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Lo mejor de dos reinos:
la ciencia aplicada al huitlacoche

Entrevista con Daniel Martinez Carrera

Leopoldo Noyola

El Colegio de Postgraduados de Puebla (COLPOS) luce
vacio en esta soleada mahana de enero. Estoy aqui pa-
ra entrevistar al doctor Daniel Claudio Martinez Carrera
sobre la exitosa inoculacién del hongo huitlacoche en
mazorcas “sanas” de maiz. Bidlogo por la Universidad
Veracruzana, con maestria en el Instituto Nacional de In-
vestigaciones sobre Recursos Bioticos y doctorado en la
University of London, Inglaterra, Martinez Carrera es es-
pecialista en ciencia de alimentos e ingenieria, biotecno-
logia de hongos comestibles, funcionales y medicinales.
En agosto de 2017 el COLPOS formaliz6 el lanzamiento
comercial del huitlacoche poblano del que buscan cer-
tificar su denominacién de origen, dado que cumple con
los mas altos estandares de calidad y de inocuidad.! Las
investigaciones del equipo del doctor Martinez Carrera
han documentado 600 formas diferentes de aprovechar
el huitlacoche en tortillas, tamales, menudos, postres y
bebidas, asi como han comprobado propiedades antio-
xidantes, anticancerigenas, antimicrobianas, antidiabéti-
cas y antihipertensivas en el hongo comestible.

El conocimiento y las tecnologias se desarrollaron
con financiamiento del CONACYT, a través del Proyecto
FORDDECYT 273647, denominado “Estrategia para for-
talecer la competitividad de la cadena agroalimentaria
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Decoracion de la iglesia de Tonanzintla: detalle mostrando una
mazorca con huitlacoche. Fotografia: Enrique Soto.

microbiana emergente de los hongos comestibles,
funcionales y medicinales en los estados de Pue-
bla, Veracruz y Oaxaca” (2016-2019).

Se trata de una relacién huésped (maiz)-para-
sito (hongo) en la que las semillas de maiz se de-
forman por el crecimiento del hongo generando
estructuras denominadas agallas. Desde épocas
prehispanicas las diversas culturas establecidas
en México han valorado y consumido estas aga-
llas como un excelente alimento tradicional.

¢Cuales son las dificultades del estudio
del huitlacoche?

Es muy importante entender primero el reino de los
hongos comestibles, que hasta el siglo XX empezd
a tomar una dinamica interesante en términos de
su estudio, su investigacion; la gran desventaja es

que no es macroscopico, sino que es microscopi-
co —en realidad son microbios—, y por esa razon
se tardaron en ser abordados por los cientificos
y en evolucionar en su conocimiento para poder-
los manejar y utilizar en beneficio de la sociedad;
ademas de entenderlos, porque entenderlos ya
es en si mismo importante. Entonces es un reino
componente de la biosfera y una parte de este
reino puede ser utilizado como alimento. Curio-
samente en México los hongos son un reino con
una diversidad impresionante.

Un detalle que llama la atencion del estudio don-
de participa,? es que hay evidencias de que el
huitlacoche comienza a consumirse durante la
colonia espanola, o sea, no era un alimento pre-
dilecto de los habitantes prehispanicos, como
lo expresa el significado de la palabra huitla-
coche (“mugre que crece encima del maiz” o
“mierda dormida”; algo “no muy grato o mo-
lesto del maiz”). La gente comun creemos que
es un alimento milenario en México, le llaman
“alimento de los dioses” y es materia gourmet.

