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Bl quimico Manuel Fotpyctura del grano

Soriano, con el apoyo

de cientificos japoneses, determing la estructura tridimen-
sional de la proteina mas importante del amaranto, lo cual
permite modificarla con el fin de mejorar su actividad y
proponer nuevas aplicaciones. Actualmente, el investi-
gador trabaja en el desarrollo de un farmaco a base de la
semilla, capaz de aliviar las molestias de la artritis.

enfan razén quienes llamaron “Alegria”, al
popular dulce de amaranto elaborado en

México. Los cientificos han comprobado

que el nutritivo grano contiene un estimulante del
r 6 r cerebro que favorece el estado de dnimo.
M a' El amaranto es rico en proteinas que cumplen satisfacto-
6 9 i’ ( riamente con los requerimientos de aminodcidos esenciales para

los humanos. También aporta calcio, hierro, fésforo y ademds es bajo en grasa.

Atraido por estas propiedades nutritivas, el investigador Manuel Soriano, del Instituto de

Quimica de la UNAM, analizé con detalle los componentes del ingrediente bdsico de la “Alegria”, en
Para los aztecas, particular la protefna més abundante en el grano.

el amaranto era un “Es una proteina muy interesante, pues tiene niveles elevados de lisina, un aminodcido esencial que ayuda a la absorcién

4,
K

L%
ﬁ‘;
-

'-9- alimento bésico del calcio y segtin algunos cientificos, contribuye al desarrollo de la inteligencia, la memoria y la rapidez de los reflejos,

‘.ﬁff . i aunque todavia no saben con exactitud cémo acttia en estos procesos. Asimismo, posee triptofano, otro aminodcido esencial,
m..: - . Lo utilizaban para el cual participa en la produccién de serotonina en el cerebro, la sustancia responsable de nuestra capacidad de sentir placer
2 ?’» elaborar atoles, y bienestar.”
5}3 [ AP . " En resumen, el consumo de amaranto ayuda a combatir la depresién gracias a que brinda una
"' -4 é“h , .:_ tamale,s y tOl‘tlllE}S, buena cantidad de triptofano a los seres hufnanos, incluso superigr ala q%le propol?lciona -
;;!’& 2 -'f B8 ademais lo ofrecian el maiz, arroz, avena, cebada u otros cereales comunes en la dieta de la poblacién. ~_ El amaranto es
BUE Stk s a los dioses en “Quizds los aztecas identificaron esta cualidad or eso le llamaron

: Y P

*

e
$a
»

4 -..‘

una planta resistente a
| condiciones climaticas adver-
.+  sas, tales como sequia, altas

ceremonias Alegria” a la tradicional barra de amaranto”, sefiala Manuel Soriano.
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F‘j""r - Bebida nutritiva temperaturas y suelos salinos. En
l 4 £ Luego de aislar, purificar y caracterizar a la proteina mas abundante en el MéXicor la “Aleg"'a" es la forma
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amaranto, el doctor Manuel Soriano, observé que ésta forma un liquido muy
similar a la leche. De ahi surgi6 la idea de utilizarla para elaborar una bebida
nutritiva, recomendable en casos de osteoporosis, artritis, diabetes, intolerancia
a la lactosa o depresion.
El novedoso producto se fabrica a partir de la semilla de la especie Amaranthus
(&) hypochondriacus, originaria del territorio mexicano.

l\\ “La bebida tiene todas las bondades del amaranto: un alto contenido de
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proteinas de excelente calidad, cuatro veces mds que la leche de vaca, antioxi-
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mas comun del consumo del
“ grano, aunque también es
", aprovechado como

~verdura o forraje.
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dantes naturales, grasas como el omega-6, omega-3 y el escualeno, que ayuda
a disminuir el colesterol en sangre. Asimismo, es rica en minerales, comparada
con la leche de vaca presenta el doble de calcio, hierro y fésforo. Incluso las

El proceso de elaboracion consiste en moler la semilla hasta obtener una harina; posterior-
mente, mediante un procedimiento quimico, que es precisamente la aportacion cientifica, el
i investigador logrd que el liquido adquiera una consistencia similar a la leche.

ﬁ" Sabemos que la leche de origen animal es un alimento valioso: posee proteinas, grasa,
vitaminas solubles en agua, un azlcar denominada /actosa y sales minerales, entre otros elementos, sin
s embargo, algunos nifios y adultos no pueden consumirla

"’ﬁ‘a 04;., En 1 ggg@ el amaranto germinﬂ debido a que sufren de intolerancia a la lactosa, un trastorno

N g ’,,‘__.:-.- g ocasionado cuando la factasa, enzima que posee la leche, pierde su

N : E y florecio fuera de la Tierra . actividad en el intestino, generando problemas estomacales o en la piel.
X . wnf durante el VUP-|0. d_e !a nave Atlantis, Las bebidas vegetales son una alternativa para ellos, ya que por ser mas

X en el que participo el astronauta digeribles que la leche, evitan el estrefiimiento, la diarrea, el colon ___
v % mexicano ﬁ@@j@ﬁﬁ:@ M@i‘m irritable y las alergias.
R _;‘; ] _\?}ﬁ " Para mas informacidn sobre la bebida de amaranto, llama
YA .4: = %% Vela. pesde entonces, | en el Distrito Federal al 56 74 68 69.
L r X b !,

LA CREACION DE
NUEVOS
PRODUCTOS A
PARTIR DEL
AMARANTO, ES
UNA APORTACION
DE LOS CIENTIFICOS
QUE BUSCA
BENEFICIAR A LOS
AGRICULTORES
DEDICADOS
A ESTE CULTIVO.
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