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INTRODUCCION

. . RESULTADOS
La comestibilidad de los hongos es conocida por los humanos
desde tiempos inmemoriales. En México de 1980 a la fecha se Se colecto un total de cuatro especies diferentes de hongos comestibles

han reportado el consumo de 371 taxa de macromicetos silvestres: Neolentinus ponderosus (Fig.1), Pleurotus ostreatus (Fig.2),

silvestres, distribuidos en 99 géneros, colocandolo en segundo Hypomyces lactifluorum (Fig.3) y Lyophyllum decastes (Fig.4).
lugar con el mayor numero de hongos silvestres usados como

alimento, siendo superado por China con mas de 600 especies
(Garibay y Ruan, 2014).

Especies
Se conoce como “hongo del troncon” es
colectado antes de las lluvias y solamente

Neolentinus
consumen el pileo (Morales y Flores, 2007)
ponderosus
Conocido como “hongo ostra” y considerado Fjg.1 Esporocarpo Fig.2 Esporocarpo
Pleurotus nutraceutico ya que es bajo en calorias 'y ser  rgcolectado de N. ponderosus recolectado de P ostreatus
osftreatus fuente de vitaminas (Cardona, 2001) ’

Llamado “clavito” en algunas zonas de
Lyophyllum |Puebla, se secan los esporocarpos en los
decastes quicios de las ventanas (Moreno, 2013)

Conocido como “hongo enchilado” debido al
color, parasita otros hongos y le otorgan
Hypomyces |nombres comunes a las diferentes etapas de

lactifluorum |la infeccion que produce en los esporocarpos
(Chanona et al., 2014)

Fig.3 Esporocarpo Fig.4 Esporocarpo
OBJETIVOS recolectado de H. lactifluorum rego|ectado de L. decastes
Objetivo general Se aislé con éxito el micelio puro de tres especies Neolentinus ponderosus (Fig.5),
Aislar hongos silvestres comestibles Pleurotus ostreatus (Fig.6), Russula brevipes (Fig.7) y Lyophyllum decastes (Fig.8),
resaltando que se aislo el organismo parasitado por H. lactifluorum, sin embargo no
Objetivos particulares se pudo obtener el micelio de ambos.

Recolectar los cuerpos fructiferos de hongos comestibles
Obtener el micelio puro de cada una de las especies de hongos
comestibles
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Fig.5 Crecimiento micelial Fig.6 Crecimiento micelial

dentificacior
de N. ponderosus de P. ostreatus

taxondmica
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a partir del
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fructifero
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