Revista Académiczl de

|nw:5tig:_'q cion

H
g
-
5
o
o}
=

TLATEMOANI

Revista Académica de Investigacion
Editada por Eumed.net

No. 12 — Abril 2013

Espafa

ISSN: 19899300
revista.tlatemoani@uaslp.mx

Fecha de recepcion: 4 de diciembre de 2012
Fecha de aceptacién: 5 de febrero de 2013

AMARANTO: EFECTOS EN LA NUTRICION Y LA SALUD

Dra. Paola Algara Suéarez
Facultad de Enfermeria
Universidad Auténoma de San Luis Potosi

paola.algara@uaslp.mx

Dra. Josefina Gallegos Martinez
Facultad de Enfermeria
Universidad Auténoma de San Luis Potosi

jgallego@uaslp.mx.

Dr. Jaime Reyes Hernandez
Facultad de Enfermeria
Universidad Auténoma de San Luis Potosi.

reyes.jaimeh@fcg.uaslp.mx.

Resumen

Antecedentes : Los problemas epidemiolégicos que afronta nuestro pais en
gran medida estan asociados a una mala nutricion. El exceso en el consumo de
productos industrializados y la pérdida del consumo de alimentos nutritivos que
nuestros antepasados consumian, es una combinacion peligrosa para la salud.
En amaranto ha tenido un impacto social y cultural desde la era prehispanica y
en la actualidad se le ha catalogado como uno de los alimentos mas completos

llegando a ser consumido por astronautas. Objetivos : Realizar un revision
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bibliografica actualizada sobre los beneficios del consumo de amaranto, su
historia, y sus aplicaciones en salud. Resultados : El amaranto cultivado por
nuestros ancestros dejo de consumirse debido a fendmenos religiosos. Sin
embargo, por su alto valor nutritivo (=18% de proteina), se ha incorporado
nuevamente en nuestra dieta como complemento nutricional para la
recuperacion de nifios desnutridos. Los mayores beneficios se observaron en
nifios con desnutricion leve y moderada y en menor grado con nifios con
desnutricién grave. Por otro lado, el aprovechamiento de la planta de amaranto
incluye el consumo de hojas de amaranto con valor nutritivo y algunos efectos
nutraceuticos al disminuir los niveles de colesterol y triglicéridos. Algunos
estudios sugieren que péptidos presentes en el amaranto inhiben la presién
arterial, otros sefalan efectos hipoglucemiantes y anticolesterolémicos vy
anticancerigenos. Conclusiones : El amaranto es una planta poco explotada
como alimento y como cultivo de valor comercial. Un mejor conocimiento y
divulgacion sobre las propiedades Unicas del amaranto podria contribuir a la
reduccion de problemas de salud y pobreza a través de politicas publicas
involucrando los sectores publico, privado, sociedad, universidades vy

productores.

Palabras Clave: Amaranto, salud, desnutricién, alimentacién, nutraceuticos
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Abstract

Blackground: Epidemiologic problems in our country are associated with poor
nutrition, an excess consumption of industrialized products and a decreased
intake of traditional foods, posing a dangerous combination for health.
Amaranth has had a social and cultural impact since the pre-Hispanic era and
has currently been catalogued as one of the most complete foods being
consumed even by astronauts. Objective: Perform an updated bibliographic
review on the benefits of amaranth consumption, its history, and its applications
in health. Results : Amaranth was grown by our ancestors and later left out of
the common diet due to religious phenomena. However, thanks to its high
nutritional value (=18% protein), it has earned again a place into our diet, mainly
as a nutritional supplement for the recovery of malnourished children. The
greatest benefits have been observed in children with mild and moderate
undernourishment, and less in children with severe undernourishment. On the
other hand, the full use of the amaranth plant includes consumption of its leaves
with nutritional and nutraceutical effects, decreasing plasmatic cholesterol and
triglyceride levels. Recent studies suggest that some characteristic peptides
present in amaranth can lower blood pressure and act as hypoglycemics,
hypocholesterolemics and anticarcinogenics. Conclusions: Amaranth is a
poorly exploited plant in different areas: food, health and economic use. There
are important areas of opportunity for Amaranth research, such as nutrition,
nutraceuticals, and functional topics. The development of knowledge and use of
amaranth will be beneficial in the reduction of poverty and health problems,
through public policies involving governments, the private sector, society,
universities and producers.
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Introduccion