Yo creo que en Mesoamérica el ambiente era una
cuestion importante para la alimentacién, de he-
cho hay por ahi estudios histéricos muy buenos
donde demuestran que el colapso de alguno de

Huitlacoche desgranado. Fotografia: COLPOS
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los imperios que tuvimos en Mesoamérica se de-
bi6 a cuestiones de alimentacion; es decir, habia
cambios en el ambiente que finalmente impacta-
ron en la produccion de alimentos y eso afect6
a las sociedades y se disgregaron. El maiz era
la pieza central de la alimentacion y era natural
que tuvieran anos buenos y afos malos, de mo-
do que al ser atacado en alguno de esos afnos
—porque no habia en ese momento plaguicidas
ni herramientas para controlar plagas y enferme-
dades—, quiza tuvieron una plaga de huitlacoche,
es posible, y que eso redujera la produccion de
alimentos. Entonces eso afectaba a las socieda-
des y la reaccion de esas sociedades fue decir,
bueno, pues si no podemos contra la plaga nos la
podemos comer. Seguramente por ensayo y error
descubrieron que, aunque no se veia bien, como
lo expresa su raiz etimoldgica, en la realidad es un
manijar y al comerlo uno lo aprecia asi. Es un sabor
muy original, no es maiz, no es un hongo, es algo
intermedio que los mexicanos aprendimos a valo-
rar. Tenemos uno de los paladares mas exigentes
del mundo, es increible, y uno lo descubre cuan-
do sale de México. Somos una sociedad exigente
en términos sensoriales, de alimentacion, porque
aqui la alimentacion no nada mas cumple una fun-
cion bioldgica sino también social, familiar, todo
un entorno. Y los pueblos originarios de nuestro
pais vieron claramente eso en el huitlacoche y lo
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aprovecharon como alimento. Pero hay un trabajo
reciente que da una version distinta, dice que co-
mienza a consumirse en la colonia espanola. Yo
creo que es, en realidad, una mezcla de las dos:
en su momento no lo veian bien, se trata de una
plagay les mete ruido, pues dejan de producir el
maiz que necesitaban. Algo hizo que la sociedad
descubriera este alimento, lo probara, lo ensaya-
ra y terminara creyendo que vale la pena. Pero
yo creo que el consumo del huitlacoche como
alimento si es prehispanico. Pudo haberse exacer-
bado en la colonia, pero tendria que investigarse.
La realidad es que hay pocos estudios. Pero creo
que era valorado desde antes. Mi modo de ver es
que se descubrié por la presion alimentaria que
habia en la época prehispanica, cuando se des-
cubre que se puede comer, como sucedidé con
otros alimentos, por ejemplo los insectos, pues
este también es un pais donde se come una can-
tidad impresionante de insectos.

Una condicién de los pueblos antiguos, como
los chinos, que se comen todo.

Exactamente, con vocacion a diversificarse, y dentro
de esa diversificacion creo que entré el huitlacoche.
Y una vez que fue apreciado por esas sociedades



se dio un paso trascendental. Hasta llegar al si-
glo XX, cuando la globalizacion del mundo hizo
que alimentos mexicanos pudieran tener un im-
pacto a nivel global. Y creo yo que el huitlacoche
es uno de esos alimentos que nos distingue, no
nada mas porque hay un soporte histérico-cultu-
ral, sino porque es un alimento muy rico, que po-
cas veces ves. El huitlacoche es una mezcla de
dos reinos: del reino vegetal, de las plantas, que
lo junta con el reino de los hongos y que, al unir-
los, posees un alimento que tiene de todo: pro-
piedades nutricionales, funcionales, medicinales;
un gran alimento. Claro, hoy lo sabemos con evi-
dencia cientifica, eso no lo sabian hace cien afos.
Solo tenian el sabor. Te das cuenta ademas que
eso tiene otro trasfondo, el huitlacoche es algo
diferente, no es comdun, es de los pocos alimen-
tos que junta lo mejor de dos reinos. Eso es algo
interesantisimo y lo que nos motivé a nosotros.

Ahora, no es un hongo facil de producir de ma-
nera controlada.

¢Qué tan abundante es el huitlacoche natural?

