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1.- Generalidades
Nombre Cientifico : Morchella sp. St.
Amans
(M. Conica, M.
esculenta, M .spp)

: Morchela, Choclo,
Poto,

Morilla

Nombre comun

Categorias de PFNM : Hongo Comestible
Hongo Medicinal

1.1 Distribucién Geografica:

En Chile, las distintas especies representantes
del género Morchella se distribuyen desde la V a
X region. (Valenzuela, 1995; Pognat, 2001).

En Chile podrian estar presentes las especies
M. conica, M. esculenta y M. spp. (Valenzuela,
1995).

1.2 Habitat:

Normalmente se le encuentra en zonas
cordilleranas y precordilleranas, donde fructifica
en grupos o en forma cespitosa, principalmente
en asociacibn micorrizica con los bosques
nativos del Tipo Forestal Roble-Rauli-Coigle,
Coiglie-Rauli-Tepa y Ciprés de la Cordillera
(Pognat, 2001).

Cabe destacar que actualmente es posible
encontrarlos en asociacion con bosques
introducidos  especialmente de coniferas
(Valenzuela, 1995).

2.- Usoy Propiedades No Madereras segun
categoria:

Alimento: Hongo de tamafio pequefio (hasta 15
cm de altura). Discomycete, comestible muy
apreciado en Chile y en el extranjero por su
sabor.

3.- Informacién Tecnoldgica de Silvicultura y
Manejo:

Morchella spp. es exclusiva de primavera,
apareciendo entre Septiembre, octubre y
noviembre, siendo més abundante en el mes de

octubre. Esto dependera en gran medida de la
zona geografica donde se produzca®

Crece con mayor facilidad en suelos que se han
visto afectados por incendios en temporadas
anteriores. Aprovechando estos desastres, los
recolectores acuden en primavera a las areas
afectadas por incendios forestales durante afios
anteriores, obteniendo abundantes cosechas de
Morchella, lo que plantea un delicado escenario
para la conservacién de los bosques nativos
(Tacén et al., 1999)..

En relacibn a esto, en Argentina ya se ha
confirmado la relacion de incendios provocados
en bosques de Ciprés de la Cordillera con la
recoleccion de Morchella (Tacén et al., 1999).

En contraste con otros hongos, Morchela es una
especie ausente de la dieta tradicional chilena,
siendo recolectada Unicamente cuando existen
poderes compradores.

La cantidad de hongo recogido por persona
varia entre 1 y 10 kg, lo que dependera
exclusivamente de la disponibilidad en el sector
(Pognat, 2001).

Los precios varian desde $ 1.000/kg a $
6.000/kg fresco. El que aumenta a $ 10.000/kg a
$ 40.000/kg deshidratado.

Existen dos formas de comercializar estos
hongos: frescos, operacibn que se realiza
prontamente una vez recolectado el hongo
debido a la alta perecibilidad que presenta la
especie; y, deshidratados, con lo cual se logra
obtener una mayor durabilidad del producto y un
mejor precio.

4.- Informacién Tecnolégica del
Procesamiento Artesanal y/o Industrial :

El rendimiento es de aproximadamente 8 a 10
kg de hongo fresco por 1kg de hongo
deshidratado.

Una vez ingresados los cuerpos fructiferos de
Morchela, estos son seleccionados en forma
manual de acuerdo a distintos calibres,
descartando aquellos que no cumplen con los
requisitos de calidad.
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Los hongos seleccionados, se lavan para
eliminar los restos de tierra e insectos,
separandose luego la base del tallo.
Posteriormente, continta la etapa de
procesamiento para la conservacion del hongo,
cuyo tiempo optimo de ejecucion es de 24 horas
después de la recoleccion. Es importante
destacar que, pasadas las 48 horas desde la
recoleccion, la velocidad de descomposicién es
extremadamente alta.

Luego de este primer proceso, prosigue un
escaldado en agua caliente, con el objeto de
inactivar las enzimas que alteran el color y el
sabor; luego se enfrian y se pasan al
salmuerado, donde se sumergen en una
concentracion salina para eliminar el agua.

Una vez obtenido el grado de concentracion
requerida, se revisa la calidad y se clasifican los
hongos por calibre, y finalmente se envasan en
tambores. Normalmente la industria procesadora
sé6lo efectla el resecado del producto que ya ha
sido desecado al sol por los propios
recolectores.