La situacion de la sociedad actual presenta grandes retos al sector salud y
alimenticio. Hoy en dia las enfermedades relacionadas al sindrome metabdlico
ocupan el primer lugar como causa de muerte en México, asi como de gasto
publico para atencion a la salud. Es evidente que la nutricidn juega un papel
muy importante en la generacion de estas patologias, por lo que se buscan
continuamente fuentes de alimentacion que brinden alta calidad nutricional asi
como beneficios adicionales a la salud. Tal es el caso del amaranto, cultivo
originario de América que formaba parte importante de la alimentacion en
épocas prehispanicas. Esta planta contiene un perfil de proteinas, lipidos y
carbohidratos que lo hacen muy especial como alimento. Asi mismo, se han
reportado efectos fisiologicos entre los que destacan sus propiedades en la

regulacion de la glucosa y el colesterol plasmaticos.

El presente trabajo propone una sintesis desde el punto de vista histérico,
nutricional y de salud que nos lleva a la reflexion sobre las potencialidades y
limitantes del uso del amaranto para mejorar condiciones de salud y de

economia.
Antecedentes histéricos del amaranto

La palabra Amaranto significa inmortal, proviene del origen griego: a; negacion
y maraino; marchitarse, esta connotaciéon se adapté a esta planta por su
resistencia a la sequia. En su significado precolombino en México se denomindé
Huautli, palabra de origen nahuatl que significa inmortal debido a que la semilla
no se descompone. También tiene la denominacion Alegria, la cual fue
otorgada por Fray Martin de Valencia en Santiago Tulyehualco, basada en la
alegria por ver los campos sembrados y por los brinquitos de la semilla al
reventarse en el comal'. Si bien existen unas 80 especies, sélo tres de ellas
son cultivadas: A. hipocondriacus, originario de México, A. cruentus, oriundo de
Guatemala y el sureste de México y A. caudatus, procedente de América del

Sur.?
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El cultivo se realizé en Mesoamérica y los primeros datos de esta planta datan
de 10 mil aflos. Se sabe que el amaranto formé parte de la dieta en los pueblos
indigenas antes de la conquista de los espafioles, en los Aztecas, Mayas e
Incas, que siendo pueblos recolectores y cazadores lo consumian en igual
importancia que el maiz y el frijol. Los aztecas tenian por costumbre alimentar
al nifio con leche materna hasta los tres afios, en ésta edad comenzaba la
alimentacion no lactea e incorporaba poco a poco alimentos a base de maiz,
frijol, amaranto, chia, algunos frutos y algo de carne.® Entre los aztecas, el
amaranto se ofrecia como tributo a los dioses, se consumia en forma de atole
por los guerreros porque se le consideraba que aportaba fortaleza fisica,
apreciado especialmente por su valor alimenticio, sin embargo a la llegada de
los espafioles su cultivo y consumo fue prohibido y casi erradicado por su
relacion con las ceremonias religiosas, por su parecido a la sangre cuando se
combinaba con miel de tuna roja. Solamente sobrevivié en pequefias areas de

cultivo esparcidas en zonas montafiosas de México y los Andes.*

El amaranto también era consumido por el pueblo Maya. Se ha demostrado por
meétodos paleontolégicos que la dieta maya consistia principalmente en
consumo de maiz, frijol, raices, frutas, calabaza y amaranto, y en menor
proporcion, nopal y pifia. También hay evidencia de consumo de carne de
mamifero y pescado u otros productos marinos. Se han encontrado vestigios
de desnutricion, demostrado por métodos paleontoldgicos en estudios de
esqueletos antiguos. Incluyendo pérdida estatural, pérdida de esmalte dentario,
y de enfermedades asociadas de tipo infeccioso y parasitario que contribuyeron
a empeorar la salud de los mayas sobretodo posteriormente a la conquista
espafiola, contribuyendo al colapso el incremento poblacional y la degradacién
ambiental.* Se sabe que aun es usado incluso por grupos indigenas de
Estados Unidos de Norteamérica, tal es el caso de los indigenas de Colorado,
Utah, Arizona, Nuevo México, entre otros.® Algunas poblaciones nativas del
Nayar, cultivan la especie Amaranthus cruentus; mas silvestre que las de la
raza Mexicana, cultivada en Puebla y Morelos. Lo denominan Ve-Ve (amaranto
en Cora, su lengua). Los ancianos de la comunidad indigena han mencionado
que la forma mas comudn de consumirlo es el pinole durante las largas
caminatas o cuando se ha agotado el maiz.® Actualmente en México se cultiva
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y consume en Puebla, Estado de México, Morelos, Tlaxcala, Distrito Federal,
Jalisco y Oaxaca. En menor importancia se cultiva también en el Estado de
Michoacan, Chihuahua, Durango, Hidalgo, Nayarit y Nuevo Leon. En el Distrito
Federal se cultiva amaranto preponderantemente en Santiago Tulyehualco,
donde se ha ido transmitiendo de generacion en generacion la produccion