Histéricamente esta especie se produce natural-
mente en ciertas épocas del ano, en lluvias; a ve-
ces si, a veces no; a veces muy poquito, a veces
mas. Un porcentaje de infeccion natural que va del
0.2 % hasta un poquito arriba del 1 %. Entonces
es algo no comun, relativamente raro; sin embar-
go, a finales del siglo pasado y sobre todo con el
mejoramiento de la tecnologia, cuando tienes he-
rramientas muy poderosas que te permiten abor-
dar la parte microscopica, microbiana, metabdlica
a un nivel de profundidad que antes ni sonabas,
pues fue natural reflexionar que teniamos un ali-
mento Unico y estdbamos en México, su centro
de origen, por lo que teniamos que estudiarlo. Y
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luego en Puebla, uno de los centros generado-
res del maiz.

¢En su parte cientifica qué es lo que habia que
indagar del huitlacoche?

Hasta recientemente ha sido posible conocer el
ciclo, entender como empieza esta especie a di-
seminarse, como crece, cOmo se reproduce, co-
mo se relaciona con la planta y con el ambiente
para sobrevivir como especie. Esto solo reciente-
mente se ha llegado a conocer de manera profun-
da y toda esa informacioén ha hecho posible que
tengamos, en un pais como este, la posibilidad
técnica, cultural y social de dar ese paso y decir:
esto lo vamos a volver un alimento que se pueda
producir de manera controlada.

¢Cuantos anos lleva este proceso?

Mira, ha habido interés de producir huitlacoche
de manera controlada desde los anos 60, un in-
terés puntual. La factibilidad de producir y con-
sumir hongos comestibles, que es un grupo muy
amplio dentro del reino de los hongos, los co-
mestibles cultivados, realmente data de la pos-
guerra del siglo pasado, después de la Segunda
Guerra Mundial (1945). Antes de eso, la forma de
producir algunas especies era realmente muy pri-
mitiva, muy rastica, tecnolégicamente muy poco

avanzada. Sin embargo, a partir de aquella guerra
empiezan a surgir técnicas microbioloégicas que
permitieron empezar a manejarlos; o sea, produ-
cir hongos comestibles cultivados tiene unos 60
afos, cuando mucho. Estamos en un campo de
conocimiento bastante reciente, pero lo que vie-
ne con todas las tecnologias es impresionante.

En su estudio menciona intentos europeos
desde el siglo XIX.

El cultivo de hongos inicia en varias regiones de
Europa, en Francia, en el siglo XVIIl, cuando se
empezaron a producir rasticamente los champi-
fones. Desde ahi esa tecnologia se fue perfeccio-
nando muy lentamente hasta que se tecnificé des-
pués de la Segunda Guerra Mundial. Y en Estados
Unidos, con todos los inmigrantes que llegaron de
Europa, es ahora donde més se produce. En Méxi-
co esa tecnologia llegd en 1933, empresas como
Monte Blanco, conocida también como Hongos
de México, empezé a producir estos champifo-
nes y lo sorprendente es que fue increiblemente
exitosa, a tal grado que actualmente es una de las
empresas mas grandes del mundo.

Entonces esta empresa, cuando vio que el cham-
pindn era un éxito, concluyd que el huitlacoche era
una especie que tenia que producir, y ellos se inte-
resaron en hacerlo, pero no tenian todavia el nivel
de conocimiento para poderlo inocular. Lo cierto es
que ese interés viene desde los anos 70, cincuen-
ta anos de interés, porque es evidente que el hui-
tlacoche tiene un potencial muy grande.

Para darte una idea, nuestro pais es el mas
avanzado de Latinoamérica en produccién de hon-
gos, producimos mas del 80 % de los hongos co-
mestibles de toda la regién, y tecnolégicamente
somos el pais que ha dado mas pasos. La técnica
ha ido evolucionando porque obviamente las evi-
dencias muestran que tienes cultura, tienes un ali-
mento Unico, tienes técnicos y hay formacién de re-
cursos humanos, hay inversion; pues vemos cémo
podemos llevar adelante este alimento tradicional



mexicano. Y eso es lo que estamos haciendo ac-
tualmente, con una idea a largo plazo, pues la evi-
dencia nos indica que este reino de los hongos
comestibles aporta riquezas no nada mas nutri-
cionales, no solo proteinas, carbohidratos y gra-
sas, aporta elementos que ahora se llaman com-
puestos activos, que son fundamentales para la
salud humana.

