relevante si se considera que solo se esta considerando los
primeros ocho meses del 2022. Esto marca un incremento del 469 % en cinco afos. El

comportamiento promedio del precio del hongo crimini se resume en la Figura 16.
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Figura 16. Precio promedio para el hongo crimini, Costa Rica (2017-2022). Fuente: Programa

Integral de Mercadeo Agropecuario, CENADA (2022)

Igual que el caso del hongo blanco, el crimini ha visto incrementar su precio, pasando
de €966.39 la bandeja en 2017 a €1261.13 en 2022. El incremento en el precio promedio de

la bandeja fue del 30.5 % en cinco afos.

Hongo portobello.

El comportamiento de la oferta en kilos del hongo portobello se resume en la Figura

17.
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Figura 17. Total de kilos transados de hongo portobello en el mercado de mayoreo, CENADA

(2017-2022). Fuente: Programa Integral de Mercadeo Agropecuario, CENADA (2022)

La variedad portobello, junto con la de hongo blanco, experimenta un importante
incremento en su oferta en CENADA, la presencia en plaza para agosto de 2022, aun faltando
cuatro meses para finalizar el afio, superd la oferta de todo el 2021. En cinco afios el incremento
de hongos en plaza fue del 628 %.

El comportamiento del precio promedio del hongo portobello se resume en la Figura

18.

-56 -



2022

2021

2020

2019

2018

2017

o

500 1000 1500 2000

m Precio promedio, periodo 2017-2022

Figura 18. Precio promedio para el hongo portobello, Costa Rica (2017 al 2022). Fuente:

Programa Integral de Mercadeo Agropecuario, CENADA (2022)

El incremento del precio del hongo portobello en los Gltimos cinco afios se ha dado a
un menor ritmo que el del hongo blanco, pero es un crecimiento constante. EI incremento del

precio por bandeja en cinco afios fue del 48 %

indice estacional de oferta de hongos portobello, blanco y crimini. Costa Rica,

2017-2021.

El Sistema de Informacidn de Mercados Mayoristas (SIMM) define el indice estacional
como “una serie histérica de datos de precios y volimenes comercializados de un producto
(fruta/hortaliza) en el CENADA, que indican el comportamiento tradicional en un periodo de

afios determinado” (SIMM, s. f.).
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Figura 19. Indice estacional de oferta de variedades de hongos portobello, crimini y blanco.
Costa Rica, 2017-2021. Fuente: Programa Integral de Mercadeo Agropecuario, CENADA.

(2022)

Las tres variedades son producidas por el mismo sector de los/as champifioneros/as, lo
usual es que quien produzca una variedad se dedique a las demas, considerando que las
condiciones de la planta de produccion y sustratos son las mismas.

Se observa que la oferta se incrementa a partir de octubre y sigue su alza hasta alcanzar
el maximo en enero. En estos cuatro meses se desarrollan las actividades festivas de finales y

principio de afio. Esto podria ser una de las razones del incremento de la oferta.

indice estacional de precios de hongos portobello, blanco y crimini. Costa Rica,

2017-2021.
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Figura 20. indice estacional de precios de variedades de hongos portobello, crimini y blanco.
Costa Rica, 2017-2021. Fuente: Programa Integral de Mercadeo Agropecuario, CENADA.

(2022)

Los picos maximos de oferta observados en la Figura 13 coinciden con los meses de
menor precio en plaza, de octubre a diciembre. El inicio de la caida de la oferta coincide con
el incremento de los precios (de febrero a mayo). Se observa que de mayo a setiembre se
estabilizan tanto la oferta como la demanda. EI mejor momento para la persona consumidora

es de abril a setiembre, donde obtiene los mejores precios.

Objetivo 2. Tendencias en el mercado de los hongos en Costa Rica

Volumen de produccion de hongos en Costa Rica.
La Tabla 9 contiene una aproximacion a la produccion mensual para champifiones y
hongos ostra; se realizd utilizando como base los datos suministrados por ocho de las nueve

personas productoras que participaron en el estudio.
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Tabla 9

Proyeccion mensual de la produccion de hongos comestibles en Costa Rica, 2022

Produccion mensual (kilos)

Champifion Ostra Shiitake, (Lentinula edodes)
(Agaricus (Pleurotus Ostra rey (Pleurotus eryngii)
bisporus) ostreatus) Ganoderma (Ganoderma lucidum)

Melena de ledn (Hericium erinaceus)

84390 390 Cantidades modestas, inferiores a la de Pleurotus

ostreatus

Fuente: elaboracidn propia

El champifion es el gran protagonista en la produccion de hongos comestibles en Costa
Rica. Las personas productoras entrevistadas generan un aproximado de 84390 Kkilos
mensuales, contrastandose fuertemente con 390 kilos de hongo ostra producidos
mensualmente. En este panorama resulta que las cantidades cosechadas de otras variedades

son inferiores a los 390 kilos que se cosechan de ostra.

