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“No existe enfermedad clcb;?jo del sol para la que Dios no lﬂaya dado la cura.”
Proverbio Sufi

Dedicatoria

Dcsclc una PcrsPcctiva Planctaria, tanto el hambre como el calentamiento g]oba] son

enfermedades del Plancta.

[T neste libro estamos ofreciendo uno de los remedios que Poclrl’a ayuclar a sanar estas

dOS cmccrmcclaclcs.
LO clcclicamos dCSdC Cl corazon a tOdO aqucl qUC clc una manera sincera 3

comPromcticla qUiCFC l’IaCCF algo POI' sanarse asi mismo 3 sanar a] P]ancta.

]ng‘ Oswaldo Férez Béez



En las altas vamas que acarician las puertas del cielo,
alla arriba desde el verde balcon del arbol
allé...en [a selva nublada:
se desnudan [as verdades del universo
y caen en gotas frescas de rocio.
solo [a ms intensa fuerza de un verdadero sueiio,
de esos que nacen en el espiritu de principes guerreros,
hara elevarse como una corona gloriosa,
el nido de unos pocos hombres
pava descubrir plenamente, en alas de [a [ibertad,

[o que es vivir realmente.
sobre [a torre evguida y verde
que sobresale en el techo del bosque:

Se destilaran entre [as hojas altas del rey verde,

[os secretos de [os wientos
Al donde estd fundida [a naturaleza del howbre puro
con [a armonia sublime del Arbol
Se tejerd una historia con hilos de avoma a madera,
savia y sangre.

Y en esta comunion, volaremos como pdjaros salvajes,

[ocos de vespirar.

Radparani Pérez Tovar
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Simoén Bo/l'var

[_/Z)cfrtac/or de C olombia Y def F eru.

CONSIDERANDO:

Que una gran parte del territorio de /a K epu’é//ca carece de aguas y por consjguiente de
vegcta/es itiles para el uso comiin de la vida.

Que /a esterilidad del suelo se opone al aumento de /a Poﬁ/ac/o’n X/ Pr/’va entre tanto a la
generacion presente de muchas comodidades.

Quc por falta de combustible no Puec/en hacerse o se hacen inexactamente o con
/}nperfeCC/b'n /a extraccion de metales Y fa conteccién de muchos Proc/uctos minerales que

POF a/70ra /75CCI'] CBSI//B 50/5 FI?UCZB d@/SUC/O: o/c/a a c//PutaC/b'n Permancnte:

DECRETO

Quc se visiten las vertientes de los rios, se observe el curso de ellos Yy se determinen los

/ugarespor dOI']dC Pucdan COI']dLICI:f"SC BgLIBS a /OS terrenos (7LIC estén Pr/vados d@ 6//85.

Quc en todos los puntos en que el terreno Prometa hacer prosperar una cspccf@ de
P/anta mayor Cua/qu/era, se cmprenc/a una P/antacién reg/ada a costa del Vi stado, hasta ef

numero de un millén de a’rbo/cs, Preﬁr[endo Jos /ugares donde /75{95 mas necesidad de

C// OS.

QUC C/ DI}"CCi'OF G@ncra/ d@ Agr/cu/tura PFOPOHgB a/goé/crno /85 orc/cnanzas (7[16

/uzgue convenientes a la creacion, Prosper/c/ac/ Y destino de los éosques en el territorio de

/a K elodﬁ//ca
= [secretario G@ncra/ mnterino queda encargac/o de /a cj@cucfo’n de este decreto.

IMFRIMASE, FUBLIQUESE Y CUMFILASE

Dado enel /D alacio de Goé/erno de C/wqu/saca alg de D/t/bmbrc de 1825.




INTRODUCCION

g,Que son los Alimentos [Funcionales?

E_] concepto de los alimentos funcionales se ha desarrollado recientemente e incorPoraclo
dentro del campo de la nutricion clinica Yy la ciencia de los alimentos, con el animo de referirse a
todos aque”os alimentos que estan en CaPaciclacl de aPortarle al organismo no solo los
componentes nutricionales ProPiamente dichos ( como son las calorias, Proteinas, [ipidos,
vitaminas, minerales, Fibra, etc.) sino ademas un comProbaclo mejoramiento del bienestar general
y una resistencia frente a las enfermedades mas frecuentes que aquejan ala civilizacion.

Cuanclo se habla del tema de los alimentos Funciona!es, la referencia a JaPén es inevitable.
ComParaclo con Norte América o E_uroPa, JaPo'n esta a la vanguarclia en lo que respecta a
]egislacién de Alimentos, desarrollo de Productos Yy conciencia de los consumidores. h el afio
de 1991 el Ministro JaPonés de Salud aProbo' una !egis]acién que Permitio’ alos fabricantes de
alimentos declarar que un determinado Proclucto era del tiPo “FOSHU” que es una Palabra
construida en base a las sig!as de:“ Food for SPcciFic Health (Use” o « Allimento para un
beneficio csPcci{:ico de lasalud”. I~ sto Podfa ser declarado siemPre y cuando el alimento por si
mismo o por alguno de sus ingredientes estuviera entre los once que fueron identificados por
poscer una aPlicacién Potencial para el beneficio de la salud en base a comProbaclas evidencias
cientificas. A comienzos del afo 1996 existian 69 alimentos aProbaclos como “FOSHU” en
JaPén‘[] Z] E_n la actualidad ya existen mas de 400 Procluctos dentro de un Mercado de $27
Billones solo en JaPo'n.[i 6]

E_] Dr. Charles [H. Halsted del DePar’camento de Medicina ]nterna y Nutricion de la
Universidacl de Ca]hcorm'a afirma: “| aera de los alimentos funcionales promete imPulsar ala
ciencia de la nutricién ajugar un PaPel Preponderante en la medicina Preveﬂtiva para la mayoria
de las enfermedades comunes del ser humano” [ 1]

E_l Dr. Werner Jagé, que ha sido Proxcesor de bioquimica y Nutricion de la UC\/, P[antea
en uno de sus libros [7] que existen cerca de 80.000 esPecies vegeta]es comestibles. Hantea
tambié¢n que en el curso de la historia ha habido cambios muy imPortantes en la alimentacion que
se Pueclen lamar “revoluciones alimentarias”. Desde este modesto ensayo queremos realizar el
Pronéstico de que: durante esta Nueva E_ra se desarrollara la Pro’xima “Kevolucio’n Agro~
A]imentaria” y se caracterizard entre otras cosas por la utilizacion de los arboles como fuente
Principal de Produccic’m de Protex’nas, aceites comestibles y otros alimentos de alto valor

fotonico.



[T neste Manual, queremos proponer cuatro lineas de trabajo:

i)

2)

3)

| a utilizacion del Chachafruto, el ChachavMiso, el Polen de abejas y el ]nchi con su
aceite Preﬂsaclo en frio combinados con el resto de aProximaclamente 100 alimentos
naturales de caracteristicas funcionales que se listan en la siguiente seccion, para la
elaboracién de recetas Y menus que tengan ProPieclacles altamente funcionales.

E_l Desarro”o de Alimentos Multiiuncionale@ combinando en el proceso de
aﬁejamiento en barriles, ciertos componentes como el ajo, la guatila, Chagota o sechium
cc/u/c, el Polen, eljengibre, la clrcuma, el comino, el nabo blanco o Clai‘(on, etc. utilizando
la técnicajaponesa de encurtir dentro del Miso. Como ejemP]o de esto Poclemos citar
que en el Mercado Norteamericano se encuentra un Producto lamado ajo aﬁejaclo que
contiene un Fitoquimico lamado 5~a"9|mcrcaPtocystcinc que se ha demostrado elimina
enun 70% los tumores ma[ignos. \/er [25 )

Si el lector desea elaborar una receta o un ment orientado a mejorar, Prevenir o curar
cierta emcermeclacl, o 1ograr cierto tiPo esPeciFico de Funcionaliclacl, Primero entra a la
tabla que listamos a continuacion, ubica el numero que le corresPoncle al sintoma o
enfermedad y luego con ese numero selecciona los alimentos recomendados en las 5
tablas siguientes a esta seccion. E_! siguiente paso es utilizar estos alimentos de una
manera creativa para desarrollar diferentes recetas. [T n el presente Manual incluiremos

al unos ejem los de esta categoria en el Capitulo 3.
2 jemp 8 P

Num. Sintoma o enfermedad Num. Sintoma o enfermedad

1 Cancer 19 Alteraciones del suefio

2 Ulcera gastroduedanal 20 Epilepsia

3 Problemas de vision 21 Accidente cerebro vascular

4 Enfermedades cardiovasculares 22 Envejecimiento prematuro

5 Hipertension arterial 23 Aterosclerosis

6 Hipercolesterolemia 24 Enfermedades del sistema Inmunolégico
7 Lupus 25 Fatiga crénica

8 Artritis 26 Colicos intestinales

9 Diabetes 27 Osteoporosis

10 Calculos en los rifiones 28 Desarreglos post-menopausicos
11 Enfermedad de Parkinson 29 Hemorroides

12 Alzheimer 30 Cistitis

13 Enfermedades del Higado 31 Estrefiimiento

14 Gastritis 32 Hipoglucemia

15 Vitiligo 33 Anemia

16 Crisis Maniaco depresivas 34 Varices

17 Esquizofrenia 35 Intoxicacion con metales pesados
18 Depresion 36 Obesidad




%) E_l disefio de un conjunto de alimentos y recetas de "A]to \/a!or I oténico” utilizando

como directrices genera!es las que definimos en los "Frincipios para una Dietética
Cuéntica" en el CaPitu!o 5, combinando el chacha?ruto) el Polen de abejas, el miso de
chachafruto o chacha~misog los aceites Prensados en frio de inchi, linaza Yy girasol con el
resto de mas de cien alimentos naturales. FroPonemos la aProximacién intuitiva
emP]eanclo el Penclu]o radiestesico para evaluar el valor fotonico de un alimento. De esta
manera cada persona Puecle ir construyenclo su ProPia tabla de valores fotonicos para
cada una de las recetas que elabore. Recomendamos no utilizar alimentos con un valor
fotonico inferior a 60%. Como Puede deducirse, esta ultima linea de trabajo va mucho
mas alla de lo "Funcional", que de alguna manera esta asociado con a!gtﬁn elemento
Fitoquimico contenido en el a!imento, para orientarnos hacia la utilizacion del Paradigma
cuantico en el campo de la nutricién, que imP!ica un enfasis en los fundamentos que rigen
la oxigenacion y la alimentacion celular Yy de lo que la Doctora _Johanna Budwig
denomina la biPolariclacl esencial que rige la oxigenacion y la liberacion de energia en las
células.

n el CaPitulo 5 daremos algunos ejemP!os de Recetas de A]to \/alor I oténico.
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| ista de Alimentos, con sus componentes Fi’coqul’micos y funcionalidad en el organismo. ]

Alimento Fitoquimico Funcionalidad

Ajo Alliin, allicin, Allylic Sulfides, Apigenin, glutation 1,5,6,21,35
Ajo afiejado ( un afio) S-allylmercaptocysteine 1

g Cebolla Glutathione, diallylsulfide, p?Iyphenols, flavonoids, 1.4.5.6.23.9

S Quercetin

= [Ajo porro Alliin, allicin, Allylic Sulfides, polyphenols, flavonoids 4,5,6
Cebollin Alliin, allicin, Allylic Sulfides, polyphenols, flavonoids 4,5,6
[Espdrrago Ferulic Acid, Para-Coumaric Acid, Beta Carotene, lignans 1,3,4,5,24,36
IPclpcl Carotenoids, Glutathione, Beta Carotene, Ac. Chlorogenic 1,2,5,14

p Tomate Chlorgenic acid, Lycopene carotenoid, Caffeic acid, ferulic 14513 35

9 acid, Carotenoids, Para-Coumaric Acid frTe

‘g [Pimenton Luteolin, lycopene carotenoid, Quercetin 1,3,4,18

u'?’) Aji picante Capsaicin, Beta Carotene 1,2,3,4,6,24
[Berenjena Phenolics, polyphenols, flavonoids 6,30,32
Aji Dulce Luteolin, lycopene carotenoid 1,3
[Pimientos Luteolin 1,3,4,18
Soya Daidzein, Folate, Genistein', ]Esoflavones, Beta-sitosterol, 1.4.5.6.24.25.28 27

Coumesterol, lecithin, Phytoestrogens

Mani Resveratrol, lecithin 1,8,16,18,22,25,27,31,33

g Chachafruto Phytoestrogens, Saponins, Isoflavonoides, lectins,beta- 1.3.4.5.6.24.25.27.28.33

= caroteno

g |Guisantes o arvejas Apigenin, Beta-sitosterol, Lutein, Saponins 1,3,5,6,9,24

3 |Vainitas Beta-sitosterol 1,5,6.9,24
Quinchoncho Folate, Saponins 1,5,6,9,24
[Frijoles Beta-sitosterol, Folate, Saponins 1,5,6,9,24

11



| ista de Alimentos, con sus componentes Fi’coqul’micos y funcionalidad en el organismo. 2.

Alimento Fitoquimicos IFuncionalidad
[Repollo Caffeic acid, ferulic acid, Organosulfides, Dithiolthiones, Indoles, 1513 24 6
Isothiocyanates (ITCs), Para-Coumaric Acid, Sulforaphane e

[Brocoli Indoles, Indole-3 carbinol, Beta Carotene, Dithiolthiones, Isothiocyanates 1,3,4,5,13

© (ITCs), lignans, Organosulfides, polyphenols 24,6

é Col de Bruselas Isothiocyanates (ITCs), Dithiolthiones, Indoles, Organosulfides 1,5,13,24,6

‘g [Repollo chino Apigenin, Dithiolthiones, Indoles, Isothiocyanates, Brassinin 1,5,13,24,6

S |coliflor Dithiolthiones, Indoles, Isothiocyanates, Organosulfide 1,5,13,24,6
[Berro Dithiolthiones, Indoles, Isothiocyanates, Organosulfide 1,5,13,24,6
|Rébano Dithiolthiones, Indoles, Isothiocyanates, Organosulfide 1,5,13,24,6
|Nabo Dithiolthiones, Indoles, Isothiocyanates, Organosulfide 1,5,13,24,6
INabo Blanco Dithiolthiones, Indoles, Isothiocyanates, Organosulfide 1,5,13,24,6

" Zanahoria Alpha carotene, Beta Carotene, lignans, polyacetylene 1,3,22,24

§ Celery Butyl Phthalide, Apigenin, luteolin, polyacetylene, polyphenols 1,45,6,14

£ |Apio o arracacha Calcio, fosforo 27

S |Hinojo 26

2 |Perejil Polyacetylene, Folic acid, polyphenols, flavonoids 1,22
Alcachofa Cynarin, Silymarin 5,6,9,13,23

§ |Lechuga romana Lutein 1,3,27

§ [Escarola Folic acid 27

£ |Achicoria Folic acid 27

(=]

O
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| ista de Alimentos, con sus componentes Fi’coqul’micos y funcionalidad en el organismo. 5

Alimento Fitoquimicos Funcionalidad
¥ |Auyama Beta Carotene 1,3,4,22,24
‘§ Calabacin Beta Carotene, lignans 1,3,4,22,24
L;‘ Chayota 22,24,30,10
§ |Pepino 5,36
O [Melon Beta Carotene 1,3,4,24

|Patilla Lycopene carotenoid, 1,4,22
g |Espinacas Co-enzirf\a 910, Folcffe, Beta Ca'rofene, Caffeic 'acid,. ferulic 1.3.4.5.16,22.24.35
S acid, indoles, lignans, Lutein, Para-Coumaric Acid
.Ei Acelga Folic acid 31
g [Remolacha Folate, betacyanin 36
Comino Carevol , Limonene, Curcumin, Cuminal 1,4,12,26
Cdrcuma Curcumin 1,4,12
Jengibre Gingerols, shagaol, zingerone, diarylhaptanoids 1,8,21,36
[Pimienta 24,31
|Orégano Quercetin 1
Salvia Carnosol, ursolic acid 1
Cilantro
Aceite de Inchi 73% Ac. Linoleico/ 12,5% Ac.Linolénico/ 14% Ac.Oleico 1,45,6,9,12,22,24
Aceite de Linaza 58% Acido graso alfa cis linolénico-omega 3/ 20% omega 6 1,45,6,22,24
Aceite de Girasol 65% Acido graso cis linoleico omega 6/ 1,5% omega 3 1,45,6,22,24
Mantequilla
clarificada (ghee) 22,33,25

13



| ista de Alimentos, con sus componentes Fi’coqux’micos y funcionalidad en el organismo.z}'

Alimento Fitoquimicos Funcionalidad

Cambur potassium 31
|Lechosa Bioflavonoids, Cryptoxanthin 1,22
|Guayaba Apigenin, lycopene carotenoid 1,3,4
|Lim6n Coumarins, Geraniol, Bioflavonoids, limonene, luteolin 1,3,22
|Narcmja Bioflavonoids, Cryptoxanthin, Geraniol, limonene 1,3,22

é Mango Cryptoxanthin 1,3

& [Tamarindo 4,31,13
Mora Ellagic Acid, Catechin 1,4,6,24
[Higo Cryptoxanthin 1,3,31
lUva morada Anthocyanins, Catechin, Ellagic Acid, resveratrol 1,4,6,12,22,24
Pifia Bromelain 1,5,8,31
Manzana Catechin, quercetin 6,24,33
{Noni
Coco 31
[Linaza Essential Fatty Acids (EFAs) lignans, Phytoestrogens, omega-3 1,4,5,6,22,24,31
lGirasol Essential Fatty Acids (EFAs), omega 6 1,5,6,22,24,25
Inchi Essential Fatty Acids (EFAs) 1,5,6,22,24,25
Ajonjoli Calcium, lignans, Selenium 27,

v [Maiz integral Fibra soluble, fibra insoluble, lignans, Lutein 1,3,6,

% Arroz in‘tegml Fibra soluble, fibra insoluble, lignans 1,6,

§ Trigo integral Fibra soluble, fibra insoluble, lignans 1,6,
Avena integral Fibra soluble, fibra insoluble, lignans 1,6,31,36
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| ista de Alimentos, con sus componentes Fi’coqul’micos y funcionalidad en el organismo. 5

Alimento Fitoquimicos Funcionalidad
Ocumo Calcium, fosforo, Hierro 27
Name 27
Yuca
Pescado 33,25
Salmon Co-enzima Q10, Omega 3, 1,4,5,6,18,22,24
Algas Marinas Beta-carotene, sodium alginate,folate 1,4,24,
Huevo Co-enzima Q10, lecithin, Lutein 1,4,3,22
||Leche Calcium 33,25
Kefir Indole,imidazole,Calcium 1,6,8,13,33,22,24,25,33
Yogurt Calcium 2,27
Queso Calcium 33,22,24,25
Zabila acemannen 13,14,24
Cacao y chocolate Catechin,epicatequina 1,4,6,21,24,32
Vino tinto Anfhocyanins,Cafech.in, Ellagic Acid, 1.4.6.21.22.23.24
resveratrol, flavonoides, carotenos

. Té negro y verde Catechin, Quercetin, polyphenols, tannin, 1.4.5.6.24

S tocopherol

& |6ermen de Trigo Co-enzima Q10, lecithin 1,4,22,25,33
Semillas de Auyama Selenium 1,4,23,25
Aguacate Oleic acid, folate,glutathione 1,4,6,9,24
Hongo Shiitake Lentinan, Eritadenine 1,6,22,24

||Polen recolectado por abejas

Flavonoides, Carotenoides, Enzimas

1,3,6,8,9,18,19,24,25,26,31,35
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;,Qué es el Miso?

