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Introduccion

de producir alimentos, problema agravado por la crisis energéti-

cay la degradacion del medio ambiente. En 2008 la poblacion en
condiciones de pobreza alimentaria en México fue de 19.5 millones de
personas (FAO, 2012). Una alternativa para contrarrestar el problema
de la produccion de alimento es el establecimiento de cultivo con alto
potencial nutritivo y a bajo costo de produccion como es el caso de los
hongos. P. ostreatus se desarrolla sobre residuos de material lefioso rico
en fibra como troncos, ramas y bagazos. A nivel alimenticio, los hongos
comestibles poseen el doble del contenido de proteina que los vegetales
y disponen de los nueve aminoacidos esenciales, incluyendo leucina y
lisina (ausente en la mayoria de los cereales). Asimismo, poseen alta
cantidad de minerales (superando a la carne de muchos pescados) y
bajo contenido de calorias y carbohidratos, ademas tienen propiedades
medicinales como retardadores del crecimiento de tumores, disminuir
los niveles de colesterol, poseen sustancias antioxidantes e inmunomo-
duladoras (Lopez-Rodriguez et al., 2008).

EI ritmo que sigue la explosion demografica supera la capacidad
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El objetivo de la presente investigacion fue evaluar el cultivo de P.
ostreatus en residuos de maiz y soya utilizando tres diferentes tipos de
contenedores.

Metodologia

La investigacion se realizo entre los meses de agosto a diciembre del
2014, en las instalaciones de la UNICACH Subsede Acapetahua con
coordenadas geograficas 15° 09" 25.4” LN y 92°44’32.6” LO. La etapa
experimental se desarroll6 en un cuarto cerrado de 2 x 2 m.

Los residuos de soya (RS) y residuos de maiz (RM) se picaron a 1.0
cm de longitud y esterilizados (80 °C durante 30 min), posteriormente
fueron suspendidos al aire por 12 h para eliminar el exceso de agua e
inoculados con cepas de P. ostreatus (20 g por 1 kg de residuo). Los re-
siduos, fueron depositados en tres tipos de contenedores: 1) charolas
germinadoras, 2) troncos secos y perforados de Tabebuia donnell-smithii
Rose, y 3) bolsas de polietileno de 40 x 60 cm y se establecieron riegos
por gravimetria con agua esterilizada y asperjada con un atomizador.

En el experimento se utilizo cepa del hongo comestible P. ostreatus
(Champ. Jura. Vosg. 1:112, 1872), la cual fue comprada en El Colegio de
la Frontera Sur Unidad Tapachula.

Se evaluaron las siguientes variables fenologicas en P. ostreatus grosor
del tallo (GT), altura del tallo (AH), diametro del carpoforo (DC) y
peso fresco del hongo (PFH), de la misma manera eficiencia biologica
(EB) y tasa de produccion (TP). Las mediciones se realizaron con un
vernier analogico marca Truper Stainless Still, balanza analitica marca
OHAUS; mientras que la EB y la TP se calcularon con las siguientes
ecuaciones:

La eficiencia biologica se calcul6 con la ecuacion:

EB- Pfh/Pss

Donde EB es la eficiencia biologica, Pfhes el peso fresco del hongo (g)
y Pss es el peso seco del sustrato (g).
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La tasa de produccion se evaluo con la ecuacion:
TP-=EB/CC

Donde TP es la tasa de produccion, EB la eficiencia biologica y CC el
ciclo del cultivo.

La investigacion se realizo bajo un diseno experimental bifactorial
completamente al azar, primer nivel: tratamiento de charola, madera y
bolsa y segundo nivel dos tratamientos de RM y RS. Los datos se ana-
lizaron con el paquete estadistico SAS Ver. 9.0 utilizando la prueba de
Tukey con un nivel de significancia de P < 0.05 (SAS Institute, 1990).

Resultados

Las caracteristicas fenologicas GT, AH y DC evaluadas en P. ostreatus
no presentaron diferencias estadistica significativa segtn el analisis de
Tukey (P <0.05); sin embargo, las mejores caracteristicas de los hongos

se presentaron en RS en el contenedor de charola (Tabla 1).

Tabla 1. Caracteristicas fenologicas de P. ostreatus en RM y RS

RM RS
Variables C.V. Charola | Madera | Bolsa | Charola | Madera | Bolsa
lGTem) | 1760% | 0.35a | 0.35a | 0.38a | 0.43a | 030a | 0.40a
(AH(em) | 14.90% | 255a | 258a | 2.68a | 3.00a | 2.48a | 2.70a |
iDccm) | 12.33% | 353a | 3.33a | 3.48a | 355a | 3132 | 3.48a |

Valores seguidos de letras iguales son estadisticamente iguales (Tukey, P < 0.05%),
GT- grosor de tallo, AH-= altura de hongo, DC- diametro de carpoforo y C.V.= Coefi-

ciente de variacion.