Estimacion del valor de mercado de la cosecha producida por el grupo

entrevistado, periodo 2022.
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Con los datos suministrados por ocho de las nueve personas productoras entrevistadas,
se procede a realizar un calculo sencillo que podria brindar una idea respecto al impacto
financiero que representa el mercado del hongo fresco en Costa Rica.

Tabla 10

Produccion mensual aproximada de hongos frescos en Costa Rica, 2022

Champifién Ostra
(Agaricus bisporus) (Pleurotus ostreatus)
84390 kilos 390 kilos

Fuente: elaboracidn propia

Se toma como base el precio de la bandeja de 250 gramos del mayor productor de
champifiones entrevistado, el cual es de 1650, siendo asi, el precio por kilo de champifion
sera de 6600. Con este célculo, se logra estimar el valor mensual de la produccion de
champifion en el orden de los ¢554.974.000 y el valor anual aproximado seria de
¢'6.683.688.000.

En el caso del hongo ostra, se utiliza como base el precio de 2000 de la bandeja de
250 gramos, de forma que el precio por kilo sera de ¢8000. Con estos datos el valor de la
produccion mensual de hongo ostra seria de ¢3.120.000 y el valor anual aproximado de la

produccion seria de ¢37.440.000.
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Encuesta a las personas consumidoras.

Se aplico una encuesta a 41 personas para determinar su grado de conocimiento sobre
los hongos comestibles y su periodicidad de compra. Para tal efecto se solicité a una cadena
de supermercados la autorizacién para aplicar una encuesta a la clientela.

El periodo de recoleccion de datos fue del 15 de setiembre al 13 de octubre de 2022.

1) Locacion: Buenos Aires de Puntarenas. Area externa del Supermercado BM

2) Cantidad de personas participantes: 41, de las cuales 24 eran mujeres (58,5 %)

y 17 hombres (41,5 %).

3) Edad promedio: 37.9 afios

Resultados.

Lugar de residencia de las personas encuestadas.

45

40

35

30

25 -+
20 -

15 -
10 -

Cantidad de personas

5,
0,

Buenos
Aires

Pérez
Zeledodn

Cartago Uvita Alajuela

Lugar de residencia

Parrita

Total

Figura 21. Distribucion de las personas encuestadas segin su lugar de residencia. Fuente:

elaboracidn propia
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Lugar de compra

Lugar de compra.

No compran/no consumen
Enlinea

Directamente al productor
Feria del agricultor

Tienda gourmet

Supermercado

10

20 30

50 60

Porcentaje de personas

70

Figura 22. Lugar de compra de hongos. Fuente: elaboracién propia

Presentacion de hongo consumido y frecuencia de compra.

Tabla 11

Consumo y frecuencia de compra de hongos enlatados

Compra de hongos enlatados

Frecuencia de compra

Semanal

Mensual

Si

29

4

25

No

12

Fuente: elaboracion propia
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Del total de personas entrevistadas, el 29 % indica que no consume hongos enlatados,

mientras que el 71 % si lo hace; de este grupo el 86 % realiza la compra de este producto

mensualmente.

Tabla 12

Consumo y frecuencia de compra de hongos frescos

Compra de hongos frescos

Frecuencia de compra **

Semanal

Mensual

Si

16

4

11

No

25

** Una persona consume 1 o 2 veces al afio.

Fuente: elaboracion propia

El 61 % de las personas entrevistadas no consume hongos frescos, mientras que el 39

% si los consume. EI 69 % compra con una frecuencia mensual.

Tabla 13

Consumo y frecuencia de compra de hongos deshidratados

Compra de hongos deshidratados

Frecuencia de compra **

Semanal

Mensual

Si

No

38
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** Las tres personas que compran hongos deshidratados lo hacen una cada tres meses, la
segunda cada seis meses y la tercera una vez al afio.

Fuente: elaboracidn propia

El 93 % de las personas entrevistadas no consume hongos deshidratados, mientras que
el 7 % si compra, solo tres personas. Cada una de estas personas compra cada tres meses, cada
seis meses y pocas veces al afio, respectivamente.

Una de las personas entrevistadas refiere que consume hongos congelados con una
frecuencia mensual, adquiridos en un almacén de venta al mayoreo de productos alimenticios

para restaurantes.

Estilos de preparacion de los hongos.

Todas las personas entrevistadas fueron interrogadas respecto a la forma en que

preparan los hongos, la Figura 23 expone los hallazgos.
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Crudo

Asado

Omelette

Salteado con carne
Salteado con tocino
Frito en mantquilla
Relleno para pan
Relleno para pasta
Aderezo

Torta de huevo
Con arroz

Sopa

Crema

Pizza

Ensalada

Frito al ajillo

Salsa

o

5 10 15

N
o

25 30

m Cantidad de personas

Figura 23. Estilos de preparacion de los hongos comestibles. Fuente: elaboracion

propia

Se describieron diecisiete formas de preparacion, donde 24 personas de las 41 indicaron
que su forma favorita de preparacion es en salsas, siete personas indicaron que los preparan en
ensalada y fritos al ajillo, seis personas mencionaron la pizza y las cremas como platillo, y en
menor grado se indicaron otros doce estilos de plato.