Los estudiosos en la materia como Wi”iam Shurtlexcxc (5] afirman que el Miso se origind a Partir
de un alimento desarrollado en la (China hace mas de 2500 afios, conocido con el nombre de
“Chiang”, Posteriormente fue llevado a JaPo'n por monjes budistas en el siglo séPtimo. h
siglos Posteriores los artesanos japoneses transformaron los procesos  para Producir el
“Chiang” dando lugar ados tecnologl'as tl'PicamenteJaPonesas para la fabricacion de la salsa de
soya y la pasta aﬁejacla de soya que sc conocen con los nombres de Shogu Yy Miso
resPectivamente‘ De hecho se reconoce que el arte de la gastronomiajaponesa se basa en la
sabia utilizacién del Shogu Yy el Miso. Fara fabricar el Miso se necesitan dos ctapas:

1°) UHa aerébica donde se cultiva un moho llamado AsPergi”us oryzae. [ ste microorganismo
se cultiva sembrando las esporas contenidas en un “starter” sobre un sustrato que Puede ser un
cereal o una Ieguminosa para Proclucir lo que los Japoneses denominan el KOJ]
2°) (na anaerobica de aﬁejamiento en barriles PreFeriHemente de madera donde se coloca la
mezcla del Koji con agua, sal y una madre de Miso el tiemPo necesario para que alcance su
madurez definitiva.

Fnla Primera ctapa se inoculan las esporas del AsPergi”us oryzae sobre el sustrato
Previameﬂte cociclo, utilizando lo que se denomina un “starter”. [ ste cultivo se realiza por lo
genera] en un cuarto de incubacio’n, que tradicionalmente se construia con Parecles macizas de
30 centimetros o mas de espesor con el objeto de tener una inercia térmica, controlando la
temPeratura Yy la humedad ( 60°C Yy 95%-98% de humedad re]ativa)‘ E_n esta Fase, el
AsPergi”us desarrolla una gran cantidad de enzimas que intervendran en la seguncla ctapa de
aﬁejamiento del Producto, para Clesdoblary modificar las moléculas de Protex’nas y carbohidratos
. [l resultado de esta Primera ctapa que Puecle durar entre %6 y72 horas es lo que se lama el
KOJIL
n la seguncla etapa, que es de aﬁejamiento o maduracién intervienen otros microorganismos
como | actobacillus Yy Saccharomgces rouxii que Pueden convivir en este medio altamente salino

cn COﬂCIiCiOﬂCS anaero’bicas generaclas POF la PFCSiO,ﬂ a la qUC se somete la mezcia dentro CICI

barril.
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2 Coémo se hace el Miso de arroz?

Cocinar
al vapor

Cocinar Afiejamiento
al vapor y madurado

Madre de Miso, sal y
agua

3 Cc’)mo se hace el Miso de cebada?

Cocinar
al vapor

Starter del Koji

Cocinar
al vapor

Afiejamiento y
madurado

Madre de Miso, sal y
agua

. Coémo se hace el Miso de soya?

Starter del Koji

Cocinar
al vapor

Afiejamiento y
madurado

Madre de Miso, sal y
agua
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Diferentes variedades de Miso de acuerdo al sustrato utilizado

en la elaboracién del Koji:

Ingredientes Sabor y Color Lugar de origen Notas
(Koji)
Region de Kinki & Okayama, Aunque se
Amarillo palido Hiroshima, Yamaguchi, tc]s;ji:nﬁtzddoeu
Kagawa, en Japon [
| rgjizo Tokio, en Japn Miso en esta
. . . . tabla, cada
Dul \|Amar|||o pélido \| Shizuoka, Region de Kyushu, en Japén sitio en
uice = - = icular
. orjizo Tokushima y otros lugares, en Japon oroduce un
: Region de Kanto y Koshin-etsu , R
amarillo - : X sabor, un
Regién de Hokuriku y otros lugares, en Japon aromay unas
Salado Region de Kanto y Koshin-etsu , ;ﬂffge"mm
10jizo Region de Tohoku , distinguen y
Hokkaido y otros lugares, en Japén lo hacen
- p irrepetible, en
Dulce Regiones de Kyushu, Shikoku, oy
y Chugoku , en Japon parecen los
: : misos al
Regiones de Kyushu, Shikoku, ;
Salado " vino.Un
Chugoku, Kanto, en Jap6n ejemplo es el
Koji-Miso
que es una
variedad
oz -8 VA 7 donde la
Region de Chukyg (Aichi, Mie, Gifu), el
g Salado y ligeramente &cid: Dentro de esta categoria es muy famelddatcho granos de
Miso de Soya . S - aroz que se
Miso que es originario de la region i
. et Y 0 utilizaron en
De Okazaki en la Provincia central Japonesa de Aichy que son proveedores de la casa Imperial Japeg. g i se
puede
apreciar en €
Miso.
o . . ) El Miso de
5 Aldea Eco-turistica de San Luis, La Azulita, Edéria Chachafruto
Salado Rojizo en Venezuela fue elaborad
) por primera
Miso de Chachafrut vez porla
Fundacién
CIESAM en
Salado Octubre del
afio 2005.
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s For qué es tan importantc el Miso ?

i~ ]:___l Miso es un Producto de gran imPortancia estratégica en el area de conservacion de las
cosechas de ]cguminosas Yy cereales por el hecho de que no requiere ni agentes quimicos en su
comPosicién, ni condiciones de reFrigeracio’n para Prescrvarlo y de que sus Propiedacles
nutriciona!es, funcionales Yy de sabor mejoran con el tiemPo de aﬁcjamicnto, lo que da un margen

de comercializacién casiilimitado para el Producto final.

2-. ]:___l Miso se Puede Producir en establecimientos agro~inclustriales de escala artesanal con
inversiones bajas de caPita! y con requerimientos sencillos de tecno!ogl'a. De hecho, se estuvo
Proclucicnclo en JaPén, antes de la Seguncla (Guerra Mundial, en areas rurales y en

condiciones artesanales bastantes sencillas.

3-. Porla accion de los microorganismos y de los procesos de manufactura la tecno!ogl'a de
roduccion de iso permite desactivar totalmente los factores antinutricionales que por lo

P P que p

gencral poseen las !eguminosas, dando como resultado un Proclucto final totalmente asimilable Yy

digcrib!e‘

4.~ Debiclo ala accion de los microorganismos que intervienen en e proceso de fermentacion las
moléculas de Protex’nas Presentes en el sustrato original son clescloblaclas en mo!écu!as simP!es

de aminoacidos esenciales dando como resultado un Proclucto final de altisimo valor nutricional.

5-. | a utilidad neta Proteica (NFU), que es una medida de la cantidad de Protex’na que
realmente es asimilada por el organismo, de un Miso fabricado en base a una !eguminosa y un

cereal, es suPerior ala de sus componentes tomados por seParaclos‘
6-. In el proceso de aﬁejamiento los microorganismos desarrollan nuevas sustancias no

existentes en el sustrato origina! como es el caso de la Zybico!ina que se ha encontrado aguda a

eliminar del organismo las sustancias radioactivas como el [~ stroncio 90. (5]
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7~ E_l Miso es considerado dentro del régimen de alimentacion de algunos Monasterios de
Budismo Zen en Japo'n como uno de los elementos claves en su dieta, pues han comProbaclo
que es un alimento indispensab!e para mantener la salud y promover la longeviclacl‘

8~ E_l Miso es considerado como un sazonador del tiPo “meat-like flavor” o sea un condimento
que agrega a la comida un sabor Pareciclo ala carne, tiene una gran versatilidad en la cocina yse
incorPora facilmente a cualquier Preparacio’n de la gastronomia occidental.

9-. E_l Miso es considerado por la Medicina Tradicional JaPonesa como un alimento medicinal.
De hecho los Misos bien aﬁejos son recetadosjunto con el arroz integra! organico grano corto
para curar enfermedades terminales como el Céncery el LuPus‘

iO-. Como es bien sabido la Vitamina 54 2 no existe en el reino vegeta!, sin embargo los
microorganismos que acttan en e proceso de fermentacion del Miso la Producen,

encontrandose en cantidades de 170 nanogramos de 547_ por cada 100 grs. de Miso.

[ E_l Miso debe entenderse como un alimento que aporta un beneficio Clob!e, por una parte le
brinda salud al ser humano y por otro lado su utilizacion masiva le aportaria un inmenso beneficio
al F]aneta Tierra al Permitir la Procluccio’n de un alimento Proteico en armonia con el ciclo de
Nitro’geno y con altos rendimientos de Produccic’m de Protex’na por hectérea, factor este ultimo
muy imPortante cuando se Piensa enla busqueda de una solucion al Prob!ema del hambre dentro
de coordenadas de sustentabilidad. Segdn el investigaclor Miguel Ange! Nufiez, el hambre es

nuestro Principal Prob!ema eco!o’gico [1 9].

P2~ Cuanclo se habla de sustentabi!idacl, algunas empresas que fabrican Miso en JaPo'n

poseen el record de tener  historias escritas de 700 afios de antigijeclacl‘

i3~ Al final de la década de 1980 un equiPo médico de investigaclores de la umversiclacl de
Tohoku en JaPén descubric una sustancia llamada “ethg! ester” que se Procluce en e
desdoblamiento de los comPonentes del Miso durante su aﬁejamiento Prolongaclo, Yy que actua
como un elemento anti~mutégeno que Puecle contrarrestar los efectos de grancles cantidades de
nicotina Yy de mutagenos derivados de la carne quemacla ( “burnt meat mutagens”) [] 5]

14-. [ n el afio 1992 se funds en JaPo'n una Organizacién ausPiciada por la Fecleracio’n de
CooPerativas de Froductores de Miso ( JMCJA ) que agrupa a | 600 Procluctores
jaPoneses de Miso, agrupaclos en 52 sindicatos. [ sta Organizacio’n fue establecida con el
ProP(')sito de promover el Miso como un alimento excelente para el mantenimiento de la salud y
se ha dedicado a promover investigaciones cientificas relacionadas con las Propieclacles

medicinales y curativas del Miso. (2]
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Fropicdades Medicinales del Miso. [Tuente: [2]

Nutrientes

Origen

Funcién en el Organismo

Ammoécidos

Soga

Reduce el colesterol de la sangre,

Mantiene la elasticidad de las arterias, Previene la aPoP[cjia cerebral

Vitamina B2

Aspcrgi”us

Fromucve la oxidacion-reduccion en el cuerpo

Vitamina B-12

Microorganismos

Atjuc]a ala formacion de los eritrocitos de la sangre evita la Fatiga mental

Vitamina [

Soga

]nl—n’be la generacion de ”LiPid Pcroxidc“, promueve la [ongevidad

I nzimas

Koji, levaduras, bacterias

acidolacticas

Atjuc]an ala digestién

Saponinas

Soga

]nl—n’be la generacion de ”LiPid Pcroxidc“, reduce el colesterol en la sangre, Prcvicne @

endurecimiento de las arterias, Previene Patologias del }-ngac]o.

]nl—n’bic‘or de tripsina

Soga

Anti-cancer, Previene la diabetes

lsoﬂavonoidcs

Soga

Dcsoxidacién, Previene el cancer de mama, atjucla enlos desarreg[os Post~menopa’usicos.

| ecitina

Soga

Reduce el colesterol de la sangre, Previene el endurecimiento de las arterias, Previene @

deterioro senil

Colina

Soga

Fromucve la [ongcvidad, mejora lafuncion hepética.

Fro stglandina I

Acido—linolcico dela soya

Frcviene la Presién altaenla sangre

Figmento marrén del

Frijol

Soga

]nl—n’be la generacion de ”LiPid Pcroxidc“, promueve la [ongevidad

f:ibra

Soga

RCC]UCC C[ CO[CStCFO[ en [a sangrc, PrCVfCﬂC cancer cle CO[OH.
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(;Quc es el Hatcho Miso?

Desde hace sig]os, los artesanos JaPorseses usando técnicas naturales de fermentacion han
transformado al Frﬂo! de soya y otros granos en un delicioso y versatil alimento muy rico en sabor
lamado Miso.

A] igual que el vino, cada variedad de Miso tiene su ProPio sabor, co!org aroma. | Je manera que cada
region de JaPén se siente orgu”osa de su ProPia variedad de Miso.

" n esta foto vemos unos trabajadores lenando una cuba de madera donde se aﬁejaﬂ unas 12.000
libras de miso, encima de cada cuba se colocan 3000 ki]ogramos de Piedras‘ Ahl se aﬁejaré el Miso
lentamente durante 24-30 meses hasta ”egar a su maduracion definitiva.

DesPués de considerar las diferentes variedades
jaPonesas de Miso, la que nos ha servido siemPre

de insPiracién para el desarrollo del Miso de Chacha{:ruto

ha sido el Hatcho Miso:

1) For su lentog largo tiemPo de aﬁejamiento.

2) For sus comProbaclas ProPieclacles medicinales.

3) | ienen una tradicién escrita de 500 afios

fabricando este Producto.
Nl s la unica variedad de miso que se empaca sin

Pasteurizary sin afadirle conservantes

qux’micos‘
5) La técnica de fabricacion de este Miso se origina en lo que se denomina el Miso~dama o Miso de
bolas, quees tal vez el método mas antiguo que se conoce de como se realizaba el Miso‘ E_ste método
todavia Puecle verse en algunas localidades rurales de JaPén‘ (onsiste en que se cocinaba el Frgol de
soya, Iuego se molia, desPués se amasaba yse hacian unas bolas que se amarraban con Paja de arroz
yse colgaban encima del lugar del Fuego, a una cierta distancia. Se clejaban unos dias hasta que les
salia un moho (que es el moho natural de ese !ugar). DesPués de cierto tiemPo estas bolas se
mezclaban con agua, sal yse molian para colocar el Proclucto a aﬁejar en los barriles.

E_l Chachancruto nos aPorto' las bolas ya listas para realizar el Koji al estilo del Miso-Dama, precursor
del Hatcho~Miso‘
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chachafruto

5 (Como se hace el Miso de Chacha?ruto ?

Starter del Koji

Cocinar al

Madre de Miso y sal

MEZCLAR
y MOLER

Afejamiento
y madurado
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Proceso del Miso de Chachafruto

3. Cocinando al vapor el frijol

1. Cosecha Abril 2006
- St

2. Desgranando el €

—

7. Bandejas en el cuarto de incubacidn 8. Koji con micelio blanco



PRIMER MISO DE CHACHAFRUTO

:

|

|

OCTUBRE 2005

TOTAL DE
CHACHAFRU'I‘O 627,4 Kg.

i

TOTAL DE CHACHAFRUTO
PELADO 192,6 Kg.

1l

PESO TOTAL DEL KOJI

109,44 Kg.= 120 bandejas

41

AGREGAR 16,267 Kg. DE SAL
PESO SAL=(0,43Xpeso koji)
13% sobre el peso del miso

4 L

TOTAL DE MISO 125,7 KG.
20 % DEL PESO TOTAL DE
CHACHAFRUTO
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TERCER MISO DE CHACHAFRUTO 24 MAYO-4 JUNIO 2006

TOTAL DE CHACHAFRUTO EN
VAINA 1004 Kyg.+ 143 Ky.
DESGRANADO

. B

TOTAL DE CHACHAFRUTO
PELADO 600 Kg. (45%)

! !

PESO TOTAL DEL KOJI
437 Ky.

i B

AGREGAR 64,8 Ky. DE SAL
PESO SAL=(0,43Xpeso koji) + 2,9

13% sohre el peso del miso

. B

TOTAL DE MISO 501 KG.
37 % DEL PESO TOTAL DE
CHACHAFRUTO EN VAINA
83% DEL PESO DEL FRIJOL
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Banclc?jas para elaboracion del Kc?ji en el cuarto de incubacic’m, estas bandcjas tienen unas medidas internas de: 23 cmx59 cmx 3,5 cm
Fnelladode 2% cm. Tlienen una Patita de madera que genera una scParacio'n entre las bandcjas cuando se sobrcponcn.