tradicional del amaranto.

En 1975, la Academia Nacional de Ciencias de Estados Unidos realizd6 un
estudio extensivo con el fin de diversificar la base alimentaria global y
selecciond al amaranto entre los 36 cultivos mas prometedores del mundo.
Inclusive por sus propiedades fue calificado por la NASA como cultivo CELSS
(Controlled Ecological Life Support System) la planta remueve el di6xido de
carbono de la atmdsfera y, al mismo tiempo, genera alimentos, oxigeno y agua.
Por ello la NASA lo seleccion6 e incluyé en la lista de alimentos de los
astronautas en misiones espaciales, quienes requieren alimentos que pesen
poco, se digieran facilmente y tengan un aporte nutritivo significativo, y que
ademas pudiesen generar oxigeno y agua. En los afios 80 el astronauta
mexicano, Dr. Rodolfo Neri Vela dicté una conferencia en la que reveld que en
el espacio consumié harina de amaranto.! Para la OMS el amaranto es el
alimento perfecto si se combina su proteina con otros cereales y se enriquece

con vitaminas y minerales.®
Composicion del amaranto.

Si bien la carne ocupa un lugar privilegiado en la sociedad por su contenido
proteico, el costo aun es elevado y no esta al alcance de la poblacion pobre, lo
que hace que la dieta del mexicano en condiciones de pobreza y extrema
pobreza sea deficiente, sobre todo en proteinas y calorias. La calidad nutritiva y
los rasgos biologicos del amaranto han hecho que paises como China, India,
Estados Unidos y el continente Africano se interesen en su consumo. Las
semillas de amaranto son una fuente superior de proteinas, que pueden
satisfacer gran parte de la racion recomendada de proteina para nifios y

proveer aproximadamente 70% de la energia de la dieta.’

Desde el punto de vista nutricional y alimentario, el amaranto es un alimento

completo, ya que contiene ocho aminoacidos esenciales, vitaminas y
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minerales. En general los granos de amaranto proporcionan una adecuada
cantidad de aminoéacidos esenciales.? La variedad que se consume en México
tiene un promedio de aproximadamente 16-18% de proteina, lo cual lo pone en
ventaja con otras variedades de cereales como el trigo que contiene entre 12-
14% de proteina o el maiz con un 9-10%. Cabe mencionar que la calidad de la
proteina es sobresaliente por su alto contenido de lisina, un amino&cido
esencial, siendo casi el doble que el trigo y tres veces mas que el maiz,
convirtiéndolo en un complemento nutricional 6ptimo.° La composicién de
proteinas presentes en el amaranto incluye: albumina rica en lisina, triptofano,
treonina y valina; globulina la cual es rica en leucina y treonina y las glutelinas

ricas en leucina, triptofano, treonina e histidina.

Actualmente se ha reconocido al amaranto por sus propiedades proteinicas, sin
embargo, no es el Unico nutriente de valor. Sus semillas contienen alto
contenido de grasas mono y poliinsaturadas, tales como el &cido linoleico mejor
conocidos como aceites Omega-3. Actualmente estos aceites esenciales han
cobrado gran interés por los usuarios, debido a sus recientes descubrimientos
sobre los beneficios a la salud y en contra de algunos problemas
cardiovasculares. Las semillas de amaranto contienen una buena proporcién
de estos aceites y representa entre un 6 y 10% de la semilla. La gran variedad
de acidos grasos saturados, monoinsaturados y poliinsaturados, son de gran
importancia para su consumo sin embargo, destaca la presencia del escualeno
la cual representa alrededor del 5-8% del total de aceite. Esta cantidad varia