En general, a los hongos producidos y cultivados
en Chile, se les pueden efectuar los siguientes
procesos:

e Deshidratacion

e Salmuerado

e Congelado

La informacién que se entrega a continuacion se
puede generalizar para el procesamiento de
todos los tipos de hongos que hasta el momento
se exportan en Chile.

Cabe destacar, que el 99,6% de volumen fresco
de hongos transados (incluidas otras especies
como el Suillus luteus y Lactarius deliciosus.), se
distribuye en deshidratados (46,7%),
salmuerado (39,6%) y congelados (13,3%).

Para los hongos deshidratados, en el caso de
pequefios productores, éstos usan secadores
artesanales de manejo familiar (de
autoconstruccidn), en tanto que a nivel industrial
(en plantas procesadoras) se utilizan secadores
de mayor tecnologia, los que pueden ser de
compartimento (secador discontinuo) o de tunel
(secador continuo).

A nivel industrial, en el proceso de deshidratado
se distinguen dos etapas. En la etapa 1 el
proceso debe ser lento con temperaturas no
superiores a los 40-45°C, con un buen tiraje de

aire para eliminar el agua libre del hongo. Esta
fase debe durar entre 5 a 6 hrs. En la etapa 2 la
velocidad del aire debe ser menor y la
temperatura debe subir a 60°C, nunca superior a
esto. Esta fase debe durar de 2 a 3 hrs.

Se ha observado que el calentamiento directo
del aire de secado incidiria en la formacion de
productos toxicos como la nitrosamina
provocando un color pardo en los hongos
denominado “pardeamiento”, afectando
negativamente en la calidad del producto y por
consecuencia su comercializacion. Una forma de
evitar este problema es efectuar un cortado y
trozado de los hongos, logrando mayor
superficie de secado, lo que homogeneizaria el
producto.

El envasado de los hongos disecados se realiza
en bolsas de papel Kraft, a granel y recubierto
con bolsas de polietileno selladas, para evitar su
rehidratacion. Estas bolsas varian en un
contenido de 15 a 20 kilos. Aproximadamente 10
a 20 kg de hongos frescos entregan 1 kilo de
hongos deshidratados.

Para el procesamiento de los hongos
salmuerados, destaca el uso de piscinas de fibra
de vidrio donde los hongos se vacian y se les
agrega la salmuera preparada hasta cubrir el
producto. Se debe vigilar periédicamente la
graduacion salina a fin de mantener la
concentracién, agregaciones de sal y revolver el
producto para homogeneizar cuando
corresponda. Finalmente, se deben drenar los
estanques y preparar los tambores de despacho.

Los tambores para envasado tienen en su
interior dos bolsas de polietileno y pueden
contener un total de 200 kg netos de producto.
Cerca de 1 kg de hongos frescos equivale a
0,567 kg de hongos en salmuera.

Por su parte, el proceso de congelado permite
detener todos los procesos enzimaticos y la
accion microbiana que llevan al deterioro de los
hongos. Esto permite tener un producto final con
caracteristicas de apariencia, color, sabor y valor
nutritivo mejores que las otras modalidades de
procesamiento.

Para los hongos congelados, el tipo de
congelado mas comin es el IQF (Individual
Quick Frozen), que implica que los hongos son
congelados rapidamente (a -24°C) y de manera
individual, sumergiendo los hongos en
refrigerantes, de tal forma que al momento del
consumo s6lo se descongelen las unidades
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deseadas. En este caso 1 kg de hongos frescos
equivale a 1,111 kg de hongos congelados.

5.- Informacion Tecnoldgica del mercado
Nacional e Internacional:

Las exportaciones de Morchela spp. constituyen
el en promedio 1.13% y el 16.97% del total de
las exportaciones de hongos chilenos en cuanto
a volimenes (ton) y montos en US$
respectivamente (INFOR, 2002).

En general, la actividad de extracciébn o
recoleccion de hongos tiene una gran relevancia
desde el punto de vista social, debido a que la
recoleccion so6lo puede realizarse a mano o en
forma artesanal. Actualmente, ésta la realizan
grupos familiares, fundamentalmente familias
campesinas (Pereira, 1991).

