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ESTUDIO TECNICO Y DE MERCADO PARA LA PRODUCCION DE HONGOS
COMESTIBLES EN LA REGION DE NUBLE.

TECHNICAL AND MARKET STUDY OF THE PRODUCTION OF EDIBLE
MUSHROOMS IN THE NUBLE REGION.

Palabras claves: Hongos comestibles, propiedades, mercado, produccion.

RESUMEN

La alimentacién es uno de los multiples usos de los hongos. En los ultimos afios, su
consumo ha crecido debido a cambios en las tendencias de los consumidores,
quienes buscan alimentos mas nutritivos, beneficiosos para la salud y sostenibles
en su produccion. Los hongos comestibles cumplen con estas caracteristicas. A
nivel mundial, la produccién de hongos ha experimentado un aumento constante en
la Ultima década, alcanzando més de 48 millones de toneladas en 2022, con un
valor estimado de 50,000 millones de doélares. En Chile, la participacion en el
comercio exterior es baja, con una disminucion de las exportaciones y un aumento
inconsistente de las importaciones en los tltimos diez afios. En la Regién de Nuble,
hay una acotada variedad de hongos comestibles disponibles, aunque predomina
la preferencia por los hongos frescos de la especie Agaricus bisporus (champifion).
La produccién de este hongo requiere diversos insumos agricolas y estructuras que
permitan controlar las condiciones climaticas durante las diferentes etapas de
desarrollo. Existe una viabilidad técnica y de mercado para la produccién de hongos
en la Region de Nuble, para desarrollarse en el mercado nacional, pero debe
ajustarse a la demanda y las necesidades de los consumidores.

SUMMARY

Food is one of the various uses of mushrooms. In recent years, their consumption
has increased due to changes and new trends among consumers who seek more
nutritious, health-beneficial, and sustainably produced foods, aspects that edible

mushrooms fulfill. Global mushroom production has steadily risen over the past 10



years, producing over 48 million tons in 2022, with an estimated value of $50 billion.
Poland, Canada, and the Netherlands are the main exporters of fresh mushrooms,
while the United States, the United Kingdom, and Germany are the primary import
destinations. Chile has a low participation in foreign trade, decreasing its exports and
inconsistently increasing its imports over the last 10 years. In the Nuble Region,
various offerings of edible mushrooms are available, but there is a strong preference
for fresh mushrooms of the Agaricus bisporus species (button mushroom). To
produce this mushroom, inputs such as compost made from agricultural waste are
required, which the region has, but it also needs infrastructure to control climatic
conditions during the different stages of mushroom development. There is technical
and market viability for mushroom production in the Nuble Region to develop in the
national market, but it needs to be adjusted based on consumer demand and

requirements.

INTRODUCCION

Ecologicamente, los hongos cumplen funciones vitales en los ecosistemas,
destacandose por su capacidad para descomponer materia organica y facilitar el
reciclaje de nutrientes en el suelo, mejorando su composicion, estructura y fertilidad.
Ademas, algunas especies pueden establecer simbiosis con especies vegetales,
contribuyendo significativamente a la adaptacion y supervivencia de estas por medio
del intercambio de nutrientes y agua, entre el hongo y la planta huésped (Carrillo et
al., 2022).

No obstante, algunos hongos fitopatdgenos, como los del género Phytophtora,
representan una amenaza para la seguridad alimentaria y econémica al causar
enfermedades en cultivos agricolas, resultando en pérdidas significativas y
afectando la seguridad alimentaria para el ser humano (Espitia et al., 2022).

Ademés de su importancia y funcion ecoldgica existen otros usos para los
hongos. Uno de ellos es el control de plagas y enfermedades en la agricultura como
controladores bioldgicos (De la Fuente, 2022); usos medicinales como el caso del

desarrollo de la penicilina (Giraldo, 2021), usos recreativos, entendiéndose como la



actividad de conocer, identificar, recolectar y degustar hongos (Jiménez et al.,
2017), asi como su uso recreacional psicotropico (Hannon, 2021).

Finalmente, uno de los usos mas importantes que le asigna el ser humano, a los
hongos, es en la alimentacion, estimandose que esta se ha realizado desde el
comienzo de la propia humanidad (France et al., 2000).

En la actualidad, las nuevas tendencias de alimentacién se orientan a preferir
alimentos mas nutritivos y beneficiosos para la salud humana, pero ademas de ser
de manera sostenible. Razén por la cual la industria de alimentos esta reformulando
sus productos o creando nuevos para cumplir con esta demanda. (Das et al., 2021).

La sostenibilidad es un requisito que los hongos y su producciéon cumplen con
facilidad, esto debido a que el cultivo de hongo se realiza sobre diversos residuos
agricolas sometidos a compostaje (Fernandez et al., 2020), y que una vez utilizado
puede ser incorporado en los suelos agricolas, mejorando su composicion y
fertilidad, promoviendo una economia circular (Matiacevich et al., 2023). También
existe la recoleccién de hongos silvestres bajo ciertas temporadas y condiciones
climaticas como lo son géneros Cyttaria, Suillus, Lactarius, Morchella.) (Lobos y
Icarte, 2021), actividad que esta relacionada con los productos forestales no
madereros (PFNM).

Desde un punto de vista nutricional los hongos presentan un contenido de
proteinas cercano al 30 % de su peso seco, incluyendo los nueve aminoacidos
esenciales para el desarrollo humano ademas de vitaminas y minerales. Por otro
lado, los hongos se caracterizan por ser de bajo aporte en calorias, sales, grasas y
colesterol (Das et al., 2021).

El consumo de hongos comestibles aporta al bienestar y a la salud humana,
debido a que poseen diversos compuestos bioactivos que tienen propiedades
anticancerigenas, antibiéticas, antioxidantes, antitromboéticas y antidiabéticas, y
otras que ayudan en la reduccion y control de enfermedades, cardiovasculares,
asociadas al incremento de colesterol e hipertension (Flores y Contreras, 2012,
Kumar et al., 2021; Zhang et al., 2016).

Considerando su composicion nutricional, los beneficios en el cuidado, y

prevencion de la salud humana y su produccion sustentable es que se puede
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sefalar a los hongos comestibles como un producto diferenciador que cumple con
los intereses alimenticios de los consumidores actuales y los potenciales
productivos para los agricultores. Sin embargo, la disponibilidad de ellos para los
potenciales consumidores es limitada y poco diferenciada, focalizandose en unas
pocas especies (Kumar et al., 2021; Valdebenito, 2021).

A la fecha no existe un catastro que indique el consumo per capita de hongos
comestibles en la Region de Nuble o en sus capitales provinciales, por lo que,
considerando el potencial agricola de la Regién de Nuble, la produccion sustentable
de los hongos, la centralizacién de la produccién en hongos en Chile y los intereses
alimenticios de la sociedad es que se planteo realizar este estudio cuyo objetivo es
analizar la viabilidad técnica y de mercado para la produccién de hongos

comestibles en la Region de Nuble.