Las personas entrevistadas que indican como lugar de residencia Pérez Zeleddn (6),

Cartago (3), Uvita (1), Alajuela (1) y Parrita (1) fueron las mas creativas en indicar las formas
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de preparar sus hongos, nombrando de tres a siete formas diferentes de preparacion; los/as
bonaerenses nombraron de una a tres formas solamente.
Las personas que residen en Uvita, Parrita y Cartago (tres personas) fueron las Gnicas

que indicaron consumir hongos deshidratados.

Obijetivo 3. Los beneficios del consumo de hongos comestibles
El presente es un resumen de los diferentes impactos positivos en la salud por el

consumo de hongos comestibles.

~r
-------------- o [
Mas relajado Mas feliz
ﬁ Mas atento ’i ‘
v
[ = -

Figura 24. Beneficios de consumir hongos regularmente en la dieta, parte 1. Fuente:

elaboracion propia a partir de Feng y Cheah (2019) y Nagano et al. (2010)
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Figura 25. Beneficios de consumir hongos regularmente en la dieta, parte 2. Fuente:
elaboracion propia a partir de Berga et al. (2003), Cano y Romero (2016), Gonzalez et al.

(2007) y Garriga y Montana (s. f.)

Figura 26. Beneficios de consumir hongos regularmente en la dieta, parte 3. Fuente:

elaboracion propia a partir de Berga et al. (2003), Cano y Romero (2016), Gonzalez et al.

(2007) y Garriga y Montana (s. f.)
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Lecciones aprendidas

Desde el inicio de este TFG, se observaron vacios importantes de informacion respecto
a la dinamica productiva y comercial de los hongos comestibles en Costa Rica. VVacios respecto
a los principales mecanismos de comercializacion, variedades y cantidades producidas. Es vital
tener una vision actualizada de este tipo de cultivo para trazar lineas de accion para futuros/as
productores/as y comercializadores/as.

Aungue los hongos ain no son un producto de consumo general para la poblacién
costarricense, algo estd cambiando, cada vez mas personas los consumen y su valor econémico
es muy importante. En Costa Rica, el cultivo del champifiébn genera un aproximado de
6.683.688.000 anuales, una cifra que nos revela el porqué de la agresiva competencia en el
gremio de los champifiones y la presion por controlar el mayor sector posible del mercado.

Los montos para el hongo ostra no son tan abultados como los del champifién, pero una
produccion anual aproximada de ¢37.440.000 demuestra que el potencial de estos cultivos es
muy grande. Y en este momento el hongo ostra estd demostrando que es una alternativa real
de negocio para el/la pequefio/a productor/a.

Para potenciar el consumo las personas productoras deberian establecer estrategias para
que la poblacién se aproxime, pruebe y conozca las enormes ventajas de la gran familia de los

hongos comestibles.
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Conclusiones y recomendaciones

Las estadisticas comerciales y el contacto directo con las personas productoras y
consumidoras resultan una fuente vital para visualizar el comportamiento de los mercados. En
conjunto, la informacion suministrada por estas tres vias permite clarificar el estado de las
cosas respecto a un cultivo. La informacion recopilada fue muy enriquecedora, a continuacion,
se enlistan las conclusiones obtenidas:
1. El fenébmeno global de la pandemia por covid-19 impactd negativamente en las
importaciones de hongos secos y enlatados. Se mantiene Colombia como proveedor historico
de enlatados y surge China como un actor creciente en el mercado costarricense.
2. Los grandes productores de champifién se concentran dentro del GAM, las producciones de
otras variedades de hongos estdn geograficamente dispersas. La dinamica comercial del
champifidn corresponde a grandes productores y, al contrario, los/as productores/as de otras
variedades son pequefios y medianos emprendimientos.
3. Respecto a las ferias del agricultor, predomina la figura de la persona revendedora y se
observa ausencia de cadena de frio en todas las ferias visitadas. La inocuidad y seguridad de
los alimentos en estos emplazamientos es un tema pendiente por reforzar.
4. El gran protagonista de la comercializacién de los hongos es el producto enlatado y en
conserva, en segundo lugar, el hongo fresco, y en menor grado el hongo seco.
5. El hongo seco es un producto en su mayoria consumido por las comunidades asiaticas y de
forma muy reducida por los y las costarricenses.
6. Predomina en géndola el champifion fresco sin etiquetado de marca, siendo imposible para

la persona consumidora determinar a qué empresa pertenece el hongo consumido.
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7. Las tiendas gourmet del Pacifico Central evidencian pérdida de mercado frente a las ferias
del agricultor.

8. El mercado costarricense evidencia un incremento constante en la demanda de hongo
champifion y en el precio.

9. La temporada de mayor oferta y menor precio corresponde a los meses de octubre a enero y
la de menor oferta y mayor precio a la temporada de febrero a mayo, de junio a setiembre
disminuye la oferta, pero se estabilizan, hasta la llegada del ultimo trimestre donde se repite el
ciclo.