I la foto de arriba a la derecha vemos como se arreg]an las banclcjas clcsPués de inoculadas dentro del cuarto de incubacion.
RS TEET ; N ‘ " T L——

19 2:A41pH
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Froccso de inocular los Fr}'jo|cs de chachafruto con la mezcla del starter mas la harina de trigo Prcviamcntc tostada.

E_l'\ Ias {:OtOS dC aba O VEmMOos Ias banc]c?}as ya moculaclas 3 clcsPucs |as banclc as con CI mICCIIO b|anc03 Fragantc clcnommaclo ‘( 2
i) TP I >

1d.3:12PK
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Fropieciades Medicinales del Chacha~Miso.

Nutrientes | Origen |Funcién en el Organismo
o, i 1 funci i imi |
el Elreahslili Mejora e unc1(,)n.am1en,to. neuroquimico de
cerebro (ver proxima péagina)
. : .| Mejora el estado de oxidacién reduccion en g
vitamina B2 Asperpergillus (starter)
cuerpo
vitamina B12 . Ayuda a la formacién de los eritrocitos de la
9 sangre; reduce la fatiga mental.
enzimas G, [SEENES bacterieA uda a la digestion
acidolactica y 9
Inhibe la generacion de” lipid peroxide”; redud
i chachafruto el colesterol en la sangre; previene el
P endurecimiento de las arterias; previene
patologias del higado.
Inhibidor de tripsina chachafruto |Anti-cancer; previene la diabetes
Desoxidizacion; Previene el cancer de mama
Isoflavonoides chachafruto ayuda en algunos desarreglos post-
mMenopausicos.
Aminoacidos chachafruto Anti-vejez; Mejora la funcion hepatica.
: ” Inhibe | neracion de lipi roxide; anti-
Pigmento del frijol chachafruto : %2 2 EEmeE el e ol 22 e, &
vejez.
. R | colesterol de | ngre; previene e
Fibra chachafruto educe el colesterol de la sangre; previene €

124

cancer de colon.

e
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Algunos de los beneficios que se derivan del consum 0 de Miso de
Chachafruto debido a los amino&cidos que contiene

-Es materia prima para la sintesis de vitamina B3.
-Se utiliza con éxito en los casos de depresion,

estrés, ansiedad, insomnio y conducta compulsiva.

-Equilibra el consumo de hidratos de carbono.
-Preserva el equilibrio emocional.

-Previene algunas enfermedades cardiacas.
-Actla como factor lipotrépico evitando el higado
graso.

-Facilita la absorcion de otros nutrientes.
-Participa en la formacién de colageno y elastina.
-Ayuda a transportar el fosfato en las
fosfoproteinas.

-Es utilizado como agente protector en las
infecciones intestinales.

-Ayuda en el funcionamiento hepatico.

-Se utiliza con éxito en el herpes labial.

-Mejora la funcién inmunitaria colaborando en la
formacién de anticuerpos.

-Mejora la funcién gastrica.

-Minimiza el dafio que la glucemia alta causa en
los ojos.

-Colabora en la reparacion celular. -Participa en el
metabolismo de los acidos grasos.

-Participa en la sintesis del colageno.

-Ayuda al transporte y la absorcion del calcio
asegurando su distribucion.

-Junto a la vitamina C, parece retardar o impedir
las metéstasis cancerosas.

/\;
\17

Metionina
Miso de Chachachafruto

Triptofano Isoleucina

Treonina Leucina
Lisina Valina
Fenilalalina

-Colabora en la sintesis de tres aminoacidos -la Cistina ,
la Cisteina y la Taurina - ademas de en la Fosdatidil
Colina, la Carnitina y algunas endorfinas.

-Evita la acumulacion de colesterol.

-Permite disminuir los niveles toxicos de cobre en el
higado.

-Favorece el crecimiento.

-Colabora en el mantenimiento de la piel y en que las
ufias estén sanas.

-Participa en la actividad del bazo, pancreas y sistema
linfatico.

-Mejora la funcién del selenio.

-Ejerce una importante proteccion frente a los radicales
libres y las radiaciones.

Los tres amino&cidos participan, juntos, en la
produccion de energia muscular. -

-Mejoran los trastornos neuromusculares.
-Previenen la atrofia muscular posterior a una
fractura 6sea cuando hay inmovilizacién. -Tienen
la capacidad de prevenir el dafio hepatico.

endégenos.

-Participan en el mantenimiento de una adecuada
salud mental.

-Permiten mantener en equilibrio los niveles de
azucar en sangre.

-Participan en el balance del nitrégeno.

4’\ -Colaboran en la sintesis de algunos opiaceos

-Es un estimulante cerebral.

-Esta reconocida su eficacia para aliviar el dolor.

-Se utiliza siempre que se requiere un especial estado de
alerta cerebral.

-Incrementa los niveles de endorfinas.

-Ayuda a regular el ritmo cardiaco.

-Permite reducir la sensacién de apetito.

-Se utiliza para resolver problemas de pigmentacion en la
piel como el vitiligo.

-Reduce de forma significativa la gravedad en los sintomas

de algunas enfermedades neuroldgicas.
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I) Crcma de Augama con Chacha-Miso
INGREDIENTES

| Kg. de auyama

4 tazas de agua

2 cucharadas de (Chacha-Miso

2 Cebo”as
3 dientes de ajo

4 cucharadas de manthui”a Yy 2 cucharadas de aceit
2 cucharadas de leche en Polvo
| cucharac}a de azticar

(Cilantro picado
Qpeso aE

umado

PREFPARACION

Se sancocha la auyama Picacla sin concha ysin semillas en el agua, reduciendo el

’

ll'ciuiclo hasta la mitad. Simultaneamente se sofrie la cebolla y el ajo conla
mantcciui“a y el aceite hasta transparentarse, agrcgénclolc el (hacha-Miso y

revolviendo constantemente. [Tinalmente, en la licuadora se unen el sofrito con la

auyama y el caldo, agrcgénc!olc laleche y el aztcar. Opcional: Adornarla crema

con cilantro finamente Picado y cubitos de queso ahumado.
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2) Mojito islefio con Chacha-Miso
INGREDIENTES

) cucharadas de ajo Pcla&o

2 cucharadas de éhachavMiso
i | aza de aceite

i, | aza de vinagre

‘/zTaza de agua

i limon

5 cucharadas de cilantro finamente Picado

PREFPARACION

= n un mortero se trituran los ajos con el cilantro hasta mezclarlos bien. Se agregan
todos los demas ingrcdicntcs yse revuelven hasta conseguir una crema homogénca.
Se adorna el mojito con cilantro Picaclo.
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3) SOPa de Pescaclo con (Chacha-Miso
INGREDIENTES

2 cabczas de Pescado de mar

4 tazas de agua

4 cucharadas de ("hacha-Miso

2 zanahorias 4 cdas. de cilantro

% papas 2 tomates

‘/z&lg. de Augama 2 limones

i P]étano verde % cdas. de mantcc]ui”a
2 Apios

2 (ebollas y dientes de ajo

PREFPARACION

Se sancochan las cabezas de Pcscado y las verduras Picaclas en trozos medianos.
Se sofrie la cebolla enla manthui”a yse le agrega el Chacha-Miso hasta
disolverse. Se cuela el caldo y se sacan las cabezas de Pcscaclo, sacandoles toda la
carne Posiblc y agrcgénc!ola de nuevo ala sopajunto con las verduras. Se licuan
los tomates y el ajo yse cuelan para agrcgarlos también ala sopajunto con el
sofrito. Antes de servir agregar cljugo de 2 limones y el cilantro.
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4~) Tostén con guiso de vegetales al Chacha-]\/\iso [

INGREDIENTES

2 Plétanos verdes 2 cucharadas de Chacha~Miso
2 tazas de aceite 2 cucharadas de mantequi”a

2 cebollas Fereji] oPcional

i Pimentén

3 dientes de ajo

% ajx’es dulces

2 tomates

i calabacin

2 tallos de cebollin

PREPARACION

Se cortan los Plétanos en Pcdazos grancics yse frien en aceite abundante y bien
caliente hasta dorar. Sc sacan y se secan. Sc comPrimcn hasta lograr una
comciguracic'm bien clclgacia yse frien de nuevo hasta que ciucc!cn bien crujicntcs.
Se realiza un sofrito con todos los ingrcdicntcs restantes, agrcgénclolc ala
manthui“a Primcro la cebolla, el ajo, el Pimcntén y los ajies. Lucgo el Chacha-Miso
y lucgo el resto de los vcgctalcs finamente Picados. éc colocan los tostones de

base yse coloca el guiso arriba. Se Pucdcn adornar con Pcrejil Picaclito.
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5) Sopa de cebolla con { hacha-Miso estilo francés .

INGREDIENTLES

i 12 cebolla por racion

(Ghee o mantciqui"a clarificada

i cucharada de chacha-miso por racion
Queso parmesanc o Pecorino rallado
| rocitos de pan

i cucharada de vino ciejerez

PREFPARACION

Se rebanan las cebollas en trocitos cle'gaclos, Yy s sofrien en manteciui"a clarficada og'-lce durante
dos |10r:a59 media a Fucgo muy bajo (este es uno de los secretos), se revuelve con una cuchara de
madera cada veinte minutos aProximaclamente. { Ina vez sofrita la cebolla se apagay sc le agrega el

chacha-miso, se mezcla y se deja enfriar. Se coloca en la nevera de un dia hasta el otro con el objeto

de que se casen los sabores. Al dia siguiente se le agrega el agua, el queso pammesanc o Pecorino, Yy
los Pedacito5 de pan cortados en cuadrtos Yy sofritos en manteciui"a sin sal. Se coloca el bowl a
gratinaren el homo. Antes de servir agregar una cucharada de vino ciejerez..
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6) Gratcn de papas con Chacha-Miso

INGREDIENTES
12 Kg. de papas

2 cebollas

4 dientes de ejo

2 cucharadas de (Chacha-Miso

2 tazas de leche

i cucharada de maizina

100 grs. de queso ahumado o parmesano

4 cucharadas de Pcrcjil
4 cucharadas de manthui”a

PREFPARACION

Se sancochan las papas hasta que qucdcn al dente y se cuelan. Se realiza un
sofrito con la manthuil a el ajo y la cebolla, agrcgéndofi el (Chacha-Miso. [ nuna
cacerola para hornear se co]}ocan las papas y el sofrito mezclado, se bafian con la
leche (donde ya se ha disuelto la maizina) yse le coloca el queso y el Pcrcjil. Se
hornea hasta lograr una textura de crema en la salsa Yy dorarse. 56 Pucclc adornar
con Pcrcjil finamente Picacio.
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7) Aderezo para ensaladas con Mostaza Yy (Chacha-Miso

INGREDIENTES

/> taza de aceite de maiz

/2 taza de agua fria

Y+ taza de vinagre

i cucharada de (ChachaMiso
I cucharada de Mostaza

4 cucharadas de aztcar

PREPARACION

| icuartodos los ingredientes hasta l‘iomogenizar a mezcla
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8) Chupe de Po”o con Chacha~Miso e

INGREDIENTLES

pd Pechugas de PO”O medianas

2 cebollas medianas y 10 dientes de ajo
2 litros de agua

4 cucharadas de (__hacha-Miso

% zanahorias medianas

i taza de vainitas

I taza de maiz dulce ciesgranacio

A mazorcas de maiz tierno

it de kilo de queso blanco blando

A tomates
2 tazas de leche
{ ilantro al gusto

PREFPARACION

I nlos dos litros de agua se colocan las Pechugas de Po"o Previamente lavadas, las dos cebollas
firamente Picadaﬁ Yy los dientes de ajo triturados en un mortero, mas las cuatro cucharadas de
ChachaMisoH se ponec a hervir. Se e agregan [as zanahorias Picaclas en cuadritos, las vainitas, el
maiz dulce Yy las mazorcas Picaclaf, en Peclazoz—; de 4 cm. Se licuan los tomates con muy poca agua y sc
vierten en la Preparacién colandolos. (uando las Pechugas de Po"o estén cocidas se sacan y se
desmechan aParI:ancio los huesos Yy se vuelven a introduciren el caldo. Se hierve hasta reducirel
quuido alamitad. Se le agregan las dos tazas de leche y el queso icado en cuadritos pequefios.

Decorar con cilantro finamente Pica o.
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9) Tiritas de PO”O al wok con Checha-Miso 0

INGREDIENTES
( Ina Eechuga de PO”O cortada en tiritas

3 cucharadas de (Chacha-Miso

8 dientes de Ajo

b, tallos de Cefjer

2 Cebo“as

2 / anahorias

Urx poco de rePoHo finamente cortado
Fimienta al gusto

% cucharadas de ghcc o manthui”a clarificada

B

PREPARACION

| a Pcchuga de PO”O sin Picl se corta en tiritas y se coloca a macerar con 4 dientes de azjo, una cucharada
de Chacha-Miso Yy Pimienta recién molida. Se cortan los vegetalcs cnjuliana.

Sc coloca a calentar el wok con una cucharada de ghcc yunpo uito de aceite, cuando esta bien
caliente se sofrien los vcgctalcs, agitanclo frecuentemente Y tratando de que no qucdcn sobre-cocidos
sino mas bien crujicntcs. Se retiran los vcgetales Yy lucgo se sofrien las tiritas de PO”O’ cuando estan bien
cocidas se revuelve todo yse le agrega la salsa. Para la salsa se licuan 1 cebolla, 4 dientes de ajo, media
taza agua, una cucharadita de mostaza, dos cucharadas de (Chacha-Miso, media taza de miel o siroPc, el
jugo de dos limones yuna cucharadita de maizina. Posteriormente se lleva a hervir hasta que espese.
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IO) Mer|uza rebosada al Chacha~Miso L

INGREDIENTLES

6 filetes de merluza

2 cucharadas de (Chacha-Miso
2 limones

4 huevos

2 taza de harina

i cebolla

2 tomates

4 cucharadas de Perejil

PREFARACION
Se adoban los filetes con limén yuna cucharada de { hacha-Miso. He cle?an

macerar una hora y |uego se cortan por la mitad. Se baten los huevos y se colocan
en un P|ato yenotro la harina. Se pasa el Pescaclo por huevo y luego por harina
abundante. Se calienta un sartén con aceite y mientras se calienta, se agregan a los
huevos la cebolla, el tomate, y el Perejﬂ finamente Picaclos, ademas de la otra
cucharada de (Chacha-Miso. Se pasan los filetes por esta mezcla yse frien hasta
dorar.
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i 1) (Guacamole con (Chacha-Miso
INGREDIENTES

1 aguacate grandc

i cucharada de (Chacha-Miso

Y4 taza de aceite

i cebolla chucﬁa

4 dientes de a-jo

Y+ taza de vinagre o cljugo de un limén
/2 taza de agua

2 cucharadas de mayonesa (oPcional)

5a| Yy Pimicnta al gusto

PREPARACION

(Jnir todos los ingredientes en la licuadora y licuarlos hasta
homogcnizar la mezcla
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| 2) KRisoto con ac.e|gas Yy Chacha~Miso L

INGREDIENTES

2 hojas de ace'gas

i cebolla

% taza de pe rej il

| Pimcntén verde

't taza de aceitunas verdes

2 cucharadas grancleg- de (hacha-Miso
3 dientes de ajo

4 cucharadas de mantequi"a o aceite de maiz
't cucharadita de vinagre

2 tazas de arroz

4 tazas de agua

2 taza de vino blanco (opcionaD

' taza de queso parmmesano (oPcionaD

PREFPARACION

Se realiza un sofrito conla mantequi"a o aceite y la cebolla, el ajo el Pimentc’m, los
ajfe:s Picaclos finamente Yy las ace|gas que se han hervido Previamente. Se sazona
con el (hacha-Miso yse e agrega el arroz revolviendo con el sofrito. Sele agrega
el vino(opcionaD y al minuto el agua. Al comenzar a hervirse le agrega el Perejﬂ y las
aceitunas, reservando algunas para decorar. Se baja el Fuego al minimo ysetapa

I‘lasta CIU'E: Sc SG‘,CIUG:. 56 CIG:CO!'B COmn PCrCi:jiI, aceituna 3 CIUCSO Parmesano.
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(_hacha-Miso con /Ago

FROCEDIMIENTO 56 Pcla un l(ilogramo de ajos yse Partcn en trocitos

pequefios. Se mezcla un kilo de ajo Pclado con 10 kilogramos de chacha-miso yse
coloca en un rcc:il:)icntc a aﬁcjar, Prmccriblemcntc un afo . AI cabo de un afio de
aﬁcjamicnto, se Produc:c un aminoacido denominado: 5~a”9|mcrcaptocgstcinc ,que

se ha c:omProbaclo ayuda a eliminar tumores (23]
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Chacha~Miso con Daikon o Nabo blanco

FROCEDIMIENTO E_l Daikon o Nabo Blancco, se lava, se corta en

rebanadas yse mezcla con el 10% de su peso en sal, rociando la suPchicic exterior de
los nabos con la sal. T oda esta mezcla se acomoda en forma lo mas compacta Posiblc
y se le coloca una taPa encima con el objcto de apoyar encima de la taPa un peso
cciuivalcntc a % veces el peso de los ingrcdicntcs. I sta Presic’)n se mantiene durante
una semana. Dcspucs se van a colocar a aﬁcjar con una cantidad de chacha-miso
cciuivalcntc a 1,5 veces el peso de los nabos Prcnsados. Se acomodan capas de
Chacha—miso Yy capas de nabos de forma tal que los trozos de nabo qucdcn
comPlctamcntc inmersos dentro del chacha-miso. Se dcjan aﬁcjanclo dentro del
(hacha-Miso el mayor ticmPo Posiblc. Se valoran los daikon hasta de tres afios de

aﬁcjamicnto.
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(_hacha-Miso con Chagota o (Huatila
(Scchium cdulc)