METODOLOGIA

La metodologia de trabajo se ordens en base a cuatro fases.

Fase 1.- Antecedentes generales de los hongos: Se recompilaron antecedentes
sobre aspectos generales tales como biologia y consumo, propiedades nutricionales
y funcionales, Para ello se realizd una revision bibliografica a partir de literatura
cientifica y técnica en diversas plataformas.

Fase 2.- Estudio de Mercado: Se realizd en dos niveles, mundial y nacional. A nivel
mundial se identificaron los principales paises exportadores, importadores y
productores, para lo cual se utilizé bases de datos como trademap, wits y FAO.

A nivel nacional se realiz6 una recopilacién de informacion secundaria (estudios,
publicaciones, reportes). Mientras que a nivel regional se desarroll6 en base a
informacion primaria llevado a cabo en las comunas de Bulnes, Chillan, San Carlos
y Quirihue. Primero se realiz6 un catastro comercial para identificar las 4 P de la
mercadotecnia, producto, precio, plaza y mercado presentes en la Region de Nuble.
La segunda parte se desarroll6 en base a una encuesta a consumidores de hongos
comestibles, para identificar las principales especies que consumen, cantidad,
frecuencia de compra, precio, lugar de establecimiento y factores que determinan

su eleccion al momento de realizar una compra.



Fase 3.- Estudio Técnico: Considerando los resultados obtenidos en las fases
anteriores se realizé una recopilacion de los sistemas de produccion de hongos mas
pertinentes para satisfacer la demandad de los consumidores, describiendo sus
etapas de produccion e indicando las ventajas y desventajas de estos.

Fase 4.- Analisis de Viabilidad: Con la informacion recopilada se identificaron las
variables del marketing operativo (producto, precio, mercado objetivo y sistema de
comercializacion) y el sistema productivo que presente mayores ventajas. El analisis
de ambos ambitos entrego los antecedentes para identificar y describir la viabilidad

técnica y de mercado para producir hongos comestibles en la Regién de Nuble.

DESARROLLO

Antecedentes generales de los hongos

Los hongos forman parte del reino Fungi, que se clasifican en dos grupos
principales: microhongos, que requieren microscopio para su observacién, y
macrohongos, visibles a simple vista y con una estructura compleja (Montenegro y
Stuardo, 2021). Su reproduccién puede ser tanto asexual, mediante conidias o
trozos de micelio como sexual. Los hongos, con potencial uso alimenticio, se dividen
anatdmicamente en una parte caduca visible, conocida como fructificacion (ascoma
y basidioma), y una parte perenne oculta denominada micelio, que se desarrolla en
diversos suelos, sustratos y madera. Las paredes celulares estdn compuestas
principalmente por quitina y glucano (Lazo, 2016). La fructificacion del hongo es la

parte que se utiliza como fuente de alimentacion.

Alrededor del mundo existen mas de 700.000 especies de hongos, de las cuales
un 80 % son clasificados como microscopicos. Mientras que para los macrohongos
se han descrito un total de 21.679 especies, aungue se estima que existen mas de
110.000 (Aguirre et al., 2014). A pesar de su numero solo unas 2.000 especies
tienen fines o usos comestibles y/o medicinales, y solo 35 especies son cultivadas
con fines comerciales (Das et al., 2021).

En un principio el consumo de hongos se basaba en la recoleccion de cuerpos
fructiferos silvestres, limitados por su irregularidad estacional y dependientes de

factores climaticos que favoreciesen su desarrollo, siendo las antiguas y diversas



civilizaciones como las griegas, egipcias, romanas y chinas quienes reconocieron
sus beneficios y efectos en la salud humana (Das et al., 2021; France et al., 2000).
No fue hasta los afios 600 después de Cristo que en Asia se empez0 a desarrollar
el cultivo artificial de hongos como Auricularia spp, mientras que en Francia en el
afo 1650 se comenzo a desarrollar el cultivo artificial del hongo Agaricus spp. Desde
el afio 1940, en todo el mundo, se comenzé a avanzar en investigaciones que
apuntaban a desarrollar el cultivo de hongos en distintos sustratos. Posteriormente
con el paso de los afios la micologia y ecologia permitié ir desarrollando y mejorando
las técnicas productivas, permitiéendose desarrollar y diversificar sus usos mas alla
de la alimentacion, incursionando en areas de la medicina, agricola, textiles, tinturas
y material estructural (Kumar et al., 2023).

En términos general los hongos se conforman de 90% agua y 10% de materia
seca, valores que varian segun la especie, variedad, etapa de desarrollo y
condiciones de desarrollo que se analice (Nieto et al. 2019). Como se muestra en la
tabla 1, los hongos poseen una considerable porcidén de proteinas, cercano al 35%
de 100 g peso seco en las principales variedades comestibles. Debido a este
contenido en proteinas es que a los hongos se les considera como una carne de
origen vegetal (Das et al., 2021). El contenido de lipidos suele ser bajo, no
superando el 12% de cada 100 g de materia seca (Ferdousi, Riyadh, Hossain, y
Zakaria, 2020).

Tabla 1. Rango de valores nutricionales de los principales hongos comestibles.

100 g peso fresco 100 g peso seco
Agua 58,2-92%
Materia seca 8,6 —41,8%
Carbohidratos 9,2-82,8%
Proteinas 4,2 -37%
Fibra 3,4-51,1%
Grasas 1-119%
Vitaminas 1,1-116%
Energia 305 — 499 kcal

Elaboracion propia en referencia a (Cano y Romero, 2016; Ferdousi €t al., 2020; Kumar et al., 2023;
Moscoso, 2020; Nieto et al., 2019).



El contenido mineral de los hongos comestibles, este se encuentra entre el 6%
y 11%, encontrandose principalmente calcio, potasio, fosforo, magnesio, zinc y
cobre (Moscoso, 2020).

Entre las vitaminas que destacan en los hongos comestibles son: B1 (tiamina),
B2 (riboflavina), B3 (niacina) y B9 (folato) (Cano y Romero, 2016), C (4cido
ascorbico) y D2 (ergosterol) (Kumar et al., 2021).

Finalmente, los hongos son considerados alimentos funcionales ya que ademas
de aportar nutrientes, facilitan el funcionamiento del organismo siendo las
principales propiedades funcionales de los hongos ser antitumorales,
inmunomodulador, antioxidantes, antihipertensiva, antibi6tica, neuro protectora y
antidiabética (Flores y Contreras, 2012; Moscoso, 2020; Zhang et al., 2016).