dependiendo del tipo de amaranto.'®*? El

escualeno, como &acido graso
insaturado, es muy similar en su estructura al beta-caroteno siendo un
metabolito intermedio en la sintesis del colesterol. No es muy susceptible a la
peroxidacion y actia como protector a la exposicién de radiacion UV, algunos

estudios refieren su uso como terapia adjunta para una variedad de cancer.*®

En lo que respecta a otros componentes nutricionales, el contenido de
proteinas crudas, lipidos, fibra y cenizas de la semilla de amaranto por lo
general es mas alto que los de los cereales.’® La semilla contiene sodio,
potasio, calcio, magnesio, zinc, cobre, manganeso, niquel y hierro.** Ademas
contiene tocotrienoles y otros componentes con propiedades antihipertensivas
recientemente investigadas y de gran interés cientifico.
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Alimento Funcional

Recientemente, la planta de amaranto ha despertado gran interés por parte de
la comunidad cientifica debido a sus caracteristicas y propiedades. La mayoria
de la poblacion asocia el consumo de amaranto a sus propiedades
nutricionales y mas especificamente al alto contenido de proteina la cual puede
variar desde un 15% hasta un 38% en algunas especies. La planta de
amaranto pertenece a la familia Amaranthaceas a la especie Amaranthus. Es
considerado erroneamente como un cereal y consumido por la poblacion como
tal, no pertenece al mismo grupo botanico que el maiz, arroz y trigo, sin
embargo debido a que sus semillas son parecidas y pueden ser empleadas
para producir harinas y otros productos semejantes a los de estos granos
atribuyéndoles también esta connotacién.'® La planta de amaranto en general
tiene ventajas sobre otros cereales no solo por el alto contenido de proteina
presente en el grano, si no por la capacidad de aprovechamiento de la misma
ya que la parte comestible constituye entre el 50 y 80%, principalmente las
hojas cuando son jovenes. Las hojas pueden ser utilizadas como verdura junto
con la inflorescencia para el consumo humano. El bajo contenido de gluten lo
hace una excelente fuente de nutrientes para personas que padecen
enfermedades celiacas (intolerancia al gluten). La cantidad de proteina de las
hojas de amaranto es semejante a la de la espinaca (=3.5%) pero contiene
mayor cantidad de fibra que ayuda como preventivo de diverticulosis y cancer

de colon.*>1®

El amaranto parece estar mas lejos de ser considerado un simple seudocereal
y mas cerca de ser considerado un alimento nutraceudtico y funcional. Los
reportes cientificos sobre amaranto sugieren que la planta contiene agentes
potencialmente beneficiosos para la salud, lo que parece darle un valor
agregado a este alimento a nivel local, nacional e internacional. Sin embargo a
pesar de la gran cantidad de beneficios reportados todavia parece que estamos
lejos de descubrir todo sobre el amaranto, por lo que muchas investigaciones
aun estan en desarrollo. A continuacion se enumeran algunas de los
principales hallazgos relacionados con el amaranto, su relacion con la salud,

los principales beneficios y posibles areas de oportunidad en la investigacion.

El amaranto como alimento terapéutico
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El amaranto, en sus distintas variedades, también ha resultado una especie
vegetal atractiva para la obtencion de sustancias terapéuticas para uso
humano. Varios grupos han explorado los efectos bioldgicos de distintos
extractos y preparados provenientes de la planta de amaranto buscando
identificar los componentes activos a los cuales se atribuyen efectos curativos.
Entre los efectos bioldgicos estudiados se encuentran: la capacidad para
reducir el colesterol plasmatico, su efecto hipoglucemiante, su capacidad para
regular la presion arterial, su influencia en el fortalecimiento y regulacion del
sistema inmune, su efecto anticancerigeno y su efecto antioxidante, entre otros.
Estos efectos han sido estudiados sobre distintos modelos biol6gicos y
manejando muy diversos extractos de la planta. Se han utilizado, por ejemplo,
aceites de distintas especies de amaranto; fracciones proteicas; extractos de
las hojas; y sustancias purificadas como lunasina, flavonoides, escualeno,
tocoferoles, globulina 11S, etc. A pesar de la gran cantidad de informacién que
se ha obtenido de estas investigaciones, todavia no se ha elucidado el papel
que juega cada componente de la planta en distintos procesos fisiologicos, asi

como la posible interaccion entre los componentes activos.

