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Estudia CIB hongos nativos con propiedades nutritivas

A través del estudio de tres hongos nativos del estado de Morelos, el Centro de
Investigaciones Biologicas (CIB) de la Universidad Autébnoma del Estado de Morelos
(UAEM), busca propiedades nutritivas y biotecnoldgicas con la finalidad de beneficiar a los
productores morelenses, y promover la conservacion de los mismos.

Maura Téllez Téllez, profesora investigadora de tiempo completo del CIB, trabaja
en la linea de investigacion de hongos, principalmente los comestibles especificamente
con los de tipo podredumbre blanca, “que tienen gran capacidad de produccion de
enzimas de importancia industrial, utiles tanto en alimentos como a nivel de
biorremediacion”, explico.

Los hongos nativos del estado que estudian en el CIB son: Pycnoporus sd, que se
encuentra en zonas calidas del estado; Lentinula doryana y Pleurotus djamor var roseus,
los cuales se ubican en las zonas frescas de la entidad, “gracias a un proyecto financiado
por el Programa para el Desarrollo Profesional Docente (Prodep) hemos estudiado estos
tres hongos, el objetivo principal es que conozcamos los recursos con que contamos en el
estado y podamos dar una alternativa de uso”.

La investigadora explicé que hay muchos hongos comestibles que son
micorrizégenos (que hacen simbiosis entre el hongo y raices), “lo que hacemos es
producir bio inoculantes y lo llevamos al campo, esto favorece que los arboles crezcan en
forma optima pero también incrementamos la produccién de los carpoforos
(fructificaciones de los hongos), que se estan viendo afectados porque se esta haciendo
una colecta desmedida”.

Maura Téllez detallé6 que los hongos comestibles tienen de 25 a 28 por ciento de
proteina, ello les da un importante valor nutrimental, ademas contienen fibra y bajo
contenido de lipidos, “ademas de ser considerados un alimento nutraceudtico, ya que
tienen biomoléculas importantes para la salud, por ejemplo estatinas, que bajan el
colesterol en la sangre y la grasa corporal”.

Cabe mencionar que Maura Téllez pertenece al Sistema Estatal y Nacional de
Investigadores (SEI) y (SNI) respectivamente y recientemente publicé un articulo respecto
a su investigacion en la revista indexada y arbitrada Micésfera, en la que trata la
capacidad enzimatica que tienen los hongos como alimentos y oxidasas que se utilizan en
la biorremediacién.

La investigadora dijo que a futuro se planea seguir trabajando con hongos
comestibles, “y abrir nuevas lineas de investigacion con otro tipo de hongos para tener
alternativas de alimento, pero también llevar inoculantes para contribuir a la conservacion
de los arboles”, dijo.
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