10. La encuesta a personas consumidoras mostro a una clientela que:

v" Mayoritariamente consume hongos enlatados.

v' Compra en el supermercado.

v Su periodicidad de compra usualmente es mensual.

v’ La periodicidad de compra de la persona consumidora asiatica es semanal o diaria.

11. Respecto a las formas de preparacion:

v’ La principal forma de preparacion es en salsas.

v’ Las personas consumidoras provenientes del GAM y de la costa pacifica fueron méas
creativas en la descripcion de estilos de preparacion (de tres a siete formas de
preparacion).

v' Las personas consumidoras menos creativas eran residentes de Buenos Aires de
Puntarenas (de una a tres formas de preparacion).

12. Respecto a los modelos de produccion, se observan dos estilos completamente diferentes
de emprendimientos: a) Las producciones de hongos, no champifion, se caracterizan por ser

emprendimientos medianos y pequefios, con una relacion muy cercana con su clientela. Se
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perfilan como una opcién interesante de desarrollo local/familiar. Estos emprendimientos se
han desarrollado en todo el territorio nacional, tanto en la GAM como en zonas rurales y
costeras, demostrando ser una actividad versatil que contribuye a mejorar la dieta y la oferta
agricola de las zonas donde se desarrolla. b) Las producciones de variedades de champifion se
caracterizan por ser emprendimientos de gran escala, ubicados dentro de la GAM, dedicando
sus esfuerzos a la busqueda de clientes corporativos y mercados de mayoreo.

13. Los/as pequefios/as productores/as de variedades diferentes al champifién son el grupo mas
dindmico en lo que respecta a la innovacion, investigacion y busqueda de nuevas alternativas
comerciales, dado que participan activamente en el disefio de nuevos productos derivados de
los hongos, el desarrollo del fungiturismo, la busqueda de alianzas estratégicas con otros
sectores productivos, la experimentacion con nuevos sustratos de crecimiento, la incursion en
diversos canales de comercializacién, la venta de insumos y de servicios de capacitacion y
formacion.

14. La evidencia cientifica solo ha reafirmado lo que la tradicion culinaria de los pueblos
registraba. Su consumo es una fuente de innumerables beneficios. Sus ventajas antioxidantes
y su capacidad de regular procesos inmunes y metabolicos los convierten en una opcion de

primer orden para incluir de forma regular en la dieta.
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ANEXos

Anexo 1

Entrevistas a personas expertas

Datos sobre entrevistas

Nombre de la persona | Fecha Entrevistador

entrevistada

Experto 8 de marzo de 2022 Luis Machado Coto

Experta 9 de marzo de 2022 Luis Machado Coto

Resumen de la entrevista al experto?

Se realiz6 una pesquisa inicial para este trabajo que consistié en contactar a ocho
empresas que se publicitan como productoras de hongos en redes sociales, todas productoras
de champifion, algunas también publicitan produccion de hongo ostra. Se observé que solo una
tenia actualizados sus contenidos en las redes, respondiendo a consultas generales como
ubicacion de la empresa, precios, variedad de hongos disponibles (2021). Las demas no
respondieron a llamadas de teléfono, ni a correos electrénicos, la excepcién fue la empresa
propiedad del experto, el cual atendid tanto por correo electrénico como por WhatsApp y
entrevista telefonica. Los aspectos mas relevantes de la entrevista se resumen a continuacion:

La empresa estuvo activa por siete afios, actualmente se encuentra en cierre técnico. El

paquete de conocimiento con el que cuenta la empresa se adquiridé gracias a la formacion

! (Experto, comunicacidon personal, 8 de marzo de 2022)
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recibida por parte de industrias holandesas. Holanda es un productor fuerte de champifion en
el mercado internacional, produce el champifion y ademas vende el sustrato y semilla y la
asesoria técnica.

Otras dos empresas actlan en este mercado, una de capital venezolano y otra de capital
nacional. Comenta el experto que existen muchos elementos que distorsionan la dindmica del
mercado costarricense. Un ejemplo surge cuando muchas de estas empresas se publicitan como
productoras de champifion, pero en realidad son revendedoras que compran en los mercados
mayoristas, donde las dos empresas grandes existentes colocan su producto.

Estos intermediarios no cuentan con la capacitacion requerida para el manejo
postproduccion, carecen de condiciones Optimas de transporte, ausencia de cadena de frio y no
se preocupan por la calidad. La baja calidad de los hongos que venden, ademas de restarle
valor organoléptico al producto, expone a la persona consumidora a adquirir infecciones de
tipo alimentario, como salmonelosis y listeriosis, cuadros bacterianos que pueden causar la
muerte.

En términos de produccion, el sustrato de alta calidad que requiere el champifién no se
produce en el pais, si se desea comprarlo se debe recurrir a los mercados europeos (Holanda).
Una planta de produccion, utilizando el sustrato optimo y las condiciones tecnoldgicas
adecuadas de planta y manejo, puede brindar un rendimiento mayor a 23 kilogramos por
semana por metro cuadrado.