¢La tarea no es nada mas cientifica?

Definitivamente. {Cémo hacemos para que la so-
ciedad mexicana valore, reconozca mejor las apor-
taciones que hace este reino de los hongos co-
mestibles, particularmente los hongos cultivados,
a la alimentacién? Es decir, cémo diversificamos,
como incrementamos la produccién y el consu-
mo de los hongos comestibles para que la socie-
dad se vea beneficiada en su dieta y tenga una
dieta sana, equilibrada, rica y diversa, sensorial-
mente importante, culturalmente apropiada y que
todo esto permita que la sociedad se vea benefi-
ciada en sus recursos y sus avances tanto tecno-
I6gicos como cientificos.

Recreando una cultura del huitlacoche.

Exactamente, hay que trabajar mucho. De hecho
estamos trabajando en un recetario, donde he-
mos integrado no solo recetas tradicionales, tam-
bién estimulamos la innovacién, es decir, lo que
los chefs con su creatividad pueden hacer. El afo
pasado hicimos un evento en la Casa de los Mu-
fecos que se llamd precisamente “La cosecha del
huitlacoche” y se traté de dar a conocer a la so-
ciedad poblana que aqui se puede producir huitla-
coche, pensamos obviamente atender la denomi-
nacion de origen y todo esto, para que con todas
esas herramientas pueda seguir creciendo. Ahi
presentamos por primera vez bebidas de huitlaco-
che que resultaron increiblemente deliciosas; otro
chef hizo barbacoa de pato con huitlacoche, so-
lo para darnos una idea de hasta donde puede
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llegar esto. Obviamente estamos arrancando y el
camino es largo.

El punto central de todo esto es de que, como
tu sabes, a partir de los aflos noventa este pais tu-
vo un modelo de insercién en la economia global
impulsado por un grupo en el poder que se casé
con esa idea, gobernantes que estudiaron en el
extranjero, los hijos de los politicos de esa época
que trajeron esas ideas, las implementaron y algu-
nos ganaron, pero hoy vemos que muchos otros
perdieron. Aqui el que perdid, creo, fue el campo
del pais, la agricultura nacional.

La dilapidaron.

No nada mas nos cambiaron el sistema agricola, el
campo, nos cambiaron también nuestros patrones
alimentarios. Y eso llevé a una sociedad que te-
nia una dieta sana y equilibrada, a tener otra dieta,
porque nos inundaron de comida rapida, de pro-
ductos baratos, importados, que son sabrosos y
lo que tu quieras, pero que finalmente nos movie-
ron de una dieta que traiamos desde la colonia,
con toda la combinacién que se dio entre lo pre-
hispanico y lo espanol, y nos la cambiaron. Eso
produjo una sociedad enferma, ahora somos un
pais de gorditos con todo lo que eso implica. Una
crisis civilizatoria que dicen los expertos que es-
ta ocurriendo globalmente y que yo he retomado
para decir lo que nos corresponde hacer desde
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el angulo nuestro. {Qué vias tenemos? lo discu-
timos y llegamos a la conclusion de que hay que
retomar lo bueno que teniamos para plantear un
nuevo paradigma, porque esto no nos esta con-
duciendo a nada, nos esta conduciendo a una so-
ciedad enferma. Entonces lo primero que tenemos
que hacer es retomar los valores que tenia la dieta
original, los vegetales y los animales, y la propues-
ta de incorporar a los hongos como un elemento
central que puede ayudar a la alimentacién nacio-
nal desde muchos angulos. Los hongos aportan
compuestos reactivos que no tienen ni las plan-
tas ni los animales, a la hora que los agregas tie-
nes un alimento mas sano, una dieta mas equili-
brada. Y eso lo tenemos demostradisimo.

El ano pasado usted recibio el Premio de
Investigacion en Nutricién 2017 entregado
por instituciones como el Instituto Salvador
Zubiran, entre otras, lo que significa que hay
atencion a su propuesta.