Respecto a la presencia de las propiedades funcionales, los hongos del género
Agaricus spp., Lentinula spp. y Ganoderma spp. son uno de los géneros mas
beneficiosos, debido a que estos aportan entre cinco y seis de las siete propiedades
funcionales de las mencionadas anteriormente, segun el género y especie que se

analice (Fernandez et al., 2020).

Estudio de mercado

Produccion mundial. Se ha observado una tendencia constante de crecimiento a
lo largo del tiempo. Entre los periodos de afios 2010 - 2022, la produccion mundial
crecio desde unos 25 millones de toneladas a unos 48,3 millones de toneladas
producidas, significando un aumento del 93,2 % en un transcurso de 12 afios (Figura
1).

El constante aumento en la produccién se atribuye principalmente a tres
factores. El primer factor es el avance tecnoldgico, la innovacion y la optimizacion
de nuevas tecnologias y métodos, que han permitido incrementar tanto el volumen
de produccion como la eficiencia del espacio utilizado en el cultivo de hongos
comestibles. Estas tecnologias no tan solo han aumentado la produccién de hongos,
sino que han logrado contribuido en mejorar la calidad del producto obtenido
(Mishurov et al., 2021).



Figura 1. Produccion mundial de hongos comestibles afios 2010 — 2022.
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Elaboracion propia en referencia a (De Cianni, Varese, y Mancuso, 2023; FAOSTAT, 2021; Royse,
2014; Royse, Baars, y Tan, 2017; Singh, Kamal, y Sharma, 2022).

El segundo factor es la creciente demanda de alimentos méas saludables,
nutritivos y producidos de manera mas sustentable con el medio ambiente, asi como
la basqueda de alternativas a las proteinas de origen animal (Zhang et al., 2016).

El tercer factor esta relacionado con el incremento en la capacidad adquisitiva
de las personas, lo que les permite adquirir bienes nuevos, como los hongos, con
mayor frecuencia, aumentando asi el consumo per capita (FIA, 1996).

La produccion de hongos distribuida por continentes sitla al asiatico como el
mayor productor con un 95,39 % de la produccion mundial (Tabla 2), seguido del
continente europeo y americano con un 3,39 % y 1,09 % respectivamente. El
continente africano junto con el oceanico posee una produccién de menos del 1 %

a nivel mundial (Singh et al. 2021).

Tabla 2. Produccién mundial de hongos comestibles distribuida por continentes afio
2020.

Continente Millones de toneladas %
Asia 42,14 95,34
Europa 1,50 3,39
Ameérica 0,48 1,09
Oceania 0,04 0,09
Africa 0,04 0,09
Total 44,20 100

Elaboracion propia en referencia a datos presente en FAOSTAT.



Respecto a los principales paises productores de hongos comestibles, China
lidera a nivel mundial con una produccién predominante, representando el 94% del
total global (Figura 2). ElI 2022, China produjo 45,43 millones de toneladas de
hongos comestibles, de los 48,3 millones de toneladas que se produjeron a nivel
mundial. Aumentando su cuota de participacion, considerando que el afio 2010
representaba el 88 %. Tendencia que se ha mantenido durante los ultimos 12 afios.

Sin considerar el volumen productivo de China, se menciona que para el afo
2020 los otros paises de importancia productiva fueron Japon (471 mil toneladas),
Estados Unidos (370 mil toneladas), Paises Bajos (260 mil toneladas), India (201
mil toneladas), Polonia (182 mil toneladas) y Espafia (166 mil toneladas) (De Cianni
et al., 2023; Okuda, 2022).

Figura 2. Produccion mundial de hongos comestible comparando China y el mundo
ano 2022.

T Mundo. 2,91.
6%

China. 45,43.
94% =—

OChina Mundo

Elaboracion propia en referencia a datos presente en FAOSTAT.org.

Entre estos paises, Japon, Paises Bajos y Espafia han mantenido una
produccion relativamente estable entre 2018 y 2022 (Figura 3). En contraste,
Estados Unidos ha reducido su produccion de manera constante en
aproximadamente 100 mil toneladas desde 2018. Polonia, por su parte, experimento
un fuerte crecimiento hasta 2021, pero sufrié una disminucién abrupta de alrededor
de 120 mil toneladas en el periodo de 2021 a 2022.



10

Figura 3. Principales paises productores de hongos y trufas a nivel mundial, excluido
China, afos 2018 - 2022.
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Elaboracion propia en referencia a datos presente en FAOSTAT.org.

A nivel mundial, cinco serian las principales especies cultivadas de hongos que
para 2020 fueron: Lentinula edodes (shiitake), Auricularia spp (oreja), Pleurotus
ostreatus (ostra), Agaricus bisporus (champifion), Flammulina velutipes (enoki)
(Okuda, 2022; Singh et al., 2022). Si se compara con la produccién del afio 2017 se
mantiene la dominancia de estas especies producidas, aunque existiendo leves
diferencias del porcentaje de participacion (Royse et al., 2017), como se muestra en
la tabla 3.

Tabla 3. Principales especies de hongos producidos a nivel mundial afios 2017 y
2020.

Lentinula  Auricularia  Pleurotus Agaricus Flammulina
Afo _ _ OTRAS
edodes spp. ostreatus  bisporus velutipes
2017 22 % 17 % 19 % 15 % 11 % 16 %
2020 26 % 21 % 16 % 11 % 7% 19 %

Elaboracion propia en referencia a (Okuda, 2022; Royse et al., 2017; Singh et al., 2022).



11

Debido al alto contenido de agua de los hongos es que poseen una reducida
vida til post cosecha (7 a 10 dias) bajo condiciones de almacenaje en frio. Dado a
lo anterior es que se utilizan métodos de conservacion, ya sea congelados,
deshidratados o enlatados para alargar su vida util. En cuanto a su comercializacion
esta se realiza en fresco o en conserva, siendo principalmente el hongo fresco el
que mayormente es comercializado. Sin embargo, la proporcién de hongos frescos
y procesados varia entre cada pais y region (Singh et al., 2021, 2022).

Mercado mundial. El mercado mundial de hongos comestibles se estimo para el
afio 2020 cercano a los $50.000 millones de dolares, el cual, durante el afio 2022
ascendio hasta unos a $55.000 millones de dolares y estimandose para este afio
2024 llegue a unos $66.500 millones de ddlares (TBRC, 2024). Los estudios de
mercados mas positivos proyectan un crecimiento del mercado de los hongos
comestibles hasta unos $126.950 millones de dolares para el afio 2030, con una
tasa de crecimiento anual compuesto (CAGR) que varia entre 1,29 y 9,7 (Bijla y
Sharma, 2023).