El GT de P. ostreatus registrado en RS y en el contenedor de charola
fue de 0.43 cm, es decir, 109% menor al valor reportado por (Cruzetadl.,
2010), quienes midieron variables productivas de P. ostreatus sembrado
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en una mezcla de olote y pulpa de café, donde especifico que el GT de-
pende de la edad del mismo y del contenido de nitrogeno en el sustrato
para ser transformado en cuerpo fructifero.

El analisis de los PFH realizada segtn el analisis de Tukey al P <
0.05%, mostro diferencia significativa entre los tratamientos, con un
C.V.de 24.77% (figura 1).

-

Peso fresco de P. ostreatus en (g)

Figura 1. Peso fresco de P. ostreatus en RM y RS.

Los PFH oscilaron entre 130.6 g, 52.11 gy 47.57 gen RS y 113.98 g,
54.27 gy 40.52 g en residuos de maiz en los contenedores de charola,
madera y bolsa respectivamente, presentando mayor eficiencia en una
proporcion de 68% en RSy 57% en RM en los contenedores de charola,
comparados con los contenedores de madera y bolsa, siendo muy noto-
ria la discrepancia de los datos con un C.V de 24.77% entre tratamien-
tos. Estos resultados son similares a los reportados por (Varnero et dl,
2010) en residuos de eucalipto (42.84 g), paja y eucalipto (148.96 g) y
alamo (29.58 g) y menores a los reportados por (Lopez-Rodriguez et dl,
2008) en residuos de capacho de uchuva con (761 g), cascara de arveja
(686 g) y tuza de mazorca (657 g). Las variaciones en el PFH puede ser
atribuido a factores fisicos como: temperatura, humedad relativa, oxi-
genoy luz; a factores quimicos: tipo de sustrato, hemicelulosa, celulosa
y nitrogeno (Alfaro-Ramos y Nambo-Sanchez, 2008).
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Eficiencia biologica

El analisis estadistico de Tukey (P < 0.05%) mostro diferencia signifi-
cativa en los tratamientos. Las EB en RM variaron entre 5.43%, 4.82% y
4.06%, de la misma manera vario con 13%, 11.43% y 5.22% en RS en los
contenedores de charola, madera y bolsa respectivamente (figura 2).
El RS presento mayor eficiencia que RM en una proporcion de 58.5%,
58% y 22% en cada uno de los contenedores utilizados; estos valores
son similares a los reportados por Cruz et al. (2010) quienes encontra-
ron que la EB fue de 12.48% en residuos de olote y 5.08% en residuos de
pulpa de café. Arraa-Romero y Quintanilla-Re (2007) encontraron que
las EB fueron de 10.5 % en aserrin.
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Figura 2. Eficiencia biologica de P. ostreatus en RM y RS

Este comportamiento se atribuye a que los RS presentan valores
mas elevados de proteina, grasa y ceniza que el RM (Munoz-Chavez y
Ledesma-Solano, 2002). Romero-Arenas et al. (2013) encontraron que
la EB es mejor si los residuos presentan una cantidad alta de elementos
minerales.

Las TP mas alta se encontraron en RS con 0.68, 0.60 y 0.27, caso
contrario en RM que fue de 0.28,0.25y 0.21 en los contenedores de cha-
rola, madera y bolsa respectivamente (Tabla 2), es decir, la TP fue me-
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jor en un 59% en RS que en RM. Otras investigaciones han reportado
los siguientes valores (Aguirre, 2000) 0.68; (Mora 2004) 1.57, (Gomez,
2004) 1.07 y (Bautista et al, 2000) 0.96 y 0.70. (Romero-Arenas et dl,
2013) citan que la diferencia en la productividad se debe a las diferen-
cias en los contenidos de proteina cruda y de grasas.

Tabla 2. Tasa de produccion de P. ostreatus en los RM y RS

Contenedor RM RS
| Charola | o028a || o68a |
| Madera | 02sa | o060a |
‘ Bolsa H 0.21a H 0.27a ‘

Valores seguidos de letras iguales son estadisticamente iguales (Tukey, P < 0.05%).
Conclusion

De acuerdo a los resultados obtenidos se puede concluir que el hongo P.
ostreatus presentd mejores caracteristicas fenologicas en RS que en RM,
sin embargo no presentaron diferencia significativa. También presen-
taron mayores pesos los hongos que fueron cultivados en RS. Asimis-
mo, la EB y la TP se vieron afectadas por el tipo de sustrato utilizado en
el cultivo del hongo, los valores registrados fueron mas elevados en RS
que en RM. El tipo de contenedor utilizado en el cultivo de hongo afec-
ta las caracteristicas de crecimiento y productividad. Los contenedores
de charolas proporcionaron mejores condiciones para el crecimiento y
productividad de los hongos, que los contenedores de madera y bolsas.
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Memoria ambiental del paladar y la cocina: herencia
culinaria y verduras silvestres en el colectivo
mujeres y maiz de Teopisca, Chiapas, México

Celina Guadalupe Solis Becerra

Resumen

manifiesta evidente, cotidiana y directamente. Lo anterior pues-

to que cada cocina incorpora diferentes especies biologicas co-
mestibles que varian de una a otra cultura (Castro y Balzaretti, 2003;
Fernandez-Armesto, 2004). Algunas de dichas especies han sido parte
de la dieta y tradiciones culinarias de distintas sociedades desde hace
cientos de anos. Un caso especifico de este tipo de alimentos locales de
consumo ancestral es el de las verduras silvestres, cuyo conocimiento
e ingesta en México estan en un proceso de desplazamiento desde la
época colonial (Bye y Linares, 2000; De Garine y Vargas, 2000).