FROCEDIMIENTO La Chagota, se Pcla, se corta en rebanadas yse mezcla

conel 10% de su peso en sa], rociando la suPchicic exterior con la sal. T oda esta
mezcla se acomoda de la forma mas comPacta Posiblc yse le coloca una taPa encima
con el objcto de apoyar encima de la taPa un peso cciuivalcntc a b veces el peso de
los ingrcdicntcs. I sta Prcsic')n se mantiene durante una semana. Dcspucs se escurre
el liquido Yy los trozos de chagota se van a colocar a aﬁcjar con una cantidad de
chacha-miso cquiva]cntc al,5 veces el peso de la chagota Prcnsada. 56 acomodan
capas de Chacha~miso y capas de chagota de forma tal que los trozos de chagota
qucdcn complctamcntc inmersos dentro del chacha-miso. Se dcjan aﬁcjando dentro

del (Chacha-Miso el mayor ticmPo Posiblc.
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(_hacha-Miso con Jcngibrc y (_drcuma

FROCEDIMIENTO E_l Jcngibrc Yy la Cljrcuma, se lavan y se cortanen

rebanadas finas, se mezcla con el 10% de su peso en sal, rociando la suPchicie
exterior con la sal. T oda esta mezcla se acomoda de la forma mas compacta Posiblc
yse le coloca una taPa encima con el objcto de apoyar encima de la taPa un peso
cciuivalcntc a3 veces el peso de los ingrcdicntcs. I sta Prcsic')n se mantiene durante
3 dias. Dcspucs se escurren y se cnjuagan |igcramcntc. Lucgo se mezclan 10 kilos de

(_hacha-Miso con 1 ki]ogramo dcjcngibre y circuma Prensados.
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(_hacha-Miso con Aceitunas de (_hachafruto

FROCEDIMIENTO SC cortan en rcbanadas ]as vainas VCI"dCS dCI

chachafzruto, se cocinan durante % minutos, se escurren Y se prensan con sal durante
tres dias, utilizando de sal un 10% del peso de las vainitas rebanadas. Dcs]:)ués se
mezclan con una ProPorc:ic’)n de (Chacha-Miso cquiva]cntc a 1,5 veces el peso de las

vainitas Prcnsadas. Se dcja aﬁcjando el mayor ticmPo Posiblc.
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CaPitulo 5.
Frincipios de una Dietética (_uantica.

(no de los primeros autores en utilizar el término cuantico en el drea de la medicina fue Deepak
ChoPra que escribid en 1 989" a Curacio’n Cuéntica " E_ditaclo por E_Clitoria[ Grﬂa”ao en esPaﬁol.
[ n este Mjro, el Dr. Deepak Chopra, endocrino’!ogo Yy Prmcesor de ciencias socio médicas en la
Escue]a de Medicina de la Universiclacl de Boston, utiliza e Paracligma cudntico para exPlicar las
curaciones "mi!agrosas" fe) esPonténeas del cémcerg de otras enfermedades.

| a Pa]abra cuanto describe la unidad mas pequena que Puecle considerarse como Partx’cu!a‘ E Ifoton
es un cuanto de luz porque no Puecle Partirse en Particulas mas finas. | a luz Puecle comportarse
como una onda o como una Partl'cu!a. ChoPra escribe en su libro: " [Jace noventa afios comenzaron a
surgir los conceptos de la fisica cuantica ya la fecha siguen siendo un misterio total para la mayoria
de las personas. A pesar de esto, desPués de haber entendido lo que significa el descubrimiento de
los ncuroPcPticlos la ComPrensio'n de lo quéntico nos queda a un solo paso. | a gran imPortancia del
descubrimiento de los neuroPePticlos reside en habernos mostrado que el cuerpo tiene la fluidez
suficiente para equiPararse con la mente." (21]

La Doctora Johanna Buclwig, que trabajo’ como Jexce del DePartamento de ]nsPeccién Genera] de
Medicamentos y (Grasas en Alemania, desarrolls la tecmo]ogx’a de la cromatograﬁ'a de Papel, que
hizo Posible descubrir e identificar el Acido Linélico y el Aciclo Lino(eico, P!antea en su Libro
"Céncer, el Froblema ysu So!ucio'n" [ZO] el mecanismo de la oxigenacién Celulary como el cancer se
origina cuando se atrofia la membrana ce!ularfj la celula Pierde la caPaciclacl de resPirar u oxigenarse.
[~ lla habla de la funcién elemental entre grasas y proteinas para la absorcion de oxigeno, como la
]:)iPo|ariclacl del proceso vital. | a reaccion fundamental de absorcion de oxigeno-generacion de
energia se leva a cabo cuando la molécula Proteica, Positivamente cargada, sulfurada y con alta
carga e]ectrénica, interactia con los fotones cuanticamente aProPiaclos de la energx’a so!ar,
almacenados en los aceites de semillas de cualidades diferenciadas. [ sta biPo(aridacl es también de
una cualidad esPechCica y decisiva para la funcion de los acidos grasos reconocidos como vitales. Me
refiero aquia los acidos grasos reconocidos como fundamentales para la vida, con 18 eslabones enla
cadena de Carbono~Hidrégeno ( C~H ) y con gran enriquecimiento electrénico. o la ciencia se
sabe que la energfa electronica en los acidos grasos de las semillas de linaza es tan elevada, que esta
energia flota como una nube de electrones sobre la masa y en perenne movimiento.

[F n este libro de la Doctora Johanna Budwig) menciona que ya en 1954, el Prof. Dessauer en
Biologia (uantica escribio que el ser humano tiene mas caPaciclacl de almacenar fotones solares

que cualquicr otro ser viviente.
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Ningtﬁm ser viviente tiene la caPaciclacl de almacenar tanta energia, es decir electrones Yy fotones,
como el ser humano. E_sta cncrgl'a electrénica es almacenada en el sustrato electrénico del ser
humano, csPccia|mcntc en los acidos grasos altamente insaturados indisPcnsablcs para la vida.
“Los Aciclos Grasos con 18 cslaboncs, como en el aceite de giraso| oelde Iinaza, con el grado mas
elevado de insaturacion, son los mas imPortantes para el ser humano, esPecialmente para su funcion
cerebral.
"(Cuando la cadena de 18 enlaces (-} del acido graso contiene ? enlaces dobles insaturados,
entonces la energia electronica es tan alta que, dependiendo de su ubicacion en la cadena, se
t | gia electrc tan alta que, dependiendo d bicacic la cad
comporta como un magneto. Ahora bien, cuando los enlaces dobles estan mas Pro’ximos entre si, la
energia es mayor. Tocla energia eléctrica en movimiento genera electricidad. [ sta Huge Yy Produce un
campo magnético.”
" a energia electronica tiene carga negativa. | as cargas Positivas del grupo sulfhidrilo de la Proteina
se adhieren en los enlaces insaturados, donde se encuentran los electrones, insertando alli sus
conexiones sulfuradas. [ sto Produce la !iPoProteina. [ n este juego de intercambio entre las
Partx’culas cargadas Positiva y negativamente se sostiene el proceso vital.”
"Muy réPiclamente supe que el acido graso con triP!e insaturacién, que es denominado acido linoleico
y que antes de mi no habia sido adn aislado, contenia 18 eslabones Yy que sus enlaces dobles no
estan siemPre en el mismo lugar, que esta energia es biolo’gicamente mucho mayor que en el siguiente
acido aracnido con 20 eslabones. | a mayor Presencia electronica se Procluce en la combinacion de
los acidos grasos lindlico-linoleico presentes en el aceite de linaza.”
| a Doctora Joharma Buclwig, estudico Medicina pero no finalizé esta carrera, €s graduada en
Qpl’mica con Fromocio’n en le’mica Yy [isica, sin embargo es muy conocida en A!emania por los
éxitos que ha obtenido en la TeraPia de todo tiPo de cancer, se dice que hasta los médicos
gracluaclos que Pacleceﬂ cancer la visitan para seguir sus indicaciones.
| aDoctora Buclwig recomienda una dieta con requeson de leche de vaca clesgrasacla mezclada con
aceite Prensaclo en frio de linaza, en una Proporcic’m aProximada de 240 gramos de requeson por 60

cc de aceite de linaza. ( Consultar: www‘clsa]ucl‘com/numero94- jhtm )

" stamos Proponienclo el término "Dietética Quéntica" para referirnos a una ciencia de la nutricion
que considere los mecanismos de intercambio fotonico de las células como Paradigma fundamental
para desde alli identificar aque”os alimentos que mejoran la caPaciclacl natural del organismo humano
de generary acumular fotones de luz.

[” sta vision no es desde ningun punto de vista algo nuevo, pues ya en los ”Yogas Sutras de

Fatanja]i" se Plantea la caPaciclacl del organismo humano de generar un "rcsplanclor brillante?:

Fn el Pada ||| del Satra 41 de | os Yoga Sutras de Fataﬁja]i dice: 5am§najay§tjva/anam, la
traduccién que hace Maharishi Saclashiva ]sham es: A través de [a maestria en ef aliento de vida

COﬂOCIbIO como c/saména viene un I'C.‘)'ID/aI’IGIOI' br///antc.

53



| os comentarios que hace este mismo autor en su libro "ILUMINACION“ (17]

" A medida que el estrés clisminuyc yes removido del sistema nervioso, las demandas conflictivas de la
mente cambian; esto altera la Produccic’m enzimatica para Pcrmitir el maximo efecto de la cligcstic')n.
T ambién, a medida que el estrés clisminuyc, la mente cmPicza a funcionar mas claramente para
insPirar|o a uno a comer alimentos de mcjor calidad en me:jor cantidad Yy balance...Y el estrés se
disuelve del cuerpo, los clcPc')sitos imPactaclos en los intestinos son dcsPIazados. Por todas estas
razones, la cligcstic')n cmPicza a funcionar mas y mas eficientemente. Cuando esto sucede, los
Procluctos creados por la digcstic')n comienzan a cambiar.

Hag tres Procluctos digcstivos csPcchcicos que cambian dramaticamente la vicla, estos son conocidos
como soma, c?jas y amrita. Amrita es la que lcga la inmortalidad fisica. C ada célula Pucclc regenerarse
indefinida Yy Pchcctamcntc; el amrta es la causa fisica de la Pchccta rcplicacic')n celular
indefinidamente. O_jas €s €so que causa un “rcsPIandor brillante”. Ojas es como un aceite IimPiaclor
clucménclosc en una |émPara, se quema sin humo, sin residuo. O_jas alivia o cubre cada articulacién
con sﬂPcr fluidez, la Picl se vuelve mas suave, mas_jovcn, mas flexible, los organos internos se vuelven
mas saludables Yy mas_jc')vcncs. Soma es la Picdra clave de la cual cy'as y amrita son creados..... [ ste
es el Proclucto dela cligcstic')n que es indisPcnsablc para el crecimiento de la conciencia.®

Dentro de la vision que Plantea la Dietética Cuantica es importante priorizar aque”os alimentos
Proteicos que contienen un buen balance Yy una buena cantidad de aminoacidos azufrados (
metionina-cistina), Premcerib!emente alimentos que contengan estos aminoacidos ya desdoblados.
Tambiéﬂ se recomiendan los aceites Prensados en frio de ]nchi ( Caryodenclron orinocense), la
linaza o el girasol.

Se recomienda evitar los alimentos que introducen radicales que afectan el funcionamiento y la
oxigenacion celular, por ejemplo los aceites de Procluccién industrial que han sido sometidos a
procesos de calentamiento, los alimentos conge!ados y las carnes.

No debemos de finalizar esta seccién sobre los FrinciPios de una Dietética Cuantica sin mencionar

el trabajo Pionero en este tema que realizé el Dr. José | uis Baudet en \/enezuela, quien Pub!icé en
el aflo 2000 un trabajo titulado "Frograma de \/icla... o (',Desea UStecl Kejuvenecerse 10 anos en

dos Meses M. E_n este trabajo,[?_9] el Dr. Bauclet reagrupa los alimentos en términos de sus
frecuencias energéticas, vibracionales o CO!OI‘CS, Yy recomienda consumir diariamente las siete
frecuencias o los siete colores, pues cada uno de ellos cumP]e una funciéon en cada uno de los siete

centros de energia del cuerpo o chakras, como se sintetiza en la siguiente tabla:
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COLOKR

VERDE

ORGANO DEL
CUERFO

Cortcza ccrcbra!, corteza

cerebelosa, sustancia gris de
la medula csPinal, on'clos,
cuello uterino, rifiones,
uréteres, ve:jiga, corteza

suPrarcnal, Préstata

CHAKRA

chundo
(Chakra Flexo

Solar

GRUFODE
ALIMENTOS

\/cgctalcs vcrclcs, Lcchuga,
bero, cspinaca, acclgas, brocoli,
achicoria, vainitas, celcrg,
coliflor, Pcpino, aguacate,

Pimcnto’n, etc.

AMARILLO

Vias digestivas( eso’Fago,
estomago, intestino de(gaclo,
grueso, vesx’cu!a, higaclo)
matriz, ovarios, trom pas,

meclu]a suPrarenal‘

T ercer Chakra

Féﬂcreas

Leguminosas, caraotas negras,
rojas, blancas, garbanzos,
Frﬂoles, arvejas, habichuelas,

quinchoncho, etc.

BLANCO

Traquea, bronquios,
Pu]mones, sistema Iimcético,
huesos, aPéndice, sustancia
blanca del cerebro, cerebelo,

medula esPina], Péncreas‘

Cuarto Chakra
Aurn’cula

clerecha

Cereales

AZUL

Carclias, Pi!oro, ojos)
glénclula tiroides

Quinto (Chakra
G]énclu]a

Tiroicles

f:rutas

NARANJA

Molécula de AKN, algunos

nucleos hipotalémicos,
mucosas de organos huecos,

adenohipoﬁsis

Scxto Chakra

Fartc anterior

dela lﬁiPoFisis

\/cgctalcs no vcrclcs, papas,
zanahorias, remolacha, cebollas,
ajos, auyama, bcrcnjcna, aji,

rabano, tomate, etc.

MORADO

Molécu!a de ADN, a!gunos

nucleos hipota!émicos,
ncurohipomcisis, gla’ndula

Pincal

Séptimo
(Chakra
G!énclu!a Finca!

Olcaginosas) Mani, Fistacho,
Nueces, Avellanas, Almendras,

i Mic!, Yogurt, Coco
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VACAS

ACEITE VIRGEN
de LINAZA, INCHI
O GIRASOL

CHACHA-MISO

|

@
FOTONC/

MIEL
PROPOLIS
POLEN

CINCO (5)
COLMENAS
POPULARES

@ MODELO ECOLOGICO AGROFORESTAL Y SUSTENTABLE
QEsas” PARA LA ALIMENTACION FOTONICA EN LA NUEVA ERA SOL AR
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[~ stamos Proponienclo un Modelo Agro~xcoresta[ sustentable para la region Anclina TroPical
orientado a una alimentacién altamente foténica enmarcada dentro de la Dietética Cuéntica, que
Puecle sintetizarse en el Diagrama que ilustramos en la Pégina anterior.

Para entender mcjor este Diagrama, es conveniente indicar que la Dietética Cuantica va de la mano
con la Medicina Cuantica, que para los efectos de la Curacién insiste en la imPortancia de la
Meditacion como una de las claves de acceso a dimensiones atcmPora|cs, donde se dan las

Posibihclaclcs de reordenamiento sub-atomico de la estructura molecular del cuerpo.

Mas alla de la Dietética Funcional, que e€s un campo en
el que se enfatizan las Posibilidadcs o Potcncia]idaclcs
que tienen diferentes alimentos y sus componentes
Fitoquimicos para contrarrestar o evitar ciertas
enfermedades Yy dolencias comunes.

[T xiste un campo aun incxPlorado que hemos
denominado DIETETICA CUANTICA  que
apunta hacia la esencia de lo que somos: Seres de | uz,
o como le decia Don Juan a Carlos Castaneda: huevos
luminosos.

[ n esta rama del conocimiento se Priorizara' la
investigacion de aquc”os alimentos , Sus formulaciones Yy
combinaciones que promuevan, faciliten o catalicen los
mecanismos Potcncialcs de la csPccic humana de lo que
en todas las tradiciones misticas Yy csPiritualcs se conoce
como “uminacién.

De manera que la Dietética Cuantica tiene mucho que
ver con la Quimica de la ”uminacién y con la
ncurobio]ogia Yy la ncuromcisiologl'a de la cxPcricncia
mistica, interesandose en el establecimiento de aquc”as
ecuaciones que rigen la a]quimia interna de generacion ,

caPtacic'm Yy acumulacién foténica.
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| os elementos que conforman este Modelo los describiremos someramente en caPituios
subsiguientes para no apartarnos mucho del tema Principa] de este Manua] que es el Miso de

Chacha}cruto o ChachavMiso.

E_stos elementos son:

|.E 1 Chachafruto o E_rgtlﬂrina edulis

”E_l Inchi o Caryodcndron orinocense y los aceites Prcnsados en frio de

inchi, linaza ogirasol.