Exportacion. Para el afio 2022 la exportacion de hongos comestible fue levemente
superior al millén de toneladas, valorizada cerca de los $5.070 millones de doélares.
La exportacion de hongos se clasifica en tres formatos: hongos frescos o
refrigerados (congelados), hongos en conserva y hongos secos o deshidratados, en
donde los hongos frescos o refrigerados es el formato que mayormente se
comercializan entre un pais y otro. Durante el afio 2022 fueron cerca de 800.000
toneladas las exportadas como producto fresco, lo que corresponde cerca de un 80
% de las exportaciones totales de hongos, considerando todos sus formatos, siendo
una tendencia que se mantiene predominante durante los ultimos 10 afios (Figura
4).

Respecto al conjunto de hongos frescos exportados, gran parte de este
corresponde a la especie de hongo Agaricus bisporus, que para el afo 2022
representd casi un 60 % de las exportaciones de hongos frescos o refrigerados,

mientras que el 40 % restante incluye a todas las otras especies de hongos y trufas
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frescas exportados. Esta predominancia de exportacion del hongo Agaricus se ha
mantenido en los ultimos 10 afios (Figura 5).

Figura 4. Formato de exportacion de hongos comestibles afios 2012 — 2022.
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Elaboracion propia en referencia a datos disponibles en faostat.org.

Figura 5. Exportacién de hongos frescos segun clasificacion afios 2012 - 2022.
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Elaboracion propia en referencia a datos disponibles en faostat.org.
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Como se muestra en la Figura 6, los principales paises exportadores de hongos
frescos Agaricus para el afio 2022 fueron Polonia (244.835 toneladas), Canada
(65.284 toneladas) y Paises bajos (52.136 toneladas), una tendencia que se ha
mantenido en los ultimos 10 afios, destacando el crecimiento de exportacion de
Polonia. El conjunto de todos los otros paises exportadores de este producto sumo
un total cercano a 106.344 toneladas exportadas.

Figura 6. Principales paises exportadores de hongos frescos Agaricus, afos 2012
—2022.
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Elaboracion propia en referencia a datos disponibles en faostat.org.

Las exportaciones de Polonia para el afio 2022 (Figura 7) se concentran
principalmente en Alemania (60.217 ton), Reino Unido (55.858 ton) y Francia
(34.130 ton). Las exportaciones a estos paises han crecido paulatinamente con el
paso del tiempo, destacando un fuerte crecimiento hacia Reino Unido entre los afios
2014 — 2018. Respecto al conjunto de otros paises Polonia exporté un total de
66.906 toneladas para el afio 2022.
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Figura 7. Exportaciones de Polonia de hongos frescos Agaricus, afios 2012 —
2022.

80.000
60.000
(5]
1
E
E 40.000
o
|_
20.000
0
2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022
ARo
Alemania Reino Unido Francia Otros

Elaboracion propia en referencia a datos disponibles en faostat.org.

Importacion. Se estima que para el afio 2022 fueron unos $1.285 millones de
dolares que correspondieron a la importacion de hongos Agaricus bisporus,
principalmente en su formato de fresco o refrigerados. En total, se estima que se
importaron alrededor del mundo cerca del millén de toneladas, de las cuales un poco
mas de 460 mil toneladas corresponden a la especie Agaricus bisporus en su
formato en fresco o refrigerado (Figura 8). Los paises que se encuentran en Europa
occidental son los principales paises importadores de hongos comestibles, en
donde destacan paises como Reino Unido, Alemania, Francia y Paises Bajos por
sobre otros. Mientras que fuera de este continente paises como China y Estados
Unidos son importantes importadores de hongos, aunque la relevancia de cada uno

varia segun el formato de importacion que se analice.
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Figura 8. Principales paises importadores de hongos Agaricus fresco y valor de
mercado, afios 2012 — 2022.
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Elaboracion propia en referencia a datos disponibles en faostat.org.

Comercio exterior de Chile.

Las exportaciones de hongos comestibles de Chile han tenido una tendencia a la
baja en los ultimos 10 afios, reduciéndose cerca de un 83 % el volumen exportado
entre los afios 2012 y 2022 registrando cerca de 240 toneladas exportadas para
2020 (Figura 9). En este periodo los hongos en conserva eran mas del 50 % del
total las exportaciones que realizaba Chile, pero que, desde el afio 2019
presentaron una abrupta caida, perdiendo su predominancia para el afio 2022, en
donde el principal tipo de hongo exportado correspondia a su formato deshidratado.
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Figura 9. Exportaciones chilenas de hongos comestibles segun formato, afios 2012
—2022.
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Elaboracion propia en referencia a datos disponibles en faostat.org.

Los principales paises a los cuales Chile exporta hongos han sido Francia, Italia,
Espafia, Polonia y Finlandia, experimentando una caida desde el afio 2018, en

particular hacia Espafia. Los valores de exportacion fueron cercanos a las $250.000

doélares para el afio 2022 (Figura 10).

Figura 10. Exportacion de Chile, hongos en conserva, destino y valores.

1200 2.500

1000 2.000

A1

800

[ A"
’ Y
™ , . ,
’ = ’
’ E ’ A
—_ ) N ' \ 1.500
r I A
600 e ) \\. 7 '
4 ~ ' 1.000
400 T~k & :
A
200 - S 00
I\\ ’ \\
L "
- [ T

2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Toneladas
Délares (miles)

u

Afio

I Francia e ltalia s Espafia Otros

s Polonia s Finlandia - - - - Valor

Elaboracion propia en referencia a datos disponibles en faostat.org.
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Las importaciones de hongos comestibles en Chile por lo general no eran
superiores a 100 toneladas cada afo, existiendo una leve tendencia al aumento en
las importaciones afo tras afio. El afio 2018 se produjo un fuerte crecimiento en las
importaciones de hongos frescos o refrigerados, alcanzando su maximo volumen
importado para el 2019, para luego en los afios 2020 y 2021 volver a descender.
Mientras que las importaciones para el afio 2022 volvieron a aumentaron, siendo
cercanas a las 1000 toneladas, aunque cambiando el principal formato importado.
Al respecto, son los hongos en conservas, provenientes desde China, los que se
han importado mayormente con un aproximado de 90 % del total (Figura 11),
mientras que el 10 % restante corresponde a hongos frescos provienen desde China
en su gran mayoria y en menor medida provenientes desde Polonia, Espafia y

Paises Bajos.

Figura 51. Importaciones chilenas de hongos comestibles, afios 2012 — 2022.
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Elaboracion propia en referencia a datos disponibles en faostat.org.