El trabajo presentado estudia 33 recetas culinarias conocidas por las
integrantes del Colectivo Mujeres y Maiz de Teopisca, Chiapas, Mé-
xico y sus familias. Analizando las técnicas culinarias, los utensilios
empleados en la preparacion, la nomenclatura de los platillos y sobre
todo, las especies de verduras silvestres incorporadas, se determin6 la
profundidad genealogica de los saberes implicados en cada confeccion
a fin de reconocer su antigiiedad aproximada. Los resultados eviden-
cian la relevancia de las tradiciones culinarias como campo de estudio
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para ampliar la comprension de las relaciones sociedad-naturaleza, las
cuales juegan un papel protagonico en los planteamientos de la susten-

tabilidad.
Conclusiones

La terminacion de los eventos académicos siempre resulta en senti-
mientos y compromisos variados, a veces encontrados. No obstante,
los sentimientos de los organizadores de este primer foro internacional
“Alimentacion sustentable en Chiapas, hoy y manana” fueron de alegria
y satisfaccion por haber logrado convocar un importante ntamero de
profesionistas involucrados en hacer que la cotidiana necesidad bio-
logica de comer, se dimensionara en su verdadera magnitud humana,
cultura, social, productiva y hasta politica.

La presencia de una diversidad tematica amplia, expuesta por especia-
lista de diversas disciplinas, con enfoques diversos, el interés por difundir
los resultados que mostraron los representantes de diferentes medios de
comunicacion, asi como la asistencia continua, permanente y entusiasta de
muchos estudiantes fueron sin duda la demostracion principal de la perti-
nencia del tema alimentario, de la responsabilidad y el compromiso de las
instituciones académicas y del dinamismo social alrededor de temas rele-
vantes en la actualidad. Mostraron también la necesidad de continuar y
fortalecer el esfuerzo de vincular a la academia con la poblacion local.

Esos sentimientos de satisfaccion, sin embargo, son los puntos de
referencia basicos para darle continuidad al esfuerzo invertido en este
Primer Foro. Lo que siga (el Segundo Foro, por ejemplo) debe partir
de lo logrado este afio, por lo que quizas éste es el lugar para intentar
identificar los puntos mas importantes logrados en este ano. La natu-
raleza del evento y la complejidad del tema alimentario no permiten
considerar estos enunciados propiamente como “Conclusiones”, sino
quizas mejor como puntos de reflexion para posibles temas de analisis
y de investigacion futura:

1. En las sociedades humanas, la alimentacion es mucho mas que
la satisfaccion de una simple necesidad biologica
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Lo que cada pueblo come y considera necesario comer tiene
determinantes historicas (lo que conoce), ecologicas (lo que le
ofrece el ambiente), economicas (lo que puede producir u obte-
ner), tecnologicas (las formas de preparacion) y culturales (lo
que cree que necesita comer).

La diversidad alimentaria, entonces, abarca no solo la cantidad
de recursos (especies) que se consumen en cada region, sino
también las formas en que se producen, se distribuyen, se ma-
nejan y se consumen.

Los pueblos y comunidades rurales cuentan con estrategias
alimentarias que han evolucionado en concordancia con esta
realidad compleja, y ofrecen muy valiosas alternativas a la crisis
alimentaria que nos preocupa.

La imposicion de criterios comerciales que tienden a ver el ali-
mento como simple mercancia, ha propiciado la simplificacion
de los esquemas alimentarios, con el consumo de productos in-
dustrializados de gran costo y poco valor nutricional, en detri-
mento de las diversidades alimentarias locales.

Toda accion que pretenda garantizar una alimentacion adecua-
da y oportuna debe atender a éste abanico de circunstancias y
oportunidades.

Es necesario continuar convocando a los jovenes universitarios
con la finalidad de motivarlos a ampliar sus intereses hacia al-
guna de las vertientes culturales o sociales de la alimentacion.
El enfoque nutricional se enriquece y consolida con la concep-
cion social de la alimentacion.

Es necesario también insistir en la importancia de que las ins-
tituciones educativas se involucren mas atn en la basqueda de
propuestas que rescaten, fortalezcan y promuevan la gran ri-
queza alimentaria de los pueblos originarios, a la vez que pro-
picien el intercambio entre ellos y el enriquecimiento de sus
pautas alimentarias.

La investigacion cientifica y el desarrollo o aplicacion de los
avances tecnologicos, deben realizarse con sentido social, apo-
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yandose en el conocimiento local, las caracteristicas culturales
y las expectativas de la gente.

10. El esfuerzo y los logros de este primer foro internacional “Ali-
mentacion sustentable en Chiapas, hoy y manana” deben conti-
nuarse en proximos foros.
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