”l E_] Polcn recolectado por las abcjas en un disefio de colmenas que

hemos denominado la Colmcna Fopu]ar

Fara los efectos de determinar de una forma Practica Yy sencilla el "valor foténico" de un alimento
estamos Proponiendo la evaluacion radiestesica con un Pénclu]o‘ Freviamente definimos como "valor
foténico” de un alimento la CaPaciclacl que tiene de aportar fotones al organismo humano, esto lo
medimos en una escala arbitraria que va de cero a 100. Donde establecemos que el valor 100 le
corresPonde a aque”os alimentos que tienen una caPaciclacl maxima de aportar fotones y cero | alos
que no aPor’can ninguna cantidad de fotones.

Recomendamos en este Manual la T écnica de uso del Pénclu]o radiestésico tal y como la describe el
FroFesor Antoine Luzg en su libro: "Radiestesia Moderna® [22] pues es un método sencillo que
hasta los nifios Pueclen aPlicar para reconectarnos con nuestras caPacidacles intuitivas y entrelazar
estas con las facultades innatas a la esPecie de reconocer los mejores alimentos Yy seleccionar

inclusive los de valor medicinal o desechar también los que son Potencia!mente venenosos o dafiinos.
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Recetas de Alto Valor Fotsénico
i. E_nsalada de Chacha{:ruto con aderezo de Chacha—-Miso y aceites Prensaclos en frio.

Valor Foténico > 90%

INGREDIENTES:

Farte verde del chachafruto cortada en tiritas i cucharada de Aceite de linaza Preﬂsaclo en frio
Frﬂoles de chachafruto Pelados y cortados por la mitad i cucharada de Aceite de girasol Prensaclo en frio
T rozos de T ofu cortados en cubitos i cucharada de (Chacha-Miso

Un limon maduro 2/% de taza de Aceite de oliva extra virgen

FPROCEDIMIENTO:

Co]ocar en lalicuadora todos los aceites, la cucharada de Chacha~Misog ellimon Yy licuar hasta que se mezclen y aclquicra una consistencia
!igcramcnte espesa. Cocinar al vapor los Frﬂoles de chachafruto Y sancochar las tiritas de la Parte verde de chachafruto hasta que ablanden.
Cortar el Tmcu en cuadritos. Co!ocar todos los ingreclientes enla artesa Yy afadir el aderezo. chanclo marinar por lo menos una hora. Se

Puecle afadir hojas de albahaca Picacla finamente. E_! resultado final es una ensalada con un valor foténico suPcrior al 90%.
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Recetas de Alto Valor Fotsénico
2. Patido de Mango con Polcn.

\alor Foténico> 90%

INGREDIENTES:
1 Mango maduro

1 cucharacla granclc ClC POlCn rccolcctaclo POI" abcjas

Agua yuna cucharadita de aceite Prcnsaclo en frio

FPROCEDIMIENTO:

Pelar el mango, cortar en trozos, colocar en la licuadora con un poco de agua, la cucharada de Polcn, el aceite Prcnsaclo en frio Yy batir hasta
que se disuelvan totalmente los granos del Polcn. Comoindica el Ayur-\/ccla, el mango cuando se utiliza en su ProPia estacion y se clc?ja
madurar en el arbol es puro amrita, que signhcica elixir de la inmortalidad, en el |cngua_jc cuantico es un alimento con una caPaciclacl de aporte

maximo de fotones al organismo. [ ste batido lo hemos Probado con Parcl"lita, guanébana, Piﬁa Yy naran_jas yes quuisito.
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Recetas de Alto Valor Fotsénico

INGREDIENTES:

2 huevos una ramita de cclcrg un limon
i cucharada de aceite Prensaclo en frio de !ir\aza, giraso! o inchi una ramita de cebollin una cucharadita de ghec
i cucharada de Chacha~Miso un Peclacito de zanahoria (mantequi”a c!arhcicacla)

FPROCEDIMIENTO:

56 cortan ¢ cc!cry, el cebollin Y la zanahoria en trocitos chucﬁos yse sofrien a Fuego lento en el ghee. Simu!téncamcntc se coloca una taza
de agua a hervir. Fn la licuadora se colocan los dos hucvos, la cucharada de Chacha~Misoy la cucharada de aceite Prensaclo en Friog se
!icua, cuando esta todo bien mezclado se le agrega ellimon. Esta mezcla se coloca en el Plato o bowl de sopa, se le agrega el sofrito Y

Posteriormcntc le afiadimos el agua hirviendo agitanclo con un tenedor. Se decora con cilantro Picado finamente.
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Recetas de Alto Valor Fotsénico

4. (Crema de garbanzo Yy chachafrutos con Chacha~Mi50 y aceite Prensaclo en frio

INGREDIENTES:

Garbanzos rcmojaclos durante 10 horas una cucharadita de ghcc te) mantequi”a clarificada
Frijolcs de chachafruto Pc!ados una cucharadita de aceite Prensado en frio de Iinaza, girasol o de inchi
i cucharadita de chachamiso una cucharadita de aceite de oliva

Ci!antro finamente Picado para decorar

FPROCEDIMIENTO:

(ocinarlos garbanzos dcsPués de desechar €l agua del rcmojojunto con los {:rijoles de chachafruto Pe!aclos. [Hervidos hasta que ablanden.
Co!ocar los granos con el ll’quido de coccion enlalicuadora cuando estén listos y agregar el ghec, el aceite Prcnsaclo en Frio) el Chacha~Miso

Yy el aceite de o!iva, licuar hasta que este cremoso y servir. | Jecorar con el cilantro finamente Picado.
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CaPitulo 6. T 1(Chachafruto o Ergthrina edulis

(Cuando lo vemos como el reng!c’m que Produce mas proteina por hectarea del Mundo,
inclusive ”cga a Producir / veces mas proteina por hectarea que el Frl’jo! de soya, se
Pucclc conseguir apoyo gubemamenta! tanto nacional como internacionalmente para
fomentar este cultivo dentro de las Pob!aciones rurales de la region Andina. n la
siguiente seccion incluimos un ejemP!o de comolo hemos propuesto en \/enezue!a para

Conscguir aPOHO gubcmamcnta!.

E_] Chachafruto es una medida antroPométrica de los requcrimicntos diarios minimos
de Protcx’na de un aclu]to, pues un solo arbol “ega a Proclucir anualmente la Protcina
que rcquicrc un adulto. ™ sto para los efectos de la Planhcicacién agroa!imentaria
orientada hacia la soberania facilita el establecimiento de metas a !ograr por estados)
municiPios Yy Pais.

E_! Chacha?ruto debe aPreciarse, debido al contenido de aminoacidos que posee
como un ingredicntc fundamental para el desarrollo de regimenes de alimentacion

altamente Funciona!, como veremos en las siguientes secciones.
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La Frotcx’na como EJC Fundamcntal del Discﬁo de un
Nuevo Sistcma Agroalimcntario

E_l término Proteina deriva etimolo’gicamente del griego Prote/os , que signhcica “Primero” o
“fundamental” Yy de hecho, las Proteinas son los “ladrillos” basicos para Poder construir cualquier
organismo vivo.
Descle un Punto de vista estructural, los aminoacidos son los elementos constitugentes de las
Pro’cex’nas y ¢éstas a su vez son las estructuras que componen cualquier tejiclo vivo. | as fibras
musculares, las membranas celulares, las enzimas, los elementos neuroqux’micos del tejiclo cerebral,
constituyen ejempios de tejiclos compuestos por Protex’nas; no en vano, el 70% de nuestro organismo
(excluyenclo el agua y el tejiclo graso), son proteinas. [ s de tal relevancia su Presencia, que a estos
nutrientes se les conoce como los ‘constructores de la vida'.
Descle un punto de vista Funcional, los aminoacidos cumP]eﬂ imPortantes Funciones, entre e”as, es
imPor’cante citar su intervencion en el metabolismo energético, y su accién antiestrés minimizando los
efectos nocivos que provocan ciertas enfermedades. Asi, el PaPel que desempeﬁan las proteinas y,
consecuentemente los aminoéciclos, en nuestro organismo es clave, de modo que el conocimiento
detallado de las Funciones/ acciones de los aminoacidos Permitiré el uso teraPéutico de los mismos
para favorecer, de una forma natural, un buen estado de salud y de bienestar.
Nuestro organismo Precisa un ntimero considerable de complejos Protex’nicos‘ [ stas Protel'nas se
sintetizan enclo'genamente a Partir de aminoacidos. n general, todos los aminoacidos intervienen en
el mantenimiento de los biosistemas; en Particu!ar) y como constitugentes de las Proteinas, cumPlen
las siguientes funciones:

~ Son comPonentes estructurales de tejiclos, células Y musculos.

~ Fromueven el crecimiento y reParacio'n de tejiclos Yy células.

~ Contribuyen alas funciones sanguineas.

~ ]ntervienen enlos procesos digestivos de sintesis de enzimas.

- Son constituyentes de las hormonas esenciales para la reProcluccic')n‘

~ ]ntervienen en el metabolismo energético.
Aclicionalmente, los aminoacidos por si mismos también son imPrescincliHes por las funciones que
clesempeﬁan, ya que son inclispensables para que los otros nutrientes sean correctamente
absorbidos Yy metabolizados Yy son necesarios para un correcto funcionamiento de las vitaminas Yy de
los minerales.
Segdn lo expuesto, los aminoacidos se consideran moléculas vitales, y como tales es de extremada

imPortancia que el organismo disPonga de los mismos en los niveles o'Ptimos.
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| os aminoacidos se obtienen a Partir de las Proteinas de la clieta, con la salvedad de que nuestro
organismo no posee la CaPaciclacl de utilizar directamente estas proteinas dietéticas. (Jna vez
ingeridas, las Proteinas contenidas en los alimentos sufren procesos enzimaticos de digestio’n Yy
catabolismo hasta ser Clescompuestas en sus aminoacidos constitugentes, Posteriormente Yy de una
manera enclégena, estos aminoacidos son recombinados dando ]ugar a las proteinas adecuadas.
[~ ste proceso de sintesis Proteica combina los diferentes aminoécidos, en diferente ndmero Yy
comciguracio'n, dando lugar a mas de 40.000 Proteinas conocidas.

s obvio, que las dietas desequilibradas (E_J dietas ricas en hidratos de carbono) Pueden inducir
deficiencias de aminoacidos. | a rePercusio'n del déficit es que nuestro organismo recurre a las
ProPias Protex’nas tisulares, degradéndo!as Yy tomando aque”os aminoacidos que Precisa‘

E_l Dr. [ ric Braveman, ilustra esta necesidad de aminoacidos: cada segundo la me¢dula 6sea genera
2,5 millones de hematx’es; la mucosa del tracto gastrointestinal Y las Plaquetas son regeneradas cada
4r cll'as; en 10 dias se regeneran los leucocitos. Cada 24 dias se regenera comPletamente el tejido
cutaneo y en 30 afios, se Produce la regeneracion del co!égeno‘ [ stos procesos y otros muchos no
mencionados Permiten concluir que la continda reParacién y regeneracion anatémica y funcional
requiere cantidades realmente elevadas de aminoacidos.

Aclema’s, no solo es imPortante la cantidad, sino la Proporcio’n, ya que la funcion que ejerce cada uno
de los aminoacidos en nuestro organismo es esPechCica, es decir, ninguno de ellos Puede compensar a
otro, por lo que el deficit de, incluso un tnico aminoéciclo, Puecle desencadenar trastornos en la
salud. Datos recientes demuestran que el deéficit de triPtc')Fano, metionina o isoleucina induce
defectos en la sintesis de albumina Yy g!obulina hepética y alteraciones urinarias dando !ugar a edema
y a un incremento en la suscePtibi!idad alas infecciones.

E_l aporte dietético deficitario de aminoacidos provoca alteraciones tanto fisicas como menta!es,
entre ellas: reduccion del metabolismo energético, alteraciones en el suefio, Fatiga cronica,
alteraciones digestivas, defectos cutéaneos, ansiedad y afectacion emocional, obesidad, malnutricion
y retencion sanguinea de residuos téxicos. [ stos procesos inducen alteraciones en el estado de

salud y bienestar del individuo que las Padece‘

CLASIFICACIONDE LOS AMINOACIDOS.

Se conocen veinte aminoacidos diferentes Yy todos ellos son necesarios para conseguir un buen
estado de salud. Nuestro organismo posee la caPacidacl de sintetizar el 80% del total de
aminoéciclos, mientras que el 20% restante debemos obtenerlo a través de diarios minimos se
consideran variables de acuerdo a la edad, peso, sexo y otros factores, en la tabla que incluimos a
continuacién se listan valores Promedios Publicados la clieta; por esta razon los aminoacidos se
clasifican en no esenciales (cle sintesis endo’gena) y esenciales (aque”os que debemos obtener de

fuentes extemas)‘
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A\ continuacién se presenta ellistado de los mismos :

~ Aminoéciclos E_scncialcs: | isina, !eucina, isoleucina, metionina, Fenilalanina, treonina, triPtéFano,
valina. | a histidina Yy la taurina son esenciales durante la infancia (crecimiento Yy desarro”o}.
- Aminoacidos No [ senciales: Alanina, arginina, acido asPér’cico, acido glutémico, acido gamma
amino butx’rico, g!utamina, g!icina, cisteina/glutation, ornitina Yy tirosina.

For tanto, la Principal diferencia entre los dos grupos es que los aminoacidos esenciales deben ser
ingeridos diariamente, mientras que los aminoacidos no esencia;es, aunque tambié¢n necesarios,
Poclemos sintetizarlos enclc')genamente sl no son aPortaclos por la dieta en cantidades suficientes.
[ n cuanto al aporte de aminoacidos esenciales, hag que insistir en que es tan imPortante la
cantidad aPortacla, como la Proporcic’m entre los aminoacidos ya que el organismo requiere
Proporciones esPechCicas entre los diferentes aminoacidos esenciales para ejercer correctamente las

funciones de crecimiento, mantenimientog reParacién‘

| os requerimientos diarios minimos segun el « Japanese Scientific Research C ouncil:

AMINOACIDO [REQUERIMIENTOS| gm. de aminoacido
DIARIOS MINIMOS | por 100 gm. de

gm. cha cha]cruto‘

LISINA 0.80 0.94
TRIFTOFANO 0.25 031
FENILALALINAA .10 0.73
TIROSINA
VALINA 0.80 .07
METIONINA 0.20 0.17
LEUSINA i.10 1.28
ISOLEUCINA 0.70 0.77
TREONINA 0.50 0.73
FENILALALINA 0.30 0.73
FROTLEINA 61.5 21.00
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Flanhcicacién del uso de los ]_:__sPacios /\grl’colas conel objcto de lograr una autentica

Sobcranl’a A]imcntaria enlo que respecta al ComPoncntc Frotcico.

n el afio de 1986 se celebro en la Urxiversidacl Centra] de \/enezue]a, el Frimer Simposium de las
Leguminosas en la Alimentacio’n Animal, organizado por las f:acul’cades de Agronoml'a Yy de
Ciencias Veterinarias de la UC\/, dentro de las actividades de la 3% Conveﬂciéﬂ de la Asociacion

\/enezolana para el Avance de la Ciencia‘ [T n este Simposium Participaron mas de 25 cientificos,
cuyos trabajos fueron resefiados en [24] . [T n el Frologo de este trabajo que esta firmado por el
Frm[esor JJ Montilla Yy el Fromcesor . Gonzélez Jiméﬂez se dice lo siguiente: "Es conocida la
excesiva clcPcnclcncia de las imPortacioncs que Prcvalccc en Venezuela en relacion a los
ingrcclicntcs que conforman los alimentos concentrados Yy csPccia|mcntc de las fuentes Protcicas .....
No se vislumbra la Posibilidad real de solucién a este Problcma, mientras no se incorPorcn ala
Procluccic')n agrn’cola, Icguminosas de alta eficiencia Procluctiva en el medio troPicaL que cquivalgan a
lo que representa la soya y la alfalfa en clima tcmplaclo" .

T uvimos la oPortuniclacl de recibir en la sede de la Funclacic’m C]EﬁAM la visita del Fro?esor
. Montilla, quien en su [arga Yy valiosa trayectoria académica y Prm[esional fuera entre otras cosas
Frimer Ministro de Agricultura en el Gobiemo del actual Fresidente Hugo Kafae; Chévez‘ [ nesa
oPortuniclad, le ensefiamos las gré?icas que a continuacién exPIicaremos y se a!egro’ infinitamente al
saber que eso que interesadamente se buscaba hace 20 afios por toda la comunidad cientifica
venezolana vinculada a este tema, como un requisito inclisPensaHe para asegurarnos la soberania
alimentaria, hoy en dia se conocia Yy lo estabamos valorando como tal, como un verdadero tesoro
Fitogenetico de la region troPica!. Después de esta Primera visita, el Frofesor J.J.Monti”a ha
estado muy interesado en conocer el avance del Froyecto, de hecho a pesar de su avanzada edad y
de estar retirado ha viajaclo Personalmente a localidades muy remotas de nuestro estado Méricla a
visitar los Viveros Municipa!es de Chachagruto que esta Produciendo nuestra Funclacio’n, Yy ha
recomendado insistentemente al ]ngeniero Jesds Monti”a, Director del Ministerio de Agricultura Yy
Tierras del E_staclo Méricla que con urgencia deben sembrarse por lo menos 30.000 hectareas de
Chacha}cruto en este E_staclo‘

|a siguiente seccion esta clirigida a todas aque”as personas que por ocupar cargos de direccién en
instancias gubemamentales deben de tomar decisiones relacionadas con Polx’ticas Plﬁb!icas, P!anes
de inversién o ejecucio’n de proyectos donde se intente P]anhcicar un adecuado uso de los esPacios
agrn’colas disponibles, con el objeto de satisfacer todos los requerimientos Proteicos de la totalidad
de la Poblacic’m venezolana.