En los ultimos 10 afios el comercio exterior chileno de hongos, tanto en
exportaciones como en importaciones, ha presentado una alta fluctuacion en

voliumenes, asi como en formatos comercializados.
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Produccién y mercado nacional. En Chile, antes de mediados del siglo XX las
primeras y principales producciones fueron en base a recoleccibn de hongos
silvestres, siendo estos principalmente Suillus luteus y Lactarius deliciosus, los
cuales estaban destinados principalmente a exportacion. En el afio 1958 se
comenz6 a desarrollar el cultivo de hongos, en especifico Agaricus bisporus,
también conocido como champifion u hongo Paris, el cual estaba destinado
principalmente a ser exportado hacia Estados Unidos (Bricefio y Morales, 2019).
Posteriormente, durante la década de los 80 se introdujo al pais el cultivo de hongo
ostra Pleurotus ostreatus (Pincheira, 2013), y en los afios 90 comienza el desarrollo
del hongo Lentinula edodes (shiitake) (Castafiéon, 2017).

En la actualidad existen diversas empresas que producen distintos géneros de
hongos comestibles. Dentro de los principales actores se encuentran las empresas
Abrantes S.A, Nature’s Farm perteneciente a Bosques del Mauco S.A, las cuales
producen principalmente Agaricus bisporus, mientras que la empresa Frutos de
Lonquén tiene una orientacion de produccion de hongos exaticos (Castafion, 2017).

La recoleccion de hongos silvestres, entendida como una actividad relacionada
con los productos forestales no maderero (PFNM) tiene una menor participacion de
mercado comparado con el cultivo de hongos, pero de gran importancia como una
fuente de ingreso a personas del sector rural, con una comercializacién interna y
externa al pais. Se estima que para el afio 2020 se exportaron cerca de 1.600
toneladas de hongos, principalmente setas del pino (Suillus luteus). Otro hongo
importante de este segmento es la morchella (Morchella spp), el cual tuvo una
significativa exportacion en el afio 2017 con 124 toneladas, la cual, desde ese afio
ha, decaido su volumen hasta unas 30 toneladas exportadas para el afio 2020,
(Valdebenito, 2021).

Castafon (2017) sefiala que la empresa Abrantes S.A es responsable de cerca
del 50 % de la produccién de hongos del mercado nacional. Esta empresa en su
reporte de sustentabilidad del afio 2022 sefiald que produjo cerca de 5.200
toneladas de hongos (Abrantes, 2022), por lo que, si esta cuota del mercado se

mantuviese vigente, las otras empresas nacionales debiesen producir una cantidad
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similar, dando un total de 10.400 toneladas producidas a nivel nacional
aproximadamente.

Respecto a la produccion de hongos comestibles en Chile, esta es
principalmente para consumo nacional en fresco, seguido de conserva y finalmente
deshidratado (Mufioz, 2005), siendo el champifién blanco o Paris (Agaricus
bisporus) el mas producido y consumido en el territorio nacional. Se destaca que, a
través de los afos, los hongos ostra, portobello y shiitake han ocupado parte del
mercado y popularidad entre los consumidores. Las empresas productoras de
hongos comestibles se concentran entre la Region de Valparaiso y la Region
Metropolitana, distribuyendo su produccion entre el comercio minorista, mayorista,
hoteles, restaurantes y casinos (Castafion, 2017).

Dentro de la Regién de Nuble la produccion de hongos tiene sus origenes
principalmente en la recoleccién silvestre, en donde destacan hongos Lactarius,
Suillus, Cyttaria y Morchella. Estos tendrian una cuota de participacion cercana al 7
% de los PFNM de la Region. El volumen de recoleccion se estima sobre 50
toneladas. Existe un mercado interno de estos, en donde se realiza principalmente
una cadena de comercializacién entre recolectores — intermediario - agroindustrias,
desde la cual se realiza la exportacion de ciertas especies como Tuber

melanosporum, Suillus luteus y Morchella spp (INFOR, 2019).

Consumo per capita. Desde que se inici6 la industrializacion de la produccion de
hongos comestibles en el siglo XX, su consumo, como parte de la dieta del ser
humano, ha tenido una constante tendencia al aumento y popularidad con el paso
de los afios. Se establece que los principales consumidores de hongos comestibles
se encuentran en el continente europeo. El mayor pais consumidor per capita de
hongos comestibles es China, por sobre los 20 kg al afio, Paises Bajos alcanza
hasta unos 11,6 kg al afio. Irlanda presenta un consumo per cépita de 6,1 kg al afio,
mientras que Bélgica consume 4,4 kg al afio, Dinamarca consume
aproximadamente 3,9 kg al afio, Espafia unos 3,1 kg y Francia 2,3 kg. (Castafion,
2017; Fuentes, 2020; Singh et al., 2022).
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En base a lo sefialado por distintos autores (Tabla 4), los datos de consumo per
capita de hongos comestibles en Chile sueles ser inconsistentes. A pesar de esta
disparidad en los datos si se evidencia que su consumo ha estado en un constante
aumento, similar a como ocurre con la tendencia al aumento en el consumo de
hongos de otros paises del mundo.

Segun las estadisticas disponible en las Naciones Unidas, la poblacion chilena
para el afio 2022 fue cerca de unos 19,6 millones de personas (ONU, 2022).
Considerando esta poblacion y tomando como un valor promedio de referencia en
base al consumo de hongos per capita nacional entre los afios 2019 — 2020, 850
gramos, se podria estimar que la poblacion chilena demanda en torno a 16.660

toneladas de hongos comestibles.

Tabla 4. Evolucion anual del consumo per cépita de hongos comestibles en Chile.

Afio Consumo per cépita Referencia

1994 80 gramos (FIA, 1996)

2008 200 gramos (Pincheira, 2013)

2017 300 gramos (Castafion, 2017; Moscoso, 2020)
2019 500 a 700 gramos (Bricefio y Morales, 2019)
2020 1.200 gramos (Fuentes, 2020)

Elaboracion propia en base a diferentes autores.

Consumo de hongos comestibles en la Region de Nuble
Catastro comercial

El catastro comercial revel6 la existencia de 27 marcas que ofrecen hongos
comestibles en cuatro formatos principales: frescos, en conserva, congelados y
deshidratados. Estos productos se presentan en dos modalidades: enteros o
laminados. En total, se identificaron ocho especies de hongos disponibles en los
diversos puntos de venta de la region, siendo el champifién (Agaricus bisporus) el
mas comun, disponible en formatos fresco, en conserva y congelado. Las otras
especies, como el hongo ostra, portobello, shiitake, enoki, eryngii y melena de ledn,
tienen una presencia mas limitada tanto en cantidad como en los establecimientos

donde se venden, encontrdndose principalmente en dos supermercados de la
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region. Por otro lado, los hongos conocidos como setas, callampas o boletus (Suillus

luteus) se comercializan deshidratados en ferias o almacenes de productos secos.