Fuimos premonitorios, porque esto fue antes de
todo el pleito que ha iniciado Trump: “Te saco del
TLC o me salgo yo y a ver qué haces”; ya destrui-
mos todo un sistema alimentario que teniamos y
que estaba funcionando, y ahora dice que siem-
pre no, te doy una patada y hasta luego. Nos dejé
sin salidas. Ese es el contexto importante.

Hubo necesidad de encontrar nuevas vias.

El huitlacoche es un elemento de toda esta estra-
tegia: cémo disefilamos un nuevo paradigma en
el sistema alimentario nacional, cémo, desde el
angulo de un reino que apenas estamos descu-
briendo a profundidad, puede ayudar a que esa
alimentacién sea mas sana, sea mejor.

Y si es propio, mas conveniente aun.

Ahora, dentro de los hongos cultivados, ademas
del champifdén que es una especie importada,
porque aunque hay champifiones silvestres en
México, la realidad es que toda esa tecnologia la
trajimos de Estados Unidos y de Europa, enton-
ces dijimos: oye, bueno, eso esta bien, qué bueno
que enriquezcamos nuestro sistema alimentario
con esas especies, pero aqui tenemos para dar y
prestar. Entonces agarremos el huitlacoche, estu-
diémoslo y demostrémosle al mundo que es una
aportacion que podemos hacer como las que ya
hemos hecho con el aguacate, el chocolate, todo
lo que actualmente es reconocido en el mundo
como una maravilla. En su momento lo vamos a
hacer, tenemos toda la tecnologia para hacerlo y
para promoverlo. Lo que necesitamos son basi-
camente ideas que nos permitan innovar.

Todo esta muy bien, pero lo cierto es que los
mexicanos tampoco comemos tanto huitlaco-
che. Tendra que hacerse una campana muy
grande para que lo aceptemos mas alla de las
quesadillas. {Cudles son los pasos y los pla-
zos que hay que considerar?

Ante todo entender que son cosas emergentes.
Visto como alimento es algo emergente en térmi-
nos de su produccion, tenemos que trabajar en
varios frentes: primero, por supuesto, la ciencia,
la tecnologia y la innovacioén, que son los ejes que
van a detonar el potencial que tiene este alimen-
to que ha sido poco estudiado realmente; a pesar
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de que lo hemos consumido por siglos, la profun-
didad de la investigacion cientifica y tecnoldgica
apenas esté iniciando. Prevemos, minimo, unos
cincuenta anos por delante para poder llegar a de-
cir que tenemos un nivel de conocimiento como
el que se tiene, por ejemplo, del trigo, del maiz o
del vino. Entonces nos falta mucho, hay que tra-
bajar en la generacién de conocimiento, creo que
al ser México centro de origen del maiz tenemos
un gran potencial para producirlo y exportarlo al
mundo. Y ahi es donde vienen otros componen-
tes que hay que trabajar. No me queda duda de
que en toda la region central del pais hay una de-
manda de huitlacoche, sobre todo por las clases
populares y también por las comunidades, ahi lo
que tienes que hacer es llevar el producto y ofre-
cerlo a un precio razonable para que la gente pue-
da adquirirlo y consumirlo. Ahi no le veo tanto pro-
blema. En otros sectores si.

Hableme de las caracteristicas del producto
comercial en si.

Una vez que cosechas la mazorca hay varias ma-
neras de consumirlo, una es que lo vendas en ma-
zorca o lo desgranes y lo vendas empacado. Te
dura aproximadamente, una vez que cosechas,

hasta ocho dias facilmente, sin problema, pero en
refrigeracion; si no lo refrigeras, pues maximo tres
dias, dependiendo del clima. Lo que pasa es que
los hongos son microbios y una vez que los co-
sechas siguen creciendo, aunque lo cosechas el
hongo sigue metabolizando y sigue creciendo. Y
es importante que tengamos esto en cuenta por-
que el huitlacoche sigue creciendo y en conse-
cuencia se va deteriorando. Una fruta que se va
madurando pierde poco a poco la mayor parte de
sus propiedades y ya no es agradable. Entonces
es muy importante que se trabaje la parte cienti-
fica y tecnoldgica de generacion de conocimien-
to para su mejor manejo.