Reduccion de colesterol plasmatico

Dentro de la diversidad de compontes encontrados en el amaranto existen
algunos que son importantes en la reduccion de colesterol, ya que contiene
fioras de tipo dietéticas, escualeno, tocotienoles, isoprenoides y otros
factores’’. Se ha propuesto que la unién de acidos biliares a algunas fibras
vegetales es responsable de mejorar los estados de dislipidemia y disminucion
de colesterol plasmatico, ya que en experimentos in vitro, se ha reportado una
fuerte union de la harina de amaranto y el concentrado proteico con algunos
acidos biliares toxicos para la mucosa intestinal, como son el acido deoxicélico

y taurocélico.*®

Algunos efectos sobre los lipidos corporales se han estudiado para distintas
fracciones del amaranto en distintos modelos animales. Se ha observado en
varios modelos de rata, una disminucion en el colesterol hepatico y plasmatico
aunado a una mayor excrecién en heces del mismo.*® En un modelo de ratas
alimentadas por cuatro semanas con una dieta suplementada con 1% de
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colesterol y 300 g/Kg de grano de amaranto o 90 g /Kg de aceite de amaranto,
se encontré6 que ambos complementos disminuyeron el colesterol hepatico y
plasmatico. El aceite de amaranto provoc6 un aumento en la excrecién fecal de
colesterol y acidos grasos. En otros experimentos, las ratas también fueron
sometidas a una inyeccion intraperitoneal de escualeno extraido del amaranto
0 escualeno de higado de tiburén (200 mg/Kg, ambos tratamientos) por 7 dias
y se report6 que el escualeno proveniente de amaranto redujo
significativamente el colesterol plasmatico y hepatico, aumentando su

excrecion fecal.?°

Otros grupos de investigacion experimentaron con hamsters
alimentados con dietas altas en colesterol y suplementadas con grano de
amaranto (10 y 20%) o aceite de amaranto (2.5 y 5%) por cuatro semanas. Un
suplemento de 5% de aceite de amaranto disminuyé significativamente el
colesterol total y las lipoproteinas de baja densidad. De forma muy similar, el
grano de amaranto completo, que aporta un 1.4 % de aceite, disminuyé el
colesterol de lipoproteinas de baja densidad y aumentd las lipoproteinas de alta
densidad. Ambos tratamientos disminuyeron hasta en un 50% las lipoproteinas
de muy baja densidad y aumentaron la excrecién fecal de algunos acidos

biliares como el ursodeoxicolato.?

El estudio de los efectos del amaranto sobre la concentracion plasmatica de
colesterol también se ha realizado en seres humanos. Un trabajo realizado en
pacientes con enfermedad isquémica coronaria, mostr6 resultados
prometedores. En este caso, la estrategia fue utilizar una dieta suplementada
con aceite de amaranto, y se observo que la adicion de 600 mg por dia de
escualeno en la dieta provoco efectos positivos en cuanto a disminucion de
colesterol y triglicéridos plasmaticos, ademas de que se modificé la
composicién de acidos grasos de la membrana de glébulos rojos.??

Reduccion de la presion arterial

Los efectos hipotensores del amaranto han sido estudiados a nivel de proteinas
purificadas del grano asi como utilizando preparados del grano completo. Se ha
propuesto que algunas globulinas provenientes del grano de amaranto tienen la
capacidad de inhibir la enzima convertidora de Angiotensina | (ECA)
involucrada en la hipertension arterial. Esta enzima es la responsable de
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convertir la Angiotensina | circulante en Angiotensina Il. El principal efecto
vascular de la Angiotensina Il es de una potente vasoconstriccion y por ello se
utilizado ampliamente como blanco farmacolégico para el tratamiento de
hipertension arterial. Varias fracciones proteicas del amaranto han mostrado
tener un efecto sobre la ECA, entre ellas las mas estudiadas han sido las
globulinas 7S y 11S. Quiroga y col. reportaron la capacidad inhibitoria de la
globulina 7S sobre la ECA con una dosis inhibitoria del 50% (ICsp) de 0.17
g/lt.?%. Por otro lado, la globulina 11S ha sido mas ampliamente estudiada por
varios grupos y se ha estimado su capacidad inhibitoria de la ECA con una
IC50 de 6.32 mM. ?* Otros péptidos