Hongos en conserva. Son los hongos mas frecuentes a la venta, tanto en
alternativas de marca como en unidades disponibles. Existen a lo menos 15 marcas
gue ofrecen este producto y en dos tipos de presentaciones, hongos enteros y
laminados. Ademas, los hongos que se venden en conserva vienen en lata y
presentan dos principales pesajes de 160 y 210+ gramos de producto drenado.
También existe otra alternativa de 2,3 kilogramos drenado, aunque se encuentra
disponible en dos supermercados de la comuna de Chillan y Quirihue. La gran
mayoria de estos hongos presentes en la Region de Nuble son importados desde
China y todos corresponden al hongo champifién. Los precios de venta varian al
pesaje, existiendo un rango de venta entre los $890 y $5.900, pero en su gran
mayoria varia entre los $1.000 y los $2.500 pesos chilenos. Esta opcion de hongos

en conserva es comun de encontrar tanto en almacenes como en supermercados.

Hongos frescos. Es la segunda opcion mas presente a la venta en la Region.
Existen 7 marcas productoras disponibles a los consumidores. El pesaje mas
frecuente de los hongos frescos es de 200 gramos en su gran mayoria de
champifién, pero existiendo alternativas correspondientes a hongos ostra y
portobello. También existen opciones de 100 gramos de hongos shiitake mientras
gue se registran otras alternativas de 500 gramos, pero son alternativas poco
frecuentes y relacionadas con especies de hongos mas exoticos. Los hongos
champifién se ofrecen en formatos enteros o laminados, mientras que los otros
hongos solamente se ofrecen enteros. Todos los hongos frescos son producidos en
Chile, concentrandose la produccién entre la Regiébn Metropolitana y Valparaiso.
Esta alternativa se encuentra disponible en supermercados y almacenes. Siendo
estos primeros en donde es posible encontrar diversas especies de hongos que las
obtienen por medio de canales internos de distribucion de los supermercados,
mientras que en almacenes se comercializa Gnicamente hongos del tipo champifién
abasteciéndose en su gran mayoria a partir del terminal hortofruticola. Los precios
de venta no varian mucho entre especies, salvo variedades muy exoticas como

enoki, eryngii, melena de ledn las cuales Unicamente se venden dentro de un mix.
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El precio mas frecuente de venta esta en el rango de $1.500 a $1.990 pesos chilenos
por 200 gramos de producto fresco.

Hongos congelados. Los hongos que se venden congelados son mucho menos
frecuentes existiendo 4 marcas que ofrecen este producto. Presentan alternativas
de peso, siendo de 350, 450, 500 y 1.000 gramos los que se encuentran disponibles
a los consumidores. Estos hongos, en su totalidad, son de la especie champifion,
se venden laminados y son importados principalmente desde Paises Bajos o de
China. Los precios de venta varian principalmente por el pesaje de venta, fluctuando
entre los $1.990 a $3.500 pesos chilenos. Debido a que deben mantenerse
congelados es mas frecuentes encontrarlos en supermercados. En almacenes

también es posible encontrar este producto, con menor frecuencia.

Hongos deshidratados. Los hongos deshidratados son una opcion muy poco
frecuente de encontrar, que suelen venderse en bolsas de 100 o 200 gramos,
existiendo alternativas de comprar a granel o en sacos de 5 kilogramos, todos sin
una marca especifica. Estos hongos se suelen llamar comUnmente setas o
callampas de pino y corresponden principalmente a la especie de Suillus luteus. Los
precios de venta mas comunes varian entre los $2.000 a $3.000 pesos chilenos por
cada 100 gramos de producto. La distribucién de estos hongos es mas bien de
caracter informal, desde recolectores y un poder comprador que a la vez actta de
distribuidor tal como es sefialado por INFOR, (2019) y Valdebenito, (2021). Los
hongos deshidratados solamente se encuentran disponibles a la venta en ferias
como el mercado central de Chillan, almacenes de ventas de productos secos o

granel y el terminal hortofruticola.

Encuesta a consumidores

La encuesta se realizé a 100 consumidores de hongos comestibles en las cuatro
comunas de estudio mencionadas anteriormente, siendo esta de caracter anénimo

con tal de identificar las 4P de la mercadotecnia.

Producto. Se determiné que la poblacién estudiada tiene una frecuencia de compra

de hongos comestible de caracter bajo a moderado, es decir, un 53 % compra
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ocasionalmente una o dos veces al mes alguna especie de hongo. Mientras que un
42 % sefiala que compra hongos una vez a la semana. El 4 % de la poblacién
restante compra 2 0 mas veces a la semana alguna especie de hongo comestible.
La frecuencia de consumo esta estrechamente ligada a con la frecuencia de
compra, entendiéndose que el hongo es un producto que se comprar para un pronto
consumo, manteniéndose practicamente con poca modificacién los porcentajes

sefalados anteriormente.

Un 40 % de la poblacion sefiala que a nivel de nucleo familiar se consumen
menos de 200 gramos a la semana, un 31 % sefala que consume entre 200 y 500
gramos de hongos a la semana, un 26 % sefial6 que consume 200 gramos a la
semana y tan solo un 3 % sefiala que consume mas de 500 gramos de hongos a la
semana.

Un 69 % de la poblacion menciona que su consumo de hongos ha tenido un
aumentado en los ultimos 5 afios, mientras que el 31 % restante sefialdé que no ha
tenido cambios significativos en su dieta respecto al consumo de hongos en los
ultimos afios. Por lo que el consumo de hongos en la region de Nuble es moderado,
comprando y a la vez consumiendo una vez por semana, una cantidad cercana a
los 200 gramos por nucleo familiar.

Respecto a los tipos de hongos que consume la poblacion un 98 % indic6 que el
champifién es la especie de hongo que suelen o prefieren comprar, mientras que
las especies portobello o shiitake tienen un 5 % de eleccion o preferencia de compra,
el hongo ostra es elegido por el 3 % de la poblacién. Otras especies de hongos no
fueron sefialadas como interés de compra o de consumo por las personas
encuestadas.

Se les consulté a los encuestados cual es el formato de presentacién que
prefieren comprar, del cual un 84 % indicé que prefieren comprar hongos frescos,
un 9 % prefiere comprar congelados y el 7 % restante prefiere comprar hongos en
conserva. No existio individuo de la poblacion encuesta que sefiale los hongos
deshidratados como su preferido de compra.

Se pidi6 a la poblacién que cuantificara diversos aspectos de los hongos tales

como: frescura, fecha de vencimiento, color, sabor, especie, formato de venta,
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imagen de presentacion, localidad de origen, marca y que indicaran del 1 al 7 que
tan importante era para ellos ese aspecto al momento de comprar hongos,
identificando que existen tres grupos de importancia para los consumidores, de alta
importancia: 5 — 7; de mediana importancia: 3,5 — 4,99 y de baja importancia 1 —
3,49.

Del andlisis de los factores que son importantes para los consumidores al
momento de elegir hongos se identifican dos aspectos claves, la frescura que tiene
un promedio de (5,8) y la fecha de vencimiento, con un promedio de (5,37) lo que
indica que los consumidores valoran mucho estos elementos.