Un érea de 1000 m? facilmente puede generar 92 000 kilos semanales. Dos variables
clave para un cultivo exitoso son la calidad del sustrato y la calidad de la semilla, ambos
insumos deben ser importados. Un manejo experto puede generar rendimientos de 25 a 40

kilogramos por metro cuadrado por semana. Otras variedades de hongos no ofrecen estos
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rendimientos, tal vez utilicen otros sustratos mas economicos que el del champifién, pero sus
rendimientos son muy inferiores.

El experto ademas menciond que una barrera importante a considerar en la demanda
del producto es el elemento sociocultural. EI consumidor costarricense conoce poco del
consumo de hongos, esto es consistente con la investigacion de Mayett-Moreno en México al
destacar el desconocimiento de las propiedades de los hongos por parte de la persona

consumidora en general.

Resumen de la entrevista a la experta?

Se realiz6 una entrevista a la experta, profesora del Centro de Investigaciones
Agronomicas de la Universidad de Costa Rica, actualmente pensionada y con una amplia
experiencia en investigacion y docencia en el tema del cultivo de los hongos comestibles.

Los principales hallazgos de esta entrevista fueron los siguientes: los hongos
comestibles son un alimento muy completo, el incremento de su demanda ha permanecido en
constante aumento, pero la oferta no ha crecido con la misma velocidad. Las personas, en
particular en edades de 35 a 45 afios, junto con las madres jovenes, son mas conscientes y
quieren brindar una alimentacion saludable a sus hijos e hijas.

La produccion de los hongos champifiones es exclusiva de grandes empresas. Esta es
una actividad de alta tecnologia, no se puede trasladar una actividad de este tipo a un ambiente
rustico o casero y pretender generar una cosecha exitosa. Aun en un ambiente controlado, si el
manejo del cultivo no es el adecuado, una semilla que puede generar 25 kilogramos 0 méas por

metro cuadrado dard rendimientos muy pobres. Otras variedades como la ostra son menos

2 (Experta, comunicacion personal, 9 de marzo de 2022)
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exigentes y si pueden generar cultivos exitosos aun en condiciones artesanales. Se deben
considerar tres elementos:

1. El cultivo a pequefia escala de hongos se debe enfocar como una actividad
complementaria.

2. Se debe tener presente la curva de aprendizaje, los primeros intentos son para
desarrollar destrezas, muchas personas en esta etapa se desaniman y después del primer intento
lo abandonan, la constancia es la clave del éxito. La constancia y la calidad son la llave para
abrir mercados.

3. El cuello de botella mas importante es el mercado en si mismo, muchas personas
vendedoras (revendedoras) no cuidan la calidad y la constancia en sus volumenes de oferta,
desprestigiando la actividad.

Se recomienda iniciar con cultivos de prueba, luego desarrollar experiencia y una vez
que se produce para el consumo del hogar, vender el excedente. Costa Rica importa un
aproximado de 35 toneladas al afio. Y la produccion propia esta muy lejos de suplir la demanda.

Barreras: los/as productores/as costarricenses no se capacitan, especificamente los/as
champifioneros/as, esto genera estancamiento tecnoldgico, pérdida de rendimientos y calidad.
Es urgente un cambio de mentalidad en el sector agricola, la actitud de los/as champifioneros/as
actuales hace pensar que es mejor trabajar el cambio con actores nuevos que estén dispuestos
a aprender. Los/as cultivadores/as de otras variedades de hongos lo hacen en muy pequefia
escala y artesanalmente, dada la poca exigencia de los sustratos que se requieren.

Otra limitante es la dependencia de semilla importada de champifion y la carencia de

semilla de alta calidad de las otras variedades de hongos, en estos casos se trabaja con semillas

-82-



que por naturaleza no dan los rendimientos éptimos. La semilla que mas se produce a nivel
nacional es la de ostra, por ser un hongo mas sencillo de cultivar.

Es ademéas fundamental trabajar en un cambio sociocultural, educar a la poblacién
sobre todas las cualidades beneficiosas de los hongos y su versatilidad culinaria. La poblacion
costarricense dispone de una cultura muy limitada en el tema de los hongos comestibles y
medicinales. Una campafia de mercadeo para estos productos debe contemplar rondas de
degustaciones y otras actividades que conecten a la persona consumidora con el producto.

Ambas personas expertas coinciden en lo siguiente:

a. La existencia de una limitante sociocultural expresada en el poco conocimiento sobre
los hongos en todos los aspectos

b. El cultivo de los hongos requiere tecnologia y aprendizaje constante.