La parte cientifica ya nos permitio el cultivo del
huitlacoche, ahora la propia ciencia debe aten-
der una etapa posterior.

Una vez que cosechas puedes procesar el produc-
to, hay toda una variedad de tecnologia por utilizar,
desde envasar, cocinar, precocinar para venderlo
ya totalmente elaborado; hay mil cosas, pero eso
hay que desarrollarlo. Ya se hace algo, pero se es-
td empezando, hace falta todavia llegar a un nivel
y un estandar que permita que este producto se
pueda incluso exportar, que es —yo creo— uno de
los grandes potenciales que tiene. Confio en que
este producto puede llegar facilmente a ser como
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el tequila, ampliamente apreciado en el mundo, va-
lorado y consumido, y uno de los productos que
mas exportamos. El tequila es un ejemplo, ahora
estan haciendo lo mismo con el mezcal. Entonces
depende mucho de la estrategia que sigamos, pe-
ro creo que el huitlacoche tiene un enorme poten-
cial, pero para ello hay que desarrollar toda la tec-
nologia postcosecha.

Y luego convencernos de que es delicioso
y sano.

Asi es, tenemos que trabajar muchisimo en el con-
sumo, como lo vamos a consumir. Este afo va-
mos a hacer un recetario, llevamos 40 recetas que
ya tenemos probadas, algunos andlisis nos han
mostrado que hay potencial y creemos que ese
es un primer paso. Hay que diversificar, estamos
planteando una feria gastronémica de hongos co-
mestibles donde haya una seccién de huitlacoche,
pues queremos demostrar algo que no se ha he-
cho en el pais: que la mayor parte de la poblacion
mexicana ha consumido hongos comestibles al-
guna vez en su vida mas bien por el sabor, no por
todas las propiedades que tienen. Lo que quere-
mos demostrar con esa feria es que los hongos
comestibles son algo mas que el sabor, te dan al-
go mas, y también queremos documentar cual ha
sido la aportacién, primero historica, y cual es el

potencial de la aportaciéon que puede hacer este
reino en términos de alimentacién a la sociedad,
primero a la gastronomia mexicana y después a
la internacional. TU sabes que nuestra gastrono-
mia ha sido reconocida como patrimonio inma-
terial de la humanidad y vemos que no existe un
registro que haya documentado lo poco o lo mu-
cho que haya aportado este reino a la gastrono-
mia nacional. Y es algo que queremos hacer co-
mo parte de este esfuerzo.

A consumir hongos, pues.

Los estudios que hemos hecho muestran que no
todos los mexicanos consumen hongos, aproxi-
madamente el 51 %, pero sigue creciendo. Empe-
zamos con el 49 % en el primer estudio que hici-
mos en 2004, y lo hemos venido monitoreando y
ha ido creciendo. Y algo que creo que va a hacer
que crezca de manera importante es esto que he-
mos descubierto de sus propiedades Unicas, de
su aportacion a la salud una vez que los ingieres,
inducir la expresion de genes especificos en el or-
ganismo humano, que esta demostrado que tiene
un impacto directo en la salud. Eso es algo que no
se ve tan claro en el resto de los alimentos, aqui
lo tenemos y va a ser un impulso muy importante.
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Por ello tenemos que trabajar en la ciencia y
en la tecnologia, en diversificar todo lo que es
innovacién a nivel postcosecha, es decir, desde
coémo lo incorporamos de manera inteligente a la
gastronomia nacional, diversificamos la forma de
consumirlo, de prepararlo, generando productos a
base de huitlacoche —bebidas, por ejemplo—, de-
mostrando que los hongos comestibles son im-
portantes en la gastronomia nacional.

Gracias, doctor.

NOTAS
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