Aspectos de mediana importancia incluyen el color del hongo (4,74), el sabor
(4,51), la especie (4,23), el formato de venta (3,98) y la imagen de presentacion
(3,61).

Por otro lado, la localidad de produccion y la marca del producto son

considerados de poca relevancia, con promedios de (2,43) y (2,34)
respectivamente. Esto sugiere que, en general, los consumidores priorizan
caracteristicas mas relacionadas con la calidad y frescura del producto sobre la
procedencia o la marca al momento de comprar hongos comestibles.
Precio. Respecto al precio un 76 % de la poblacion sefiala que esta dispuesta a
pagar entre un rango de $1,500 y $2,000 pesos chilenos como por ejemplo una
bandeja de 200 gramos. Mientras que un 12 % de los encuestados indica que
prefiere pagar menos de $1,500 pesos chileno y asi mismo otro 12 % sefiala que
esta dispuesta a pagar mas de $2,000 pesos chileno.

Un 58 % de la poblacién sefiala que no estaria dispuesta a pagar mas por algun
hongo en particular, mientras que un 30 % sefiala que pagaria mas por hongos
champifiones. El otro 12 % estaria dispuesta a pagar mas por otra especie de
hongo.

El 58 % de los encuestados manifestd estar dispuesto a pagar mas por hongos
locales elaborados en la region, mientras que un 42 % entregd una respuesta
negativa. Ademas, cuando se pregunto si preferirian comprar hongos producidos en
la regidn en lugar de aquellos de otras localidades o importados, el 78 % respondi6

afirmativamente, un 16% mostro6 indiferencia y solo el 6 % prefirié los hongos no



25

locales. Esto sugiere una fuerte preferencia por los productos regionales entre los
consumidores, tanto en términos de disposicién a pagar mas como en la eleccién

de compra.

Plaza. Respecto a la plaza, es decir, los canales por el cual llega el producto a los
consumidores estos en 99 % sefalaron que suelen o prefieren comprar los hongos
en algun supermercado. Mientras que solo un 7 % suele o prefiere comprar hongos

en algun almacén.

Promocion. Sobre la promocion de los hongos comestibles los encuestados
sefialaron que un 63 % de ellos nunca ha recibo alguna informacién relacionada con
los hongos comestibles, por el contrario, un 37 % de ellos sefialé que si ha recibido
informacion que tenga vinculacion alguna con los hongos comestibles. Los
principales temas abordados son de salud, nutricional, métodos de produccion y
ofertas. Por otra parte, los medios de comunicacibn mas comunes que se han
utilizado para transmitir esta informacién son el internet, television, conservacion,

redes sociales, revistas y finalmente algin medio de publicidad.

Estudio técnico

En base a los resultados obtenidos del catastro comercial y de la encuesta realizada
a consumidores de hongos comestibles se determina que el hongo Agaricus
bisporus posee mayor potencial de desarrollo. Esto debido a su alta disponibilidad
en el mercado, asi también como a su preferencia entre los consumidores
encuestados. Ademas, algunos de estos consumidores estan dispuestos a pagar
un precio mas alto por este hongo en particular, lo que refuerza su atractivo en el
mercado. Considerando lo anterior se explicara la metodologia técnica en el cultivo
de hongos Agaricus bisporus. La siguiente informacion recompilada esta basada en
Conto et al., (2019; Maheshwari, (2013); Mufioz, (2005) y; Netam et al., (2018).

La produccion de estos hongos se puede realizar en tres distintos sistemas.

Sistema Americano. Comunmente usado en Estados Unidos el cual consiste en
utilizar una serie de camas de madera en posicion invertida, sobre la cual se

deposita el compost y se desarrolla el hongo. Estas camas pueden apilarse una
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sobre otra y debido al peso de estas es que se emplean gruas horquillas su

manipulacion.

Sistema Francés. Este sistema se caracteriza porque el desarrollo del cultivo se
realiza en bolsas plasticas, dentro de las cuales se rellenan con el compost. Este
sistema es mas facil de operar debido a que las bolsas pueden ser manipulas a
mano debido a que suelen tener un peso entre 12 a 20 kg y es posible optimizar el
espacio disponible, desde desarrollar el cultivo en el piso o en diversos niveles de
repisas. También este sistema se caracteriza por ser mucho mas econémico de

desarrollar, pero las bolsas no pueden ser reutilizadas.

Sistema Holandés. Sistema en el cual el cultivo se desarrolla sobre bandejas de
acero inoxidable, las cuales generalmente tienen una dimensién de 1 m x 1,2 m X
0,25 m y que estan unidas unas con otras, tanto en lo largo como en lo alto. Este
sistema también se caracteriza por poseer un alto grado de tecnologia en todo su
proceso y teniendo un monitoreo constante a través de computadoras. Las bandejas

son reutilizables posteriormente de ser desinfectadas.

Produccién. Segun como lo establezca cada autor, el cultivo de hongos Agaricus
se desarrolla a lo largo de seis a ocho etapas, dependiendo si es que se elabora de
forma propia el compost y la inoculacion de granos de cereales con el micelio del

hongo (etapas previas al desarrollo cultivo).

Respecto a la elaboracion de compost existen diversas técnicas, métodos y
materia prima para obtener este producto, lo fundamental para el cultivo de los
hongos Agaricus es que se desarrolle en base a rastrojo de cereal y que el compost
obtenido posea 2 % de nitrégeno, relacién C:N 30:1, pH 7,5, humedad del 65 % y

pasteurizado.

Por otra parte, la inoculacién de semillas se desarrolla en base a la inoculacion
del micelio del hongo Agaricus en granos de cereales esterilizados, como de trigo o

centeno.

Estas dos etapas previas al desarrollo del cultivo pueden ser realizadas de forma
propia, considerando los insumos, materiales e infraestructuras necesarios o

mediante proveedores externos.
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Figura 62. Etapas previas y de desarrollo de cultivo de hongos Agaricus bisporus.
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Elaboracion propia en referencia a (Maheshwari, 2013; Mufioz, 2005; Netam €t al., 2018).

Anélisis de viabilidad
Para desarrollar la produccién de hongos comestibles en la Region de Nuble, es
fundamental analizar y planificar cuatro aspectos clave.

En primer lugar, es necesario definir qué tipo de hongos se produciran y a qué
consumidores se desea llegar. Si el objetivo es satisfacer a los consumidores
locales, se observa que la mayoria prefiere champifiones frescos que cumplan con
altos estandares de frescura. Estas preferencias podrian ser similares en otras
regiones, lo que abre la posibilidad de ampliar el mercado mas alla de la Region de
Nuble.
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El segundo aspecto por considerar es la disponibilidad de los recursos
esenciales para la produccion, especialmente el material adecuado para el
compostaje. Este es un factor critico para obtener el sustrato en el que creceran los
hongos. La Region de Nuble, con su fuerte actividad agricola y produccién de
cereales y avicolas, cuenta con residuos que son ideales para este proceso, pero
se debe considerar el volumen disponible y las fechas en las que se obtienen.