Fara estos eFectos, vamos a exPlicar con detenimiento la Pro’xima tabla ].Z Yy las dos gréncicas
siguientes, que son de fundamental imPortancia para Pocler tomar decisiones orientadas a

incrementar nuestros actuales indices de soberania alimentaria.
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E_n la columna marcada con la letra A, se estan listando los resPectivos Porcentajes del contenido
Pro’ceico para cada uno de los Procluctos que se Producen en el pals.

[ stos Porcentajes son los que corresponden a analisis bromatolo’gicos realizados de los Productos
en su estado natural sin ser sometidos a ningun tiPo de Procesamieﬂto‘

[ nla columna B se esPechCican las Producciones por hectarea que se obtienen de forma Promeclio
en Venezuela para cada uno de los Procluctos o renglones‘ [F s conveniente aclarar, que estos
valores son el resultado de dividir la Produccio’n total nacional del rubro CorresPondiente entre la
totalidad de las hectareas dedicadas a ese reng]c’m en \/enezue]a‘ E_sto no descarta ni excluge que
en situaciones Particulares se Pueclan conseguir rendimientos mayores por hectarea afio.

| acolumna C representa la Procluccio’n de proteina utilizable por hectarea y por afio para cada uno
de los Procluctos y se obtiene mu!tiP!icando el valor que aparece en A por el valor que aparece en B
y dividiendo el resultado entre 100.

E_ste valor rePresenta la cantidad de Protex’na que estamos en caPaciclacl de Proclucir en \/enezue]a
en base a nuestros valores Promedio de Productividad actuales por cada hectarea de terreno cuando
dedicamos ese esPacio agr:’cola a cada uno de los rubros sefalados.

Como se observa en esta tab!a, los Productos estan ordenados de mayor a menor Procluctiviclacl de
Pro’cex’na utilizable por hectarea afo, con el okjeto de facilitar el analisis Yy de Permitimos estructurar
la gréncica de barras ]‘Z.

Si grancicamos ahora los valores indicados en la columna de la derecha de la tabla ]‘Z, que
rePreseﬂtan las hectareas totales que se dedican a cada rubro en €l Pax’s, yse utiliza un diagrama de
torta, agruPanclo en un solo Fragmento todos los Productos corresPonclientes ala agricu!tura
Propiamente clicha, obtendriamos el gréﬁco: ].5

De] analisis de las gréncicas anteriores Yy de la tabla ]‘Z, Poclemos condluirlo siguiente:

1. 5i quisiéramos suministrarle a todos Yy cada uno de los 25.000.000 de venezolanos la tercera parte
de sus requerimientos Proteicos diarios (aProximadamente 20 grs. ) esto equiva!dria a 182.500.000
ki]ogramos de Protex’na‘ Froclucir esta cantidad de Pro’cex’na a Partir de la Procluccio’n de carne de res
imP]icaria con nuestros niveles actuales Promedio de Procluccic’m (5,52 Kg‘ De Proteina utilizable por
ha. afio) la necesidad de utilizar 34.304.51 1 hectareas para la ganacler:’a de ceba, cifra que signiﬁca

casi Cl dOb!C CICI CSPaCiO qUC tenemos actualmente ClCdiCBClO a esc rubro‘

2. E_n contraste con esto Podemos observar que un solo arbol de Chachafruto Puecle proveer todos

los requerimientos Proteicos de un adu!to, ocuPando tan solo un area de 49 metros cuadrados.

3. | enemos dedicados el 89 % de la To’calidacl de los esPacios agrn’colas para la Produccio’n de los
dos renglones de mas baja Procluctiviclacl de proteina utilizable por hectarea. Sin embargo, si

Iogréramos Prmcerenciar la garxaclerl'a CIC lCChC en vez CIC ]a ganaclerl'a CIC ceba, en tan SO!O
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aProximaclamcntc 6.000.000 de hectareas Poclrl'amos Proclucir estos requerimientos Proteicos (
182.500.000 ki]ogramos, equivalentes a la tercera parte de los requerimientos diarios de toda la
Poblacién por un aﬁo). Dc aclui se deduce una ProPucsta concreta que no imP|ica ampliar la frontera
agrl'co|a, sino establecer Poll'ticas de estado que Prc{:crcncicn la actividad Procluctiva en el rcng|c')n
lechero para modificar el actual esquema de uso y Iograr cambiar estas 6.000.000 de hectareas que

actualmente estan dedicadas ala ceba por la Procluccic')n de lacteos.

4.5 Paralelamente a estas iniciativas, se emprenc{en acciones orientadas a reorientar el uso de los
csPacios agricolas hacia lo que denominamos la zona izquicrcla del gréfico |.2, estaremos en
caPaciclad de mcjorar la Procluctividacl de proteina por hectarea, haciendo mas auténomo nuestro
sistema agroalimentario y orientandolo hacia una inc{epenclencia de las importaciones del

COI’T)POHCH‘EC PFOtCiCO Para Ia PFOC{UCCi(')ﬂ ClC a]imemtos concentraclos Para animales.

5. Fn un [ stado como el de Mérida, donde se viene registranclo un proceso acelerado de
“ganaclerizacién” yuna Pérclicla de la cobertura boscosa equiva]ente a un 30% en los ultimos 30 afios,
tal como lo demuestra el PAT ( [Nundacion Frograma Andes TroPicales) en su proyecto
“Terranclina”‘ [ ste cambio de uso de los esPacios agrx’co!as hacia potreros de tan baja
Procluctiviclacl de proteina por hectarea resulta injusthcicab!e sobre todo por los costos ambientales Yy
eco]égicos que se estan derivando por el efecto de los deslaves. Urge por lo tanto darle al
Procluctor los recursos que necesite para reorientar el uso de los esPacios hacia modelos de
desarrollo sustentable como los esquemas agro?orestales y si!vo~Pastori!es que proponemos en este
proyecto con el uso de esta esPecie de leguminosa arboérea apta para el rescate de cuencas y que le
ofrece al Procluctor la Posibi(idad de utilizar el renglén que Procluce mas proteina por hectarea del

mundo para el desarrollo de granjas integrales de alta Procluctiviclacl por hectarea.

6. Segt'm cifras de CorPoancles, la Poblacio’n del E_staclo Mérida es de 779.684 habitantes.
FroPonemos por tanto se establezca como meta facilmente alcanzable a corto P!azo la siembra de
tres arboles de chachafruto por habitante del E_stado, que equivalclr:’a a un total de 2.500.000
érboles, distribuidos en los 23 municipios que conforman el E_staclo Mérida de acuerdo ala siguiente

taHa‘
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La Fundacion CIESAM esta proponiendo la siembra
de 2.500.000 de arboles de chachafruto en el Edo.
Mérida, distribuidos de la siguiente manera :

MUNICIFIO SUFPERFICIE ARBOLESDE
ENTRE CHACHAFRUTO
1000-2800 m.s.nm. |[RECOMENDADOS
(Km2)
ESTADO MERIDA 3512 2.500.000
A. CHACON 858 600.000
SUCRE 400 275.000
ARICAGUA 515 225.000
ICAMFOELIAS 308 220.000
ANDRESBELLO 252 180.000
IGUARAQUE 22% 160.000
JUSTOBRICENO 21% 150.000
|[CFARRAOLMEDO 211 150.000
A FINTO SALINAS 154 100.000
TULIOFEBRES 154 95.000
ICORDERO
RIVASDAVILA 113 95.000
LIBERTADOR 91 65.000
TOVAR 89 78.000
CARDENAL 76 54.000
QUINTERO
SANTOS 75 5%.000
MARQUINA
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Porcentaje de Proteina, Produccion por Hectarea, P

Tabla 1.2

para Diferentes Productos Agricolas y Pecuarios

roteina Utilizable por Hectarea 'y Hectareas Cultiv

adas en Venezuela

A B C=A.B/100

Productos Produccion promedioen Produccion de Hectareas Cultivadas

% Proteina Kg/ha Proteina Utilizable en Venezuela

(Kg/ ha)

Chachafruto 21,00 36.000,00 7.560,00 60,00
Soya 35,00 2.885,00 1.009,00 2.259,00
Arroz 7,00 4.581,00 320,00 172.952,00
Mani 24,80 1.267,00 314,00 1.192,00
Sorgo 9,00 2.270,00 204,00 185.492,00
Maiz 7,00 2.831,00 198,00 423.557,00
Caraota Negra 23,00 841,00 193,00 22.166,00
Otras Leguminosas 20,00 664,00 133,00 19.615,00
Quinchoncho 25,00 516,00 129,00 5.819,00
Huevo 13,00 670,00 87,00
Otros tipos de Carnes 20,00 250,00 50,00
Leche 3,50 872,00 30,52 1.640.000,00
Carne de Res 21,50 24.75 5,32 17.079.069,00

Fuente: Anuario Estadistico Agropecuario. Repalfiolivariana de Venezuela. Ministerio de Agrictdiy Tierras.
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Grafico 1.2

PRODUCCION DE PROTEINA UTILIZABLE POR HECTAREA PARA DIFERENTES RUBROS
CALCULADO EN BASE A LA INFORMACION OFICIAL DEL MINI STERIO DE AGRICULTURA
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DISTRIBUCION EN CUANTO AL USO DE LOS ESPACIOS AGRIC OLAS

GRAFICO 1.3

EN VENEZUELA.

Ganaderia de
Ceba
80%

Agricultura
11%

Ganaderia de
Leche
9%
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Renglén Espacio requerido para producir la proteina que
necesita un adulto en todo un afio:

_ « Este es el espacio que ocupa un solo drbol de
Chachafruto

Soya 217 m?
Huevo 2.517 m*
Otras Carnes 4 380 m?

Leche 7.175 m?




Andlisis bromatoldgico de las diferentes partes del Chachafruto

Fuente: [3]
DETERMINACION SEMILLA VAINA HOJA
PROTEINA (% b.s.) 21 21 24
CARBOHIDRATOS TOTALES (% b.s.) 51 24 21
ALMIDON % 39 13 14
FIBRA CRUDA ( % b.s. ) 8 23 29
HUMEDAD 84 91 83
GRASA (% b.s.) 1 1 3
CENIZAS (% b.s.) 5 10 9




COMPOSICION DE AMINOACIDOS DEL CHACHAFRUTO COMPARADO CON OTRAS
LEGUMINOSAS. ( g de AA/ 16 gN ). FUENTE: [3]

AMINOACIDO CHACHAFRUTO FRIJOL ARVEJA SOYA HABA
LISINA 6.91 6.24 6.96 6.38 6.46
HISTIDINA 5.84 2.50 2.38 2.53 2.37
TREONINA 5.84 3.87 3.58 3.86 3.36
VALINA 5.57 462 4.08 4.80 4.40
METIONINA 1.31 117 0.88 1.26 0.74
ISOLEUCINA 5.20 3.73 3.20 454 4.00
LEUCINA 8.24 6.51 6.37 7.78 7.09
FENILALALINA 4.99 472 422 494 4.32
TRIPTOFANO 0.66 0.56 0.74 1.28 N.D.
TIROSINA 5.50 2.70 3.34 3.14 3.20
ARGININA 5.63 5.87 9,46 7.23 8.90
ACIDO ASPARTICO 19.47 11.10 11.06 11.70 11.23
SERINA 571 5.57 475 5.12 448
ACIDO GLUTAMICO 17.42 16.27 18.42 18.70 15.07
PROLINA 5.25 3.97 3.87 5.45 3.98
GLICINA 5.44 3.31 414 4.18 413

ALANINA 7.73 3.74 418 4.26 414



Aminograma de la semilla de Chachafruto indicando los valores para cada aminodcido

Fuente: FBN, 2003 [10]
e © @




AMINOGRAMA DE
LA SEMILLA DE
CHACHAFRUTO,
INDICANDO LOS
VALORES
CORRESPONDIENTES
PARA CADA
AMINOACIDO EN
gramos por 16 gN
Fuente: “Evaluacion de la
calidad de la Proteina de

la Erythrina edulis”.
Gerarde Pérez Cecilia de

Martinez y Estela Diaz

[3]
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La administracion de histidina a pacientes con artritis reumatoide severa se
acompafia de mejorias en la enfermedad; de hecho, se ha demostrado que los
pacientes con esta patologia poseen niveles deficitarios de este aminoacido.
Adicionalmente posee propiedades antinflamatorias y es util en aquellos pacientes
con niveles descendidos de histamina (situacién que incluye crisis de mania,
hiperactividad, esquizofrenia)

Fenilalalina




Fenilalanina: Aminoacido esencial con accion antidepresiva y analgésica. Ademas de su eficacia frente a la depresion, la fenilalanina mejora la memoria y posee
efecto antimigrafioso. Entre sus funciones, la fenilalanina estimula la sintesis de tiroxina por parte de la glandula tiroides (la tiroxina contribuye en el mantenimiento del
equilibrio mental y del sistema nervioso). Adicionalmente, se procesa en el tejido cerebral dando lugar a noradrenalina y dopamina. Otro de sus efectos se centra en la

denominada ‘alerta mental’, proceso que incluye la estimulacion de procesos de aprendizaje y memoria.

Su concentracion es elevada en el cerebro y en el plasma. Actla como analgésico potente mejorando cefaleas, artritis y traumas, y posee efecto antidepresivo.
Es ademas la Unica sustancia capaz de producir Feniletilamina, una sustancia quimica ligeramente estimulante y relacionada con el sentimiento de estar enamorado.

Fenilalalina

Treonina: Sus concentraciones
plasmaticas son particularmente
elevadas en los recién nacidos.
Aminoéacido imprescindible para la
correcta funcién digestiva e intestinal ya
que interviene en los procesos de
asimilacion y absorcién de los
diferentes nutrientes. Adicionalmente
posee un efecto estimulante sobre el
timo, glandula relacionada con el
control de la depresion, con el
consecuente efecto terapéutico sobre la
misma .

La deficiencia de L-treonina se
manifiesta por alteraciones géastricas
(maldigestion, pirosis) e intestinales
(malabsorcion) provocando malnutricion
general.




Metionina: Aminoacido
esencial con un potente
efecto de detoxificacion
tisular. Interviene en el
metabolismo lipidico y en
la sintesis de colina. Por su
efecto detoxificante y
protector, le metionina es
necesaria para la
regeneracion celular
hepatica y renal. También
es eficaz en el tratamiento
de las enfermedades
artriticoreumaticas. La
deficiencia de este
aminoacido induce
alteraciones del
crecimiento en los
animales de
experimentacion; en
humanos los signos de
deficiencia incluyen
alteracién en el tono
cutaneo, perdida de cabello
y acumulacién de toxicos.
Parece ser que ademas
induce acumulacion de
lipidos en el higado, tanto
en animales de
experimentacion como en
el hombre .

Fenilalalina







(_apitulo 7. " I |nchi o Caryodendron orinocense
P Y

1.l Inchi es considerada por muchos autores la olcaginosa mas Promisoria de América. Fn un
seminario internacional de olcaginosas celebrado en Bogoté, D.C. Colombia en Noviembre de
1985, mas de 30 cientificos de Brasil, Canadé, Costa Kica, Colombia, ]_:__cuador, ]_:__stados unidos
Yy Venezuela estuvieron de acuerdo en considerar este arbol uno de los recursos mas valiosos para la

Procluccic')n de aceite que se conozcan en la actualidad.

2. El Profesor [Francisco Tamayo escribié en la Revista de la [Facultad de Agronoml'a dela UCV

que al moler las nueces Yy cxPrimir cljugo ICCI"IOSO, se Pucclc hacer una csPccic de cuajacla, de suero Yy

dulce de |cchc, asi como se hace el Tof:u fe) cuajada delaleche de soya. Rev. ]:ac. Agr. 3.1.196%.

3. F | Aceite Prcnsado enfrio de girasol, es muy recomendado por la Dra. Jol"nanna Budwig por su
alto contenido del acido graso linoleico omcga-é. [ I aceite de |nchi tiene casi 75% de este acido
graso. Fcro ademas contiene 12,5% de acido graso linolénico omega-3 y tiene un 14,2% del acido

oleico que caracteriza al aceite de oliva.

4, Otro asPccto que resulta fundamental resaltar del lnchi es que comPitc con la Falma A{:ricana en
el |iclcrazgo de los rcngloncs que Produccn mayor cantidad de aceite por hcctérca, estando su

Procluccic')n en el orden de los 3500 a 5000 l(ilogramos/l"ncctérca. [2.6]
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Otl"OS nom brcs comunes

T omado con ciertas modificaciones de : httP://www.cab.int.co/camPos/biocab/accitcclcinchi.htm

(Castanha do porco (Brasil), abag, almendro, almendro del porce, Cacay, castafio, cumana, hambi,
inche, inchi, iracana, kahai, ‘<a‘<ari, kasePache, ninacuru inchi, nuez ”anera, tacay, taque, taqui
(Colombia); huachanzo, ko?én, mani de érbol) nanampi) nambi, ﬁambi,tocay (Ecuador>; almendro del
Pertﬁ, metohuayo, nuez, Palo de nuez, tagni (Fertﬁ); noga], "nuez de barinas", nuez de barquisimeto,

nueza, Pa]o de nuez, en el MuniciPio Aricagua del E_staclo Méricla, una de las localidades donde
trabaja la Tundacion C]F. 9AM, se conoce con el nombre de cuesco (Venezuela).