C. El cultivo de los champifiones es un negocio de volumen, no es viable comercialmente

en pequena escala.

d. Para el cultivo en pequefia escala y familiar la mejor alternativa es el cultivo del hongo
ostra.
e. En términos generales, en el mercado actlan intermediarios que carecen de

conocimiento en cuanto al manejo del producto, exponiendo a las personas consumidoras a
contaminaciones cruzadas con patdgenos.

f. La demanda de hongos comestibles es mayor a la oferta.
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Anexo 2

Aspectos relevantes sobre el mercado internacional de los hongos comestibles

Los hongos méas comunes en el mercado mundial son los siguientes:
Agaricus bisporus (champifion)

Lentinula edodes (shiitake)

Pleurotus djamor (ostra rosado)

Pleurotus ostreatus (ostra blanco)

Pleurotus ostreatus (ostra negro)

Pleurotus eryngii (erynii)

Flammulina velutipes (enoki)

(Sande, 2019)

El mercado mexicano

Con el fin de tener un panorama del mercado regional de los hongos se analizara el
mercado mexicano, siendo este un actor regional importante en Hispanoamérica. De acuerdo
con Mayett-Moreno (2010), el mercado de hongos comestibles en este pais muestra las
siguientes caracteristicas:

e La mayoria de los productores/as carece de la tecnologia para producir sustratos de
calidad para cultivo. La produccion es heterogénea en términos de rendimiento, sus
canales de distribucidn son deficientes, no hay innovacién en términos de empaque y
presentacion y la calidad es muy variable de un/a productor/a a otro/a.

e La cantidad de intermediarios es excesiva.
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e Los consumidores minoristas como restaurantes/chefs consumen poco porque los

hongos son un ingrediente mas de los productos que estos establecimientos utilizan y

no es un ingrediente base.

e Las personas consumidoras no estan informadas respecto al valor nutricional de los

hongos.

e Las mujeres participan mas en el papel de productoras y consumidoras, dado su rol en

los procesos de produccion y transformacion en pequefios restaurantes.

e Variabilidad en la calidad

Retos y fortalezas del mercado mexicano de hongos

Retos del mercado mexicano
Competencia externa por importaciones

desde China

Disminucién del gasto en alimentacion,
producto de la crisis econdmica. La adicién
de 200 gramos de hongos en la canasta
basica alimenticia incrementa su costo en
1.5 %).

Competencia con productos alimenticios

sustitutos mas baratos.

Fortalezas del mercado mexicano

Las comunidades que consumen regularmente
hongos lo hacen por tradicion; en los grupos
que los consumen ha permitido la generacion
de muchas formas de preparacién y modos de
consumo.

Disminucion del gasto en alimentacion,
producto de la crisis econémica. La adicién de
200 gramos de hongos en la canasta basica

alimenticia incrementa su costo en 1.5 %).

Competencia con productos alimenticios

sustitutos mas baratos.
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Fuente: elaboracion propia a partir de Mayett-Moreno (2010)

Anexo 3

Dieta y salud

Sobrepeso y desnutricion
No solo el exceso de peso es un problema global, esta situacion coexiste con su lado
opuesto, la desnutricion. ElI Global Nutrition Report en el 2020 resume la situacion de la
siguiente forma:
Hoy, una de cada nueve personas en el mundo tiene hambre y una de cada tres tiene
sobrepeso u obesidad. Cada vez mas paises experimentan la doble carga de la
malnutricion, donde la desnutricion coexisten con el sobrepeso, la obesidad y otras

enfermedades no transmisibles (ENT) relacionadas.
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Summary Global Nutrition Report

Fuente: Alianza mundial para mejorar la nutricion. Informe de la nutricion mundial 2020

La dieta y salud

La dieta juega un papel clave en la salud en todas las etapas de la vida, previene
enfermedades, potencia la respuesta inmune. La alimentacién de las personas debe ser
considerada un problema pais y la mas efectiva inversion en salud.

El nuevo posicionamiento de los alimentos como coadyuvantes en el bienestar general
de las personas ha generado nuevas categorizaciones, como las de alimentos nutracéuticos,
alimentos funcionales y complementos alimenticios, que Leon y Nifio (2020) definen de la

siguiente manera:
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Alimento nutracéutico: "Un alimento o parte de un alimento que proporciona
beneficios médicos o para la salud, incluyendo la prevencion y/o el tratamiento de
enfermedades™ (Leon y Nifio, 2020). "Productos de origen natural con propiedades
biol6gicas activas, beneficiosas para la salud y con capacidad preventiva y/o
terapéutica definida” (Ledn y Nifio, 2020) “Normalmente se presentan en una matriz

no alimenticia (pildoras, capsulas, polvo)”. (Ledn y Nifio, 2020)

Alimento funcional:
"alimento natural o un alimento al que se le ha afladido un componente, o un alimento
al que se le ha quitado un componente mediante medios tecnoldgicos o bioldgicos" son
por tanto alimentos los cuales, aparte de su contenido nutritivo, contienen ingredientes
que desempefian una actividad especifica en las funciones fisiolégicas del organismo
humano, favoreciendo la capacidad fisica y el estado mental. Entre algunos ejemplos
destacan los alimentos que contienen determinados minerales, cantidades de vitaminas,
acidos grasos, fibra y prebidticos que tienen cultivos de microorganismos vivos
beneficiosos. Suelen presentarse en forma de alimentos para uso diario enriquecidos en
determinados nutrientes o sustancias beneficiosas para la salud. Suelen presentarse en
forma de alimentos para uso diario enriquecidos en determinados nutrientes o
sustancias beneficiosas para la salud. (Leon y Nifio, 2020)