La cadena de comercializacién es diferente al
proceso que ocurre en los restantes hongos, ya
que la produccion va dirigida casi Unica y
exclusivamente a la exportacion.

Aqui en algunas ocasiones el mismo recolector
lleva a cabo el proceso de secado. De esta
forma los recolectores pueden secar su producto
pudiendo acumular més cantidad, lo que permite
transar mejores precios con los intermediarios
(Tacon et al., 1999).

Este hongo alcanza los mayores precios del
mercado exportador chileno de hongos,
logrando hasta 20 veces el precio de los hongos
exportados bajo esa misma categoria
(deshidratados), cabe destacar que es el hongo
que presenta el segundo valor comercial a nivel
internacional después de las Trufas (Pincheira,
1999)

El proceso comercial externo de la Morchela se
puede apreciar en la Figura 1 (Tacén et al.,
1999).

Esquema del Proceso de C iali on Externo de Moxchel

Recolectores i

Acopiador Local Hongo
Deshidratado

Acopiador local de Hongo
fresco

B dory C lad
‘ e R s ora Acopiador Nacional

Gran Escala

Empnesa
Exporta doras |

Mercado Formal

—> Mercado Informal

Figura 1. Esquema basico del proceso de
comercializacion externo de la Morchela

5.1 Caracterizacion de la Oferta:

En general, la oferta de Morchela es muy
irregular—=debido a que es un producto poco
conocido y escasamente difundido a nivel
nacional. Cabe sefialar que, cominmente los
exportadores que logran establecer contacto en
el exterior, realizan sélo 1 6 2 envios, generando
un clima de desorden y desconfianza, que se
traduce en disminucién de los precios o falta de
compromiso para las futuras compras
(Pincheira, 1999).

5.2 Demanda interna:

La comercializacion de  Morchella es
practicamente en un 100% al exterior. No
obstante, a nivel interno, existe un mercado muy
reducido, llegando a consumirse en minimas
cantidades en determinados sectores de
Santiago. Sin embargo, esta demanda no ha
podido ser cuantificada pues se trata de un
mercado informal.

Se puede sefalar que, el total de montos
exportados por cada empresa corresponden a la
demanda interna del producto, por este motivo
estos antecedentes son utilizados para
cuantificar este tipo de transacciones.

Las principales empresas demandantes de
Morchela y que representan al mercado interno
formal, se presentan en el cuadro 1

Cuadro 1. Principales empresas exportadoras de
Morchela en Chile.



Afio

2000
VT Monto Vol
(ton) | (miles us®)| (ton)

2001 2002

S —
Monto (mileg] Vol
uss) | (on

Empresa
——

Monto
(miles US$)

AGRICOLA PEHUENCHE LTDA. 0,13

5.20]

AGRO FUNGI S.A. 0,25

4,73

ANGLOEURO COMERCIO EXTERIOR S.A. 0,09 12,32) 0,26 2,45] 0,08

,28]

ARLAVAN LTDA. 8,61

55,51

COMERCIAL E INDUSTRIAL CEDREM LTDA. 0,08

41

COMERIAL AGROCONCON S.A.

0,11 19,18I
0,18 18,08 0,36

ESMERALDA S.A. 24,61] 3,38

72,50

EXPORT. E IMPORT. LATINFRUITS S.A. 0,19

2,64

FRUTICOLA OLMUE S.A. 2,35 29,07] 1,00]

12,29

KULENKAMPFF Y GARDEWEG LTDA. 0,33 37,27

MONTECINOS MALDONADO. FRANCISCO LINO 0,62

27,46

NEVADA EXPORT LTDA. 10,39 170,34f 12,62 241,97) 3,46 270,88]
NANCUVILU PUNSIN. FRANCISCO 48,81 297,13]_0,79 55,25] 3,48 215,92'
PABLO ANTONIO BAHAMONDES IBANEZ 0,82 18,49
PESQUERA VERGARA LTDA. 0,18 28,81

PROCESADORA Y EXPORTADORA DE FRUTAS

VERDURAS 8,49 168,044 0,36 21,974 0,419 27,83
SANHUEZA JARA. CARLOS ALBERTO 0,17 8,75 0,1 5,85
SOC. COM. SANHUEZA Y FREIRE LTDA. 0,126 4,51]
SOC. COMERCIAL MANIHUALES LTDA 10,23 197,60} 2,996 231,39|
SOC. ZOMOSA Y BAHAMONDES LTDA. 0,054 0,53I
SUDAMERIA TRADING S.A. 0,55 36,86

THOMAS BEUTL 0,82 102,16 1,442

88,11

111,28§ 0,75
12,65]

1.072,70f 17, 488,24] 27,1 1.