Crénica Yy PersPectivas

Las referencias mas antiguas que conocemos de este arbol se remontan a 1768 en las "Kelaciones
de Altoaguirre" que dicen que tanto en la cuenca del Tocuyo como en el sector de los Humocaros
hay unos arboles de gran altura que laman nueces, de gran sustancia Yy tienen gusto a a!mendras, Yy la

fruta tiene la corteza de cascara Clura, que es menester quebrar con algo‘ [27]

Fn 1956, el visionario botanico colombiano E_nrique Férez Arbeléez, decia: "E/ inchi ests
destinado a resolver ef Proﬁ/@ma de los acestes comestibles en ef tro'P/CO... /D or lo mismo se Prestara’ a
grandcs ap/icacioncs en medicina... [~ n cada cosecha Producc cada drbol de 8 a 9 arrobas de fruto...
(ada fruto lleva tres almendras del tamafo de un huevo de Pa/oma muy ricas en acerte... Focas
cspcc/es vcgcta/cs (gua/an a &sta en utilidad para el Porvcn/r def pais, pero c/csgraaéc/amcntc no se
han efectuado sobre ella los estudios que merece... [ xiste el error que s6lo merecen el estudio los
cultivos estaé/ec/dos, Y asi se cierra toda Pos/[w’//dad de crear otros nuevos Y cuantos Jos
Proc/amamos, quedamos enla categoria de Profctas a~PrIbr/ poco menos gue Husos... Fero los paises
extranjeros en dia no Jejano utiizardn  ests cspcc/e nativa de los lanos..”
Segt'm el botanico Yy cronista Victor Manuel Fatiﬁo, enla region venezolana de Tocuyo, la "huez de

Barinas” era un recurso alimentario bien imPortante en épocas de escasez alimentaria en el siglo

XVIII

Valor nutricional

|a semilla contiene un aceite que Puecle utilizarse como aceite de mesa y cocina; su mayor contenido
de acidos grasos Poliinsaturados (que evitan acumulacién de colesterol en venas Yy arterias) quees de
75, supera al de la soya (60), coco (]4), Pa!ma africana (8‘0), oliva (9,5), mani (Zé), maiz (55,5) Y
ajonjoll' (42)
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| anuez (semi”a) es rica en Fo’sForo) calcio Yy hierro; ademas comParativameﬂte con sus 691 calorias es

superior a la nuez del brasil (624), avellanas (640) y mani (460).

E_l contenido de Protex’na de la semilla es de 19% Y el de la torta residual es del 46% <ya extraido el

aceite).

Porte Yy habitat de crecimiento

Arbo! de 20 metros de a!tura, de corteza lisa Yy Fo”aje verde oscuro, copa Fronclosa, madera dura.
Hojas Pecioladas de 24 centimetros de largo por i1 centimetros de ancho. E_l fruto es ova!,
Iigeramente glabro, enclocarpo leﬁoso, nuez con magnitucles de nogal, el fruto contiene 2 a % semillas
que Puecleﬂ ser consumidas tostadas a manera de nuez o que son fuente de un aceite comestible. E_!
inchi es una esPecie autéctona de la Orinoquia Yy Amazonia suramericana, originario de las
estribaciones de la cordillera Orienta( de Co!ombia, E_cuaclor, Fertﬁ y \/enezuela‘ Su 4rea de
localizacion esta ubicada en el bosque humedo troPica] y en la transicion entre el bosque muy
humedo troPical Yy el bosque humedo. Crece en climas calidos himedos de 0 a 1200 metros sobre el
nivel del mar, con rangos de temperatura entre 12 y 30 grados centigrados. | _os suelos en donde se
g P 5IYE g

encuentra naturalmente C] l’ﬂChl’ sSon PObrCS, PCFO no muy PO}DFCS‘

” E_l lnchi o Cargoc]cnc]ron orinocense

T omado con algunas modificaciones de : http://www.siamazonia.org.pe

]:oto 51. quas Yy frutos deinchi o mctohuayo

] L IDENTIFICACION

Nombrc cientifico: Caryodcndron orinocense K arst.

Familia: C (IPFIORDIACE AL

2. DISTRIBUCION, ECOLOGIAY SUELOS

[T suna esPecie originaria de amazonia occidental, amP]iameﬂte distribuida en la cuenca amazonica en
(olombia, [T cuador, Peru Yy Venezuela. [T n el Peru, se encuentra al estado natural Yy cultivado en e

clePartameﬂto de Loreto‘
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| as condiciones ambientales aclaPtativas son: TemPeratura Promeclio anual de ZZZ8QC‘
Frecipitacién Promedio anual de 2000 5000 mm. [Jumedad relativa de 70 ~90%. Altitucl variable

desde el nivel del mar hasta 23500 m.

l:oto 52. l:rutos deinchi o metohuacho

Desarrolla Preferentemente en terrenos no inundables, con buen
clrenaje y de buen fertilidad. Se aclaPta a ultisoles y oxisoles

acidos Y Pobres en nutrientes. SoPortan sequias ligeras y cortos

Per:’oclos de saturacion hiclrica; no toleran Periodos Prolongados

secos, ni anegamiento permanente.

». DESCRIFCION

s un arbol dioico de 30-40 m de a!tura, 80 cm de DAF yiZm de diametro de copa densa y
semiesferica en el bosque natural. Bajo cultivo tiene altura de 12-25 m y de 2040 cm de DAF E_]
fuste es recto, cilindrico Yy de base acanalada. Corteza externa lisa, verde amarillenta con ritidoma
que se clesPrencle en P]acas laminares. (orteza viva blanda y suculenta. [~ xudado acuoso blanco
que se oxida a cremoso o anaranjaclo‘ Hojas simP!es, alternas y con estiPulas deciduas. | amina
coriacea, angostamente eh’Ptica u ovalacla, de 12-25 cm de ]argo Yy 4-10 cm de ancho; Penninervacla,
margenes enteros, éPice obtuso o acuminado, base cuneada, glabra, haz verde oscuro, envés verde
claro Yy nerviacion sobresaliente; un par de gléndulas en la base de la hoja‘ Peciolo acanalado en la
parte suPerior, de i,5-5 cm de. largo‘ ]nﬂorescencia en esPiga terminal, compuesta por 5-8
esPigui”as; flores femeninas Pequeﬁas, sési!es, caliz de 5-6 séPalos, no tiene corola. ]:lores
masculinas en racimos terminales, caliz trifoliolar de séPa]os ova]es, 4 estambres manhciestos, sin
corola. E_l fruto es una céPsu!a valvar tricoca, globosooblongo de 3 4-6,5 cm de longitud Y 2,7-4,5 cm
de diametro, deshiscente, exocarpo verde y subapergaminaclo; b) carPelos lefiosos con pequefio
aPénclice aPica], cada uno encierra una semilla. Cacla fruto contiene 3 semillas ovoides, de 2-3 cm de
]argo y o,9 1,7 cm de ancho, testa dura, endosPermo almendra blanca, rica en aceite, tiene un lado

convexo 9 CIOS PlaﬂOS‘
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+ UTILIZACION
f:ruto

| as almendras de las semillas de los frutos maduros son comestibles, tienen sabor agradab!e
Pareciclo al mani. Se consumen al estado cruclo, tostaclo, Fritoy hervido con sal; molidas se utilizan en
la Preparacic’m de bebidas y dulces. | as Pob!aciones amazonicas aborn’genes Yy mestizas, extraen
aceite comestible de las almenclras, que tiene buen sabory es emP!eaclo enla Preparacio’n variada de
alimentos y como meclicina‘E_n la industria a!imenticia, es de gran Potencia! la extraccion de aceite
rico en acidos grasos Po!i~insaturados Yy la torta que es rica en aminoacidos esenciales. E_( endocarpo

es un buen combustib!e, tiene alto Poder calérico.

Otras Fartes dela Flanta

La madera aserrada tiene uso en ebanisteria. Otros usos de la madera son como lefa yen la

Procluccic’m de carbon. E_! arbol se usa como sombra de café.

5. METODOS DE FPROFAGACION

Fropagacién sexual

|a Propagacién por semilla botanica es el método comunmente utilizado. | as semillas tienen
viabilidad corta, deben ser inmediatamente sembradas. Se recomienda utilizar semillas de frutos

cax’clos, es el mejor estado de madurez Fisiolo’gica Yy tienen mayor raPiclez de germinacion.

Las semillas extraidas de frutos maduros Procedentes de arboles selectos, se almacigan en ambiente
sombreaclo, en cajones de 1 x 1 x 0,2 m conteniendo arena desinfectada con Fungicicla; humedecido el
substrato se siembra a 2 cm de ProFundidad‘ | a germinacion es réPicla, 12 dias ClesPués de la siembra
se Puecle ]ograr el 100% de germinacion. E_( rePique se realiza 15 dias clesPués del brotamiento de las
semi”as, directamente a bolsas Plésticas negras agujereaclas de 2 kg de caPaciclacl, conteniendo

substrato mezclado en la Proporcio’n de i:1:1 de arena, tierra negra y materia organica
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clescompuesta, Previamente desinfectados con Fungicicla‘ (uando las P!éntulas alcanzan de 30-40
cm de altura, estan listas para el trasPlante al campo definitivo. n la fase de vivero, deben manejarse

adecuadamente los riegos Yy el control de Plagas Yy enfermedades.
Fropagacién asexual

| a Propagacic’m vegetativa por injerto, es por el método de Pda terminal. E_l Patro’n es la misma
esPecie; en el vivero debe tener 60 cm de altura ylcm de diametro en los Primeros diez centimetros

de la base del ta”o, igual diametro debe tener el iﬂjer’co en la base de lavareta.

6 METODOSDE ESTADBLECIMIENTOYMANEJO DE FLANTACION

Agrmcoresteria: orientaciones

E_] trasP;ante debe realizarse al inicio de la temPoracla ”uviosa, en hoyos de 40 x 40 x 40 cm, sobre
substrato de tierra negra suPerFicial, materia organica clescomPuesta y ceniza Procecleﬂte de
quema‘E] inchi bajo cultivo es de porte medio Yy de lento crecimiento inicia!; el sombrio a su
estab]ecimieﬂto, favorece su desarrollo. n la etapa Productiva es helioﬁcilo, tolera !igero
sombreamiento.Se adaPta bien es sistemas agrogoresta]es sucesionales. [T esPaciamiento
propuesto es de 12 x 12 m, con lineas de Plantacio’n orientadas en la direccién esteoeste. Simultanea
o secuencialmente se asocia con cultivos anuales de subsistencia que le suministran sombreamiento
im’cial; y con esPecies lefiosas semiPerermes y perennes de réPiclo crecimiento y de copa pequena y
abierta, que no comPitan por luz en la etapa Productiva‘ Son mdltiples las esPecies que tienen

Potencia] de asociacion con el inchi, dePendiendo de la fertilidad del suelo. I ntre las mas comunes

en el estrato bajo: arroz (Orqza sativa), maiz (Zea Maqs), Frﬂo( (Fhaseo!us spp), chiclayo (\/igna

EB&)’ yuca (Manihot SEE‘), Plétano (Musa SEE) n el estrato medio: Pﬂuago (Bactris gasipaes),
carambola (Averrhoa carambola), guanabana (Annona muricata), papaya (Carica ,papava)‘ Fnel

estrato alto: Palo de rosa (Aniba roseadora), caoba <5wietenia macrophv”a), tornillo (Cedre!inga

catenae]cormis) y Pashaco cutano (5chizo!obium amazonicum). AI finalizar el aProvechamiento de los

cultivos anuales se recomienda el establecimiento de una cobertura viva leguminosa‘ﬁ_! manejo del
cultivo demanda clesyerbos oportunos; y |la fertilizacion organica mediante e reciclaje de los residuos
de cosecha, malezas y cortes de la biomasa de la cobertura leguminosa‘La Proteccio’n del cultivo es
necesaria. | n la etapa de crecimiento inicia!, la Principal Plaga es la hormiga arriera (Atta SEE.); se
controla con aldrin o mirex. E_n estadios de mayor desarro”o, la P(aga mas imPortante es el "gusano

cachon del inchir (Fanacea SE‘), larva de un LePiclétero NimPha(iclae, que ocasiona defoliacion
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comP]eta de la P]anta; se controla con insecticida biolo’gico a base de Baci”us thuringinensis, en
dosis de 0,5 kg de i‘a‘/ha durante los Primeros instares larvales‘E_s imPortante sefialar la gran
suscePtibiliclad del inchi al Fuego, un calentamiento del fuste Puecle ocasionar la muerte de la Planta;
deben tomarse las Precauciones necesarias, para Prevenir éstos eventos de quema en las
inmediaciones de la Plantacién‘A la Horacio’n, es necesario cortar los arboles mascu!inos)
manteniendo la Proporcio’n de un arbol macho por cada 10 arboles hembras, para una eficiente
Po]inizacio’n‘ﬁ_n la éPoca de Fructi?icacio’n, es necesario mantener !imPio, el area de Progeccio’n de la

copa del érbol, con la finalidad de facilitar la cosecha.

7.FRODUCCIONY COSECHA

| a fructificacion se inicia a los & 8 afios de la Plantacic’m, demorando en algunos casos hasta 12 anos;
se concentra en los meses de diciembre a febrero. | a Procluccic’m inicial es baja, de algunos frutos el
Primer ano, hasta 50 90 kg de céPsu;as por arbol al décimo ano, incrementandose la Procluccio’n con
el desarrollo de la copa. n condiciones naturales el Promeclio de Produccién es de 250 kg de
cépsu]as por érbol, refiriéndose Producciones de hasta 800 kg‘ n la Provincia de Maynas en el
DePartameﬂto de Loreto, se contabilizaron hasta 5000 P]éntu]as de regeneracién natural, en la
base de un arbol macluro, que es un indicativo del alto Potencia] Productivo de la esPecie‘El fruto
maduro Fisiolo’gicamente se clesPrencle de la P;anta y cae al suelo. | a cosecha es manual,
directamente del suelo. | a recoleccion debe ser Cliaria, asi se Previene la accion de la fauna silvestre

qUC ]a consume éviclamente‘

8. CONSERVACIONY VALORNUTRITIVO

| as almendras son Perecibles‘ | as céPsu!as en ambiente huimedo y templaclo, se enrancian
réPiclamente; igual ocurre con las almendras extraidas de las céPsulas y expuestas al medio ambiente.
| _a conservacion es factible por 30 dias, en ambiente seco y dentro de la céPsula‘Las almendras del
inchi tienen alto valor nutritivo. E_l contenido de aceite es de 41 59% de la a]meﬂclra, con 75% de los
acidos grasos Poli~insaturados; esla esPecie oleaginosa amazdnica que supera en cantidad y calidad
de aceite a esPecies tradicionales como la Palma aceitera aFricana, el mani, la soya y el ajonjolf. | a
torta del inchi es rica en Proteinas. | _os constitutivos qux’micos de la semilla y torta del inchi son los

siguientesi
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ComPoncntcs 100 galmcnclra 100 gclc torta

Aceite 41-59 g

Proteina 19,7 g 4%,0-46,0g

Azucares

Reductores 9,778 1,68¢

Almidones 17,708 58,60 g

[Fibra 2,80¢ 6,10g

(enizas 5,05 ¢ 6,68¢

Otros 1,70g 5,70¢g
Flanta Saturados | Monoinsaturados | FPoliinsaturados
[nchi 11.6 14.0 75.0
Soya 15.5 14.5 60.0
Maiz 4.0 29.0 55,5
Algodon %0.0 18.5 51.5
,Agonjoli 12.5 43.5 42.0
Mani i4.5 5%.0 26.0
(Coco 79.5 6.0 14.0
Olivo i5.5 75.0 9.5
Falma Africana 48.0 44.0 8.0

Acidos grasos del aceite  INCHI] LINAZA GIRASOL

Aciclo li

noleico

Aciclo oleico

Acicloesteérico

Aciclo Palmx’tico

Aciclo li

nolenico

%
72,7
14,2
4,0
7,8

2,5-12,5

% %
20 65
58 1,5
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9.FROYECCION

E_l inchi es la esPecie nativa amazdnica que tiene uno de los mayores Potenciales econdmicos en la

regi(')n amazonica peruana.

Tiene ventajas de aclaPtaciéﬂ ala eco]ogx’a y suelos Preclominaﬂtes de la region; es una esPecie de
uso mtﬂtiple que Procluce alimentos, aceite Y maclera, es un excelente sombrio de Plantas comerciales
umbrofilas y tiene Potencial enla Produccio’n de cartén vegeta]; el aceite que contienen las a(menclras,
es de calidad excelente para la industria de alimentos natura!es, de creciente demanda en los

mercaclos externos.

| as clesventajas son: gran variabilidad de la esPecie; nulo desarrollo investigativo genético,
agronomico y tecno!o’gico de conservacion Yy de transFormaci(')n; inicio de fructificacion tardio; alta

incidencia de P]agas y Perecibiliclacl del fruto.

E_l desarrollo del cultivo debe Priorizar trabajos de seleccion de Plantas de calidad suPerior y
mejoramiento genético para caracteres deseables de Procluctiviclacl y de calidad de Procluctos,
Precociclacl Procluctiva, resistencia a P!agas y uniformidad Procluctiva‘ n agronomia son imPortantes
los estudios de aclaPtacic')n de la esPecie y de Procecleﬂcias en diferentes condiciones de suelos Yy
manejo, Propagacién vegetativa, Ferti(izacio’n, esPaciamieﬂtos y manejo agroforesta!. | a
recuPeracién, acoPio y diseminacién de la informacion generada en Colombia, es fundamental. No
habra Promocio’n, sin un marco !ega! realista que garantice con fondos el emPrenclimiento Yy la

continuidad de la accion.
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Capitulo 8.
FI POLEN RECOLECTADO FOR ADBEJAS

i. Nuestra Fundacic’m realizé por Pedido del Ministerio de la I~ conomia FoPu!ar un Froyecto
titulado: "Modc!o de AProvcchamicnto del Fo!en Mu!thqoral de \/cnczuc!a como la Magor
Fuente A!imcnticia para oPtimizar la Nutricion de la Uniclaclcs E_clucativas Bo!ivarianas"
que esta disefiado para desarrollarse a nivel Naciona!.