Complementos alimenticios:
Son productos utilizados para complementar la dieta que llevan o contienen
ingredientes beneficiosos para la salud como vitaminas, minerales, especies vegetales

0 botanicas, aminoacidos, extractos y concentrados, metabolitos, etc. que se usan para
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suplementar la dieta incrementando la ingesta diaria de esas sustancias. Se presentan
generalmente en forma de pildora, capsula, comprimido o liquido. No en forma de
alimento convencional ni como el producto exclusivo a ingerir como comida o
alimento. Se trata de complementos afiadidos en formatos no alimentarios. (Sociedad

Esparfiola de Nutracedtica Medica, s.f)

Anexo 4

Beneficios por el consumo de hongos comestibles
Medicina tradicional y hongos, el caso del Ophiocordyceps sinensis

Ophiocordyceps sinensis es un hongo que crece en las larvas de polillas del género
Hepialidae como parasito, su cuerpo fructifero es utilizado por la medicina tradicional oriental
para combatir multiples enfermedades, dado que contiene diversos componentes bioactivos
(Rakhee, 2021).

La presencia de arsénico en este hongo también ha llevado al desarrollo de diversos
estudios tendientes a desarrollar un marco regulatorio para su uso (Li, 2019). Al
Ophiocordyceps se le atribuyen propiedades: antioxidantes, antiinflamatorias,
anticancerigenas, antibacterianas y antiproliferativas y entre los compuestos activos
identificados estan nucleobases y sus derivados (adenosina, cordicepina, 3-desoxiadenosina,
AMP, GMP, UMP, guanosina, uridina), polisacaridos (manosa, glucosa, galactosa, ramnosa,

arabinosa, xilosa, galactosa), proteinas, péptidos y esteroides (Rakhee, 2021).
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Antioxidantes

Parte de los beneficios otorgados por los hongos de debe a su contenido en

antioxidantes (Li, 2019), los cuales neutralizan la accién de otros compuestos Ilamados

radicales libres, estos son altamente reactivos y pueden dafiar a las células. Si bien los radicales

libres se forman naturalmente en el cuerpo, cuando alcanzan altas concentraciones pueden

dafar todos los componentes celulares, desde las membranas hasta el ADN. El dafio al ADN

puede derivar en cancer y otras enfermedades (Instituto Nacional del Cancer, INC, s. f.).

Compuestos benéficos contenidos en los hongos y su funcion

Compuestos

Funcion/propiedades

Proteinas

Forman parte de la estructura basica de tejidos, crean, reparan y
mantienen los tejidos corporales, cumplen funciones metabdlicas, ya
que pueden actuar como enzimas, hormonas y anticuerpos,
transportan oxigeno y grasas, participan en la eliminacién de

materiales tdxicos, regulacion de vitaminas liposolubles y minerales.

Carbohidratos

Fuente de energia, actian como ahorradores de energia, forman parte
de los tejidos del organismo, como el tejido conectivo, el tejido
nervioso y de moléculas, como el ADN o el ATP, evitan la formacion

de cuerpos cetonicos.

Calcio

Desarrollo de huesos y dientes fuertes, regulacion de la coagulacion
de la sangre, envio y recepcion de sefiales nerviosas, contraccién y
relajacién muscular, secrecion de hormonas, mantenimiento de un

ritmo cardiaco normal.
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Potasio Equilibrio electrolitico y el funcionamiento del tejido muscular y
Nervioso

Fésforo Formacién de huesos y dientes, produccion de energia, requerido
para la formacién de acidos nucleicos.

Magnesio Formacion de huesos y dientes, para la funcion normal de masculos,
tejido nerviosos y activacion de multiples enzimas

Zinc Salud de la piel, cicatrizacion de las heridas y el crecimiento

Cobre Procesos enzimaticos en la elaboracién de energia, antioxidante,
participa en la formacion de la adrenalina, formacion de tejido 6seo,
conectivo y glébulos rojas.

Tiamina  (vitamina | Esencial en el metabolismo de los carbohidratos (produccién de

B1) energia) y buen funcionamiento de los nervios y del corazén

Riboflavina (B2)

Esencial en el metabolismo de los carbohidratos (produccion de

energia). Contribuye al mantenimiento de las mucosas.

Niacina (B3)

Esencial en el metabolismo de los carbohidratos y las grasas

Folatos (B9)

ActUa junto a la vitamina B12, en la formacién de glébulos rojos y

sintesis de ADN.

Cobalamina (B12)

Actua junto con la vitamina B9 en la maduracion de los globulos
rojos, sintesis de ADN, participa en el funcionamiento normal de los

nervios.

Compuestos

fenolicos, pigmentos

Reducen el riesgo de contraer enfermedades, especialmente cancer o

trastornos cardiovasculares.
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carotenoides y

ergosterol

Polifenoles Poseen propiedades antioxidantes efectivas en los sistemas
bioldgicos, actuando también como agentes antiinflamatorios y
contra el envejecimiento celular e interfieren en la iniciacion y
progresion de cancer.