[UREN CHILE S.A. 0,08

79,71

TOTAL

A7)

Fuente: INFOR, 2002

Del cuadro anterior se desprende que, las
principales empresas demandantes de Morchela
a nivel nacional corresponden a Nevada Export
Ltda, Soc. Comercial Mafiihuales Ltda.,
Francisco Nancuvilu Punsin; Thomas Beutl y
Esmeralda S.A.

Estas cinco empresas demandaron un 74,1% de
la Morchela exportada durante el afio 2000,
entre un total de 11 empresas. Destaca durante
este mismo afio la empresa Soc. Comercial
Mafihuales, con un total de US$111.281,76
FOB (11,7% del total de Morchela). A pesar de
ello, esta empresa no presentd exportaciones de
este producto el afio siguiente.

Durante el afio 2001, de las cinco empresas
mencionadas anteriormente, sélo cuatro de ellas
demandaron Morchela, Alcanzando un total de
US$421.632,16 FOB, lo que equivale a un
86,4%, entre un total de 9 empresas. Sin
embargo, entre las empresas Nevada Export
Ltda. y Thomas Beutl, concentran un 70.5% del
total de los montos exportados durante este
mismo afio.

En el afio 2002, nuevamente estas cinco
empresas concentran el 80% de Ilas
exportaciones realizadas Cabe destacar el
aumento del volumen total exportado este afio
en relacién a los montos tales exportados el afio
anterior.

En relacion a los precios por tonelada transada,
se observé un aumento de US$ 13.457, 5 a US$
39.368,8 desde el afio 2000 al 2002, es decir,
un 300% de incremento en relacién al precio con
que se transo durante afio 2000.

5.3 Demanda externa:

En general los niveles de exportacion y precios
de la Morchela varian de afio a afio debido
principalmente al ciclo anual del hongo y a las
condiciones climatologicas. Por otro lado, los

montos de exportacion también estan
influenciados por la demanda externa o
compradores existentes, la cual depende

principalmente de la oferta externa de los paises
competidores como Argentina, Turquia Yy
Mongolia (INDAP, 1998 citado por Tacén et al.,
1999).

Los paises destino de las exportaciones de
Morchela efectuadas en los afios 2000, 2001 y
2002 se muestran en el cuadro 2

Cuadro 2 Paises destino de las exportaciones
de Morchella durante los afios 2000, 2001 y
2002.

Afo
2000 2001 2002
VOr O vor ™IOTIo

Pais (ton) |miles (US$)] (ton) miles Vol (ton) [ miles (US$)
ALEMANIA 11,09 311,42'I 4,01 146,40 1,52 94,39
AUSTRIA 2,54 41,29 0,80 60,99
BELGICA 8,50 106,40
ESPANA 50,38 314,77, 2,75 51,49 2,18 74,03
ESTADOS
UNIDOS 0,54 96,19 1,22 32,69
FRANCIA 14,90 291,20 2,40 183,96 21,96 826,36
HOLANDA 0,097 5,006
SUIZA 0,26 17,84
ﬁotal 79,71 1.072,70} 17,66 488,24 27,78 1.093,47|

Fuente: INFOR, 2002

Los principales paises demandantes de

Morchela corresponden a Alemania, Francia y
Espafia.

En el cuadro anterior se puede observar que,
durante el afio 2001, el volumen de
importaciones de Morchela disminuyeron en un
45,5% con respecto al afio 2000, disminucion
que pudo ser afectada por el hecho de existir un
menor nUimero de paises destino de las
exportaciones o paises importadores.

Por el contrario, en el afio 2002 los montos en
miles de délares transados, aumentan de
manera  considerable, alcanzando  cifras
cercanas a las conseguidas durante el afio 2000

En este mismo sentido, se debe dejar claro que
los volimenes transados durante el afio 2000,
son significativamente mayores a los volimenes
transados durante el 2002, lo que indica un



aumento significativo en los precios de
transaccion.
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