2. [ IFProfesor Yy APicu!tor Jorge Cuellar ha desarrollado un disefio de "colmena Popu]ar", que
estd orientada a trabajar con el hibrido de abeja ancricanizada, aProvcchando sus
Potcncia!idaclcs al maximo Yy tomando en cuenta sus caracteristicas ProPias. I” n sintesis, este
disefio bastante oPtimizado Pcrmite una Produccio’n diaria de Po!cn que oscila entre los 80
grs. y los 150 grs. Fudiéndose trabajar también para la Produccic’m de Prc’)Po!is. Brasil, que
era un Pan’s cxPortador de mie!, esta en estos momentos imPortando sus requerimientos
internos, porque los aPicu!tores brasilefios estan dedicados casi exclusivamente a la
Procluccic’m de PréPo!is que lo venden totalmente a JaPén, que lo emP!ca en una bebida

Funcional dC a!to consumo.
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3. [ sta Procluccio’n diaria de Po!cn de una colmena PoPu!ar representa también una medida

antroPométrica de los rcqucrimientos diarios minimos de aminoacidos de un adulto.

Si bien es cierto que el Polen de Hlores recolectado por las abcjas presenta una variabilidad en su

comPosicio'n nutricional, debido fundamentalmente a la Proccclcncia Hora!, existen analisis
f:)romato]égicos como el realizado por la Universidad Nacional de I ntre Rios de Argcntina que en

el afio 2004 realize: "CARACTERIZACION BROMATOLOGICA DEL FOLEN
AF]COLA ARGENT]NO", que Pucdcn utilizarse para valorar mcjor el signhcicado del Po[cn

aPicola como alimento funcional. | os resultados de este trabajo los resumimos en la siguiente tabla

qUC muestra !OS va]orcs Promcdios:

HOUMEDAD 5,82%
GRASA 4,55%
PROTEINAS 24,0%%
FIBRABRUTA 0,97%
pi 5,46
GLUCOSA 8,76%
FRUCTOSA 14,16%
SACAROSA 4,55%
| PROLINA [ r2émgg |
ACIDOGLUTAMICO | 11,80mg/g
ACTIVIDAD ACUOSA 0,404
VITAMINA C 4,1mg/100g
CENIZAS 5 04%
FOTASIO 483mg/100g
CALCIO 97,5mg/100g

SQD]O 18,9mg/]OOg
HIERRO 8,0mg,/100g
Z]NC 5,0mg,/100g
MANGANESO 2,5mg/100g
COBRE i,img/ioqg
FOSFORO 100mg,/ 100g
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[T n este mismo trabajo se dice: “E_I Polcn es un alimento natural, rico en Protcinas, posee 20
aminoacidos esenciales incluidos los que no sintetizamos y que deben ser aPortaclos por la dieta.
También €s una imPorI:antc fuente natural de carbohic]ratos, los que "cgan hasta el 60% del total de
azucares. APorta ademas vitaminas Yy minerales, considerado por ello como un excelente suplcmcnto

dietetico con accion bioestimulante. T ambién es imPortantc el aporte de acidos grasos, es

csPccialmcntc rico en linoleico Yy linolénico, acidos grasos esenciales que deben ser incorPorados en
la dieta. [ ntre las sales minerales se destaca la Prcscncia de hierro, cinc, fésforo y un elevado
cociente Potasio/soclio, en menor ProPorcio'n calcio, cobre, magnesio silicio, aluminioy boro. Upro de
los mcjorcs atributos Fisiolc')gicos del Polcn es el aporte de fibra"

n la siguiente tabla Podemos aPreciar el contenido de cada uno de los aminoacidos esenciales
exPresados en gramos por cada 40 gramos de Polen, comParado con los requerimientos diarios

minimos de acuerdo al “Japanese Scientific Research Council:

Requerimientos | CONTENIDO DE
AMINOACIDO diarios minimos | AMINOACIDOS
gm. FN4ogm de PFOLLEN
gm
METIONINA-CISTINA i.io 0,68
LISINA 0.80 2,28
TRIFTOFANO 0.25 0,64
FENILALALINA-TIROSINA i.io i,40
VALINA 0.80 2.4
METIONINA 0.20 0,68

L EUSINA .10 2,24
ISOLEUCINA 0.70 1,88
TREONINA 0.50 1,84
FENILALALINA 0.50 1,40
FPROTEINA 61.5 9,60

(Como Puede deducirse de la tabla anterior, Yy como ya lo establecio la Dra.
Fotschinkova en su libro [25], solo 40 gramos de Polen son suficientes para cubrir
todos los requerimientos diarios minimos de los aminoacidos esenciales, con la

excePcién de los aminoacidos metionina-cistina que se cubririan en un 62%.
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Como la informacion Publicada que aparece sobre ComPosicién, analisis bromatolégicos Yy
Propieclacles medicinales del Po]en es muy extensa y en muchos casos es realizada por firmas o
empresas Procluctoras o asociaciones de Productores aPico]as, que ”egan en algunos casos a
exagerar acerca de las Propieclacles medicinales del Polen, hemos decidido en esta seccion del
Proyecto sustentar nuestra ProPuesta con un trabajo realizado por la FAO que esta muy bien
resPa]claclo cienthcicamente, este trabajo se Puede conseguir en la siguiente UKL:

htt’p://wwwncao‘org/clocreP/WOO7 6e,/ w007 6c00.htm

[ n este traba}o se cita el excelente reporte cientifico de Schmiclt Yy Buchmann (1992) que
establece comParacioncs entre los contenidos de Protcina, grasa, minerales y vitaminas del Polcn
con rcsPccto a otros alimentos basicos. E_l Polcn resulté mas rico en la mayorn’a de comPoncntcs
cuando se compara en una base de peso o sobre una base de contenido calérico con alimentos como
la carne, el Po"o Frito, los Frﬁolcs horncaclos, el pan intcgraL las manzanas, el rcPo"o, y los tomates.
Aunquc es comParablc en cuanto al contenido Protcico Yy contenido de minerales con la carne Yy las
vainitas, el Po|cn supera a €sos alimentos en mas de diez veces en cuanto el contenido de T iamina Yy
Riboflavina, Yy los supera en muchas veces en cuanto el contenido de Niacina. Cuando el Polcn se
consume en pequefias cantidades, como es lo que se acostumbra, no se Pucclcn satisfacer o cubrirla
totalidad de los rcclucrimicntos diarios minimos de vitaminas, Proten’nas Yy minerales solamente con
puro Po|cn. Sin cmbargo, el Polcn Pucdc representar una forma imPori:antc de suministrar nutrientes
esenciales en acluc"as dietas que tienen insuficiencias.

n el mencionado trabajo se indica que la accion beneficiosa del Polen, aun cuando se consuma en

pequenas cantidades, debe entenderse como un efecto sinergistico que se da cuando un conjunto

de sustancias beneficiosas interactuan para mejorar la absorcion Yy el uso de los nutrientes presentes
en la alimentacién normal, Permitienclo balancear o compensar las deficiencias presentes en la
mayoria de las dietas que hoy en dia adolecen de Principios vitales y esenciales, por los procesos de
refinacion y Procesamiento industria!; mejorando de esta manera la absorcion de otros nutrientes.
[T neste reporte de la FAO se esPechCica que aunque se han tenido analisis de hasta un 40% de
contenido de Protex’na, los rangos normales fluctian entre 7,5 % Yy 35% . E_! rango normal de
contenido de aztcares del Polen estaentre 15% Y 50%. E_; contenido de almidon Puecle ”egar hasta
18%.
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T odos los aminoacidos que se consideran esenciales para el ser humano se encuentran en el Polcn (
fenilalanina, leucina, valina, isoleucina, arginina, histidina, lisina, metionina, treonina Yy triPtoFano)
tambien se consiguen en el Polcn otro conjunto de aminoacidos que no pertenecen al grupo de los
esenciales para el ser humano, como la Prolina que es bastante abundante en el Polcn.

Se encuentran mas de 100 diferentes tiPos de enzimas en el Polcn, algunas de estas enzimas como la
glucosa-oxiclasa es suministrada al Polcn por las abcjas.

Delos 31 acidos grasos encontrados en el Polcn han sido identificados 16 ( 5hawcr et al. 1987 y
Muniatcgui et al.,1989). [l mas imPorl:antc es el acido Palmitico, scguiclo por el miristico, linoleico,

oleico, linolenico, estearico.

Otros comPonentes que se encuentran en el Polen reco!ectaclo por Ias abejas se muestran en la

siguiente tabla:

COMFONENTE CARACTERIZACIONENELPOLEN

[Flavonoides Se han conseguido por lo menos 8

(Carotenoides Se han conseguiclo al menos 11

C,E_, Complejo B( inc!ugendo niacina, biotina, acido Pantoténico,
riboflavina o B2 Yy Piridoxina o é)

Vitaminas

Minerales Minerales Principales: K, Na, Ca, Mg, F, 5 I~ n menores cantidades:
A]) B) CL ]) ‘:eﬁ Mﬂ; Nl) 51, Tl, 3 Zﬂ.

Aminoéciclos libres Toclos

Aciclos Nucleicos y DNA, RNAQ otros

nucleosidos

I™ nzimas Mas de 100

chu!aclorcs del Auxins, brassins, gibbcrc”incs, kinins e inhibidores del crecimiento

crecimiento
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EFECTOSFISIOLOGICOSDEL FOLEN.

Fara describir los efectos Fisio!o’gicos del Polen recolectado por abejas, vamos a seguir utilizando
como referencia el trabajo realizado por la FAO) donde se establecen dos categorias de evidencias
para los reportes acerca de las Propieclacles medicinales del Polen: una Primera categoria establecida
por los reportes que poseen alguna evidencia cientifica yuna seguncla categoria para todos aque”os

rePor’ces que no estan avalados por investigaciones cientificas.

Deﬂtro de la Primera categor:’a es imPortante resaltar e trabajo resafiado por ( Denis, 1966 Y Asi«
quark, 1967) basado en observaciones realizadas en la E_uroPa occidental durante varias
décadas y con un gran ndmero de Pruebas clinicas que han demostrado la efectividad del Polen en el
tratamiento de Prob!emas de Pro’stata que van desde infecciones hasta tumores Y cancer. También
han sido demostrados los efectos bactereostéticos, antibiéticos o anti-bacteriales del Po[en
(Chauvin et al, 1952), que se le atribuge a la adicion de la enzima glucosa~oxiclasa por la abeja.
[~ xisten tambié¢n algunas evidencias de que la ingestion de Polen recolectado por abejas Puecle
Proteger tanto a los animales como al ser humano contra los efectos dafiinos de las radiaciones Y

tratamientos con ragos~>< ( Wang et al.,i98‘+. Hemuss et a]‘, citados por Schmiclt Y Buchmarm,
1992).

Se han realizado trabajos cientificos donde se ha utilizado ¢ Polen como parte de la dieta de
animales domésticos y de insectos criados en !aboratorios, dando como resultado un mejoramiento
enla salud, crecimiento y mejoras en cuanto a las relaciones de conversion entre peso de alimento Yy
gaﬂancia de peso en los animales ( Crane, 1990, Schmiclt Yy Buchmann, | 992)‘ Los Po”os muestran
una mejorn’a en la eficiencia de conversion de alimento con adiciones de tan solo 2,5% de Polen asu
dicta ( Costantini Yy Kicciarde”i d'A!bore)‘i97‘i>. n cerdos se ha rePortaclo una mejoria en la
ganancia de peso al utilizarse el Po!en dentro de las raciones CSalajan, | 970)‘

Dentro de la segunda categoria de evidencias existe una lista gigantesca de atributos Fisio[égicos
que han sido resefiadas por Procluctores aPico!as, asociaciones de aPicultores o por el saber

Popu]ar tradiciona!‘ Fara lOS CFCCtOS de este Manua!, vamos a seleccionar solamente aque”as
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Propieclacles que tienen unajusthcicaciéﬂ comProbada, tal como lo ilustra la tabla en la siguiente

Pégina:

ATRIBUTOFISIOLOGICO
DELFOLENRECOLECTADO
FORLAS ABEJAS

JUSTIFICACION O REFERENCIA
QUE INDICALAVALIDEZDEL
MENCIONADO ATRIBUTO
FISIOLOGICO

T ratamiento de la anemia

]ncremcnto dela hemog!obina

Contcniclo de aminoéciclos, vitaminas, minerales

|soleucina(4,7%), leucina(5,6%) , Valina(6,0%)

Mcjora el alerta mental )Corrigc el deficit
de atencion, estimulacién de procesos de

aPrenclizaje Yy memoria

Contcniclo del aminoacido fenilalanina (5,5%)

Fromotor del crecimiento

Factor R. Auxins, brassins) gibberellines, kinins
Arginina(‘%]%)

Mejora el aPetito

Conteniclo de vitaminas, minerales Yy bioestimulantes

Sharma y Singh, 1980.

Mcjora sistema nerviosog endocrino

Conteniclo de aminoéciclos, Sharma Yy Singh, 1980

Fortalece el Sistema inmunolégico

Conteniclo de aminoéciclos, vitaminas, minerales Yy

bioestimulantes, Lisina(ﬁ]%)

Regu]aclor de la funcién intestinal

Conteniclo de fibra y enzimas.
Contiene Arginina(‘i"]%)

Mejora la Cligestio'n Yy absorcién de

nutrientes de otros alimentos

[” nzimas, aminoéciclos, vitaminas, Treonina(‘hé%)

TriPtc'mCaHOC 1,6%)

Mejora el Sistema Nervioso, aguda en el

tratamiento de la clePresién

TriPtéFanoﬁ ,6%), [Tenilalanina(3,5%),
T reonina(4,6%)
Aciclo AsPértico, Glicina Yy Tirosina

]nsomnio o Pérclicla del sueio

(ontiene TriPtéFano (1,6%)

E_]Cecto antibiotico

[” nzima gl ucosa-oxidasa

Mejora dela Piel

Contiene Metionina (] ,7%), TriPto'Fano< i )6%>

aja los niveles de colestero
]5}! les de colesterol

Contienc G!icina, Arginina(‘i—]%)) Metionina( i ,7%)
T aurina, | reonina(4,6%)

aja la presion arterial alta
BJ | P rt | alt

Contiene aminoacido T aurina

Mejora la arterosclerosis

Acidos grasos liﬂo!éicog linoico.
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[~ stimula el metabolismo Tripté%no( 1,6%)

FPromueve la longcvidad [Flavonoides, aminoacidos, acidos grasos
(Contiene TriPtéFano( 1,6%), |soleucina(4,7%)
| _eucina(5,6%), Valina(6,0%)

Mcjora resistencia a la Fatiga Yy el estrés

Agucla ala desintoxicacion Mctionina(i ,7%)) Arginina<‘1~,7%), Cistcn’na(O,é%)
Ayucla enla Diabctcs Aminoéciclo taurina, Lcucina(ﬁ,é%)
Meijora el rendimiento de atletas | _eucina(5,6%), vitaminas, minerales, aminoacidos

A\rtritis, reumatismo Histidina(i,j%), Metionina(l]%), Fcnilalanina@,ﬁ%)

]ncrcmcnto de la vitalidad Vitaminas del comP!cjo B, minerales Yy aminoacidos

Si analizamos toda la informacién contenida en las secciones Prcccdcntcs Podcmos
concluir que el Po|cn recolectado por abcjas debe ser considerado como un alimento
funcional mas que un suP|cmcnto nutricional. Al considerarlo de esta manera, estamos
abriendo el campo de utilizacion del Polcn como materia Prima en el disefio de menus
funcionales . [ ntenderemos también que las Potcncialidadcs sinergisticas del Po|cn lo
convierten en un alimento funcional de cualidades invalorables para la activacion de todo

el Potcncial ncuroqun’mico del cerebro.
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;Coémo adquirir el Miso de Chachafruto 2

Fara aclcluirir el Miso de Chachafruto, Ud Puede clePositar Bs‘ 50 en alguna de las siguientes

cuentas corrientes:

. BANCOTEDERAL No.0133004967100000% 670 a nombre de (Oswaldo Pérez Baez
2. BANFKO No.oi16i 00%9182%%900202% a nombre de Oswa]clo Férez Béez

DesPués nos manda un e-mail a: fundacionciesam@uahoo.es

[ n este e-mail nos indica la fecha , el ndmero del clePésito y su direccion ComPleta con te(é?ono,
nosotros le enviaremos via MKW un Paquete con el flete ya cancelado Yy contentivo de un CD con

el Libro del Miso de Chachafrutog un reciPiente Pléstico con 500 gramos de Miso.

| e agracleceremos infinitamente sus observaciones, recomendaciones y sugerencias al e-mail anterior

o alos teléfonos: 0274-6576250 y O0416-0781950

RECOMENDACIONES

Hay que recordar que el M]SO es un alimento \/]\/O, si analizamos un gramo de M]SO

encontrariamos mas de 100.000 microorganismos que Pucclcn sobrevivir en un medio
altamente salino ( i13% de sal) Yy que por lo tanto son beneficiosos para el ser humano ysu

flora intestinal. | e recomendamos cada vez que abra el Potc de M]SO para uti!izar!o,

decide: GRACIAS MISO, TE AMO MISO, GRACIAS A DIOS FOR
E_L CHACHAFKUTO Y FOR E_L MISO Siguicndo Estas recomendaciones

no es necesario guardar!o en la nevera. Revisar el trabajo del Prof. Masaru |~ moto en | os
mensajcs del agua” para entender lo imPortantc de esta recomendacion. Fucclc tambi¢n
imPrimir la ctiqucta que esta en el CD Yy chérsela al Potc de M]SO, o disefiar usted su

ProPia etiqucta que exprese y transmita un Pensamicnto de amor y agradccimicnto.

105