Flavonoides Antioxidante

Fuente: elaboracion propia a partir de Berga, S et al. (2003), Cano y Romero (2016), Gonzélez

el al. (2007) y Garriga y Montana (s. f.).

Efecto medicinal y compuestos bioactivos de hongos silvestres comestibles

Especie de Hongo Nombre popular Efecto medicinal Compuestos bioactivos Referencia
Agaricus bisporus Champiidn Antioxidante Compuestos fendlicos (18)
Flavonoides
- Carotenos
Boletus edulis Panadero,Cemita, Antioxidante Compuestos fendlicos
Pancita, Flavonoides
- Carotenos (18)
Pleurotus spp. Seta Antiviral e (38)
Antibiotica Polisacaridos (38)
Pleurotus osteatrus Hongo ostra, Antioxidante Compuestos fendlicos (18)
oreja blanca, Flavonoides
B- Carotenos
Antibidtico Polisacaridos (38)
Antibacterial B-D-Glucano (38)
Antitumoral Glicopeptidos (38)
Lactarius deliciosus Enchilado Antibacterial sequiterpenos (32)
Lactarius indigo Enchilados azules, Antitumoral Extractos orgdnicos: (32)
Azulejos, Terpenoides
Orejas azules, Polifenoles
Antiinflamatorios Extractos orgdnicos: (32)
Terpenoides
Polifenoles
Ramaria Botrytis Hongo coral Antioxidante Compuestos fendlicos (36)

Escobitas
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Fuente: Cano-Romero (2016)

Reduccion del deterioro cognitivo

El Departamento de Medicina Psicologica y el Departamento de Bioquimica de la
Universidad Nacional de Singapur (NUS), en un estudio realizado en el 2019, observo que las
personas adultas mayores que consumen hongos de forma regular pueden experimentar una
disminucion del riesgo de experimentar deterioro cognitivo. El estudio recopilé informacion
durante seis afios (del 2011 al 2017) e involucrd a seiscientas personas adultas mayores de
sesenta afos. Los resultados evidenciaron una disminucién del riesgo de padecer deterioro
cognitivo (Feng y Cheah, 2019).

Ambos investigadores consideran que la causa de la reduccion del deterioro cognitivo
leve (DCL) en las personas consumidoras regulares de hongos comestibles puede deberse a la
ergotioneina (ET), un aminoacido que se encuentra en casi todas las variedades de hongos.
Investigaciones anteriores han demostrado que los niveles plasmaticos de ET eran mas bajos
en personas con DCL, en comparacion con personas sanas de la misma edad (Feng y Cheah,
2019).

Esta sustancia antioxidante y antiinflamatoria no puede ser sintetizada por las células
humanas, por lo que su ingesta en la dieta es muy importante. Los autores sostienen que los
compuestos bioactivos de los hongos también pueden proteger al cerebro de la
neurodegeneracion, al inhibir la produccion de las proteinas beta-amiloide, tau fosforilada y

acetilcolinesterasa, relacionadas con enfermedades como el Alzheimer (Feng y Cheah, 2019).
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Accidén antidepresiva del cabeza de ledn (Hericium erinaceus)

El hongo Ilamado popularmente cabeza de ledn se consume en Asia desde hace mucho
tiempo, recientes estudios han determinado que las sustancias llamadas hericenonas y
erinacinas, encontradas en extractos de este hongo, pueden estimular la produccién del factor
de crecimiento nervioso (NGF), por sus siglas en inglés. Esto haria que su consumo tenga un
efecto en el sistema nervioso autonomo y en el cerebro, como antidepresivo y ansiolitico

(Nagano et al., 2010).
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Anexo 5

Entrevista a personas consumidoras
Fecha

Edad

Sexo

Lugar de residencia

Lugar donde compra los hongos | Supermercado

Tienda gourmet

Feria del agricultor

Directamente a la persona productora

En linea

¢Consume hongos enlatados? Si/n | Frecuencia de compra

0 Semanal Mensual
¢Consume hongos frescos? Si/n Frecuencia de compra

0 Semanal Mensual
¢Consume hongos deshidratados @ Si/n Frecuencia de compra

0 Semanal Mensual
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Respecto al precio de los hongos,

usted considera que son

¢Cual es la principal forma de

preparacion que utiliza?

Muy

caros

caro

moderadamante

caros

baratos
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Anexo 6

Visitas al campo

Venta de hongos deshidratados en almacenes de productos asiaticos en la GAM

Venta de hongos
secos

Variedad
Morilla

Morillas Seco
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Visita a la Feria del Agricultor en Uvita, planta de produccion en San Vito y tienditas

gourmet en la costa del Pacifico
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A
5.4 0)ECTO: CONSTRUCCION DE UNAPLANTA |
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Hongos enlatados de venta en la linea fronteriza, en Paso Canoas

@’ Vi

Hongos Rﬂu";“"w

Phroomsy Pieces

I
)
:.,
“
¥
=

Hongos de venta en supermercados
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Hongos en conserva, de venta en linea fronteriza, Paso Canoas
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