El tercer punto por analizar es la infraestructura y los recursos econémicos
necesarios para la produccion de hongos. Como se mencionoé en el estudio técnico,
el cultivo de champifiones requiere un control riguroso de las condiciones
ambientales para su Optimo desarrollo. Por lo tanto, es esencial contar con
infraestructuras que permitan regular la temperatura, la humedad y los niveles de
CO:z2 en las distintas etapas del cultivo. La inversion en estas infraestructuras y en
terrenos debe ser evaluada mediante un estudio econdmico. Ademas, es importante
disponer de personal capacitado en el proceso de produccion y manipulacion de los
hongos.

Finalmente, se debe definir el canal de comercializacion. Segun la encuesta
realizada en la region, casi el 100 % de los consumidores prefieren adquirir los
hongos en supermercados, mientras que solo un pequefio porcentaje los compra
en almacenes. Por lo tanto, establecer un canal de distribucion con los
supermercados seria la estrategia mas efectiva. Se podria considerar la venta a
almacenes a través del terminal hortofruticola de la regién, lugar en donde estos
establecimientos suelen abastecerse. Ademas, se podria explorar la venta a
establecimientos de comida preparada y al sector HORECA, aunque para ello seria
necesario realizar un estudio de mercado adicional que permita comprender la

demanda y como satisfacerla.

CONCLUSIONES

1. Existe viabilidad técnica y de mercado para desarrollar una produccion de
hongos comestibles en la Region de Nuble, siendo necesario considerar las

distintas barreras y desafios existentes para ingresar a esta industria.
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2. Las principales barreras técnicas estan relacionadas con la infraestructura y la
tecnologia requerida para la produccién de hongos.

3. Existe viabilidad de mercado para desarrollarse dentro del territorio nacional, no
asi para el mercado internacional, en donde paises como China y Polonia
poseen una posicion dominante del mercado dificil de modificar.

4. Para ingresar al mercado nacional es necesario ajustar las variables del
marketing operativo en base a los requerimientos y preferencias de los
consumidores, siendo un aspecto favorable la localizacién de la producciéon en

la Regién de Nuble.
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APENDICES

Apéndice 1. Pauta utilizada en “Catastro comercial para la identificacion de
productos (hongos comestibles) en la Regién de Nuble”.

Comuna: Nombre establecimiento:
Marca Especie Formato Peso Precio Origen
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Apéndice 2. Documento utilizado en “Encuesta consumo de hongos comestibles a
nivel consumidor final, Region de Nuble”.

Encuesta consuma de hongos comestibles a nivel consumidor final, Region de Huble.

Esta encuesta contiene 20 preguntas, es de caracter anonimo y tiene por ohjetivo cuantificar el habito
de compra y consumo de hongos comestibles de |la poblacion la Region de Nuble a nivel nucleo

familiar, considerando factores como producto, precio, plaza v promocion.

Escriba su comuna de residencia:

1- En términos generales, ;cada cuanto
tiempo compra hongos?

+«  Mas de 2 veces a la semana

» 2vecesalasemana

* Unavez ala semana

* Unao 2 veces al mes

2- Medido en semana ;cuantas veces
consume hongos comestibles?

«  Mas de 2 veces a la semana

» 2vecesalasemana

» 1vezalasemana

+ (Ocasionalmente, 1 0 2 veces al mes
3- A nivel de niacleo familiar, ;cudl es la
cantidad de hongos comestibles que
consumen a la semana?

«  Mas de 500 gramos a la semana

s« Entre 200 a 500 gramos a la semana
s« 200 gramos a la semana

s  Menos de 200 gramos a la semana
4 ; Consideraria que su consumo de
hongos o el de su nicleo familiar ha
aumentado en los Gltimos 5 afios?

«  Si
+ No

5- ¢ Cudl es o son las principales especies
de hongos que suele comprar y
consumir?

Champifion
Poriobello
Shiitake
Osfra
Otros:

6- Refiriéndose al formato de
presentacion, ;cual o cuales son los que
suele para comprar?

Congelados
Conservas
Deshidratados
Frescos

7- En base a su respuesta anterior, ;cual
es su formato preferido de compra?

+* Congelados

» Conservas

s Deshidratados

» Frescos

8- Al comprar hongos, ;que aspectos
considera o influyen al momento de elegir
uno? Cuantifique cada aspectodel1a’d,
siendo 1 de poca importancia y 7 de
mucha importancia.

» Especie

= Color

Frescura

Formato de presentacion

Fecha de vencimiento

Marca

Origen (localidad) de produccion
Sabor

Imagen de presentacion

9- Refiriéndose al pais de origen en donde
se produjo el hongo, ;cudl prefiere
adaquirir?

s  Macional
» Intemacional
» Esindiferente

10- ¢ Actualmente cuanto es lo que suele
pagar por unidad de venta de hongo
comestible?

s  Menos de $1.500
+  Entre $1.500 y $2.000
«  Mas de $2.000

11- ;Existe alguna especie de hongos por
la cual estaria dispuesto a pagar mas?

Champifian
Portobello

Shiitake

Ostra

Minguna en particular
Ofros:
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12- :En qué lugar prefiere o suele
comprar hongos comestibles?

Almacenes
Ferias

Internet
Supermercados
Otros:

13- ;Estaria dispuesto a pagar mas si los
hongos que compra son producidos a
nivel local - Regional?

s 5i
+ No
+ Esindiferente

14- ; Preferiria comprar un producto
producido a nivel local - Regional?

e Si
» No
» Esindiferente

15- ;Ha recibido alguna vez informacion
relacionada con los hongos comestibles?
De no haber recibido informacion salte a
la pregunta 18.

«  Si
* No

16- ; Qué tipos de informacion ha recibido
respecto a los hongos comestibles?

Mutricional

Salud

Ofertas

Métodos de produccion
Otro:

17- ¢ Por qué medios se ha enterado de
esta informacidn?

Conversacion
Diario

Internet
Publicidad
Radio

Redes sociales
Revista
Television

18- ¢ En qué rango de edad se encuentra?

18y 24 afios
25 a 35 afios
35 a 50 afios
50 a 60 afios
Sobre 60 afios

19- ¢ Cuantas personas conforman su
nucleo familiar?

Persona individual
2 personas
3 personas
4 personas
Mas de 5 personas

20- ;En qué rango se ubica el ingreso
familiar mensual?

Menos de $750.000

Entre $750.000 y $1.000.000
Entre $1.000.000 a $1.500.000
Mas de $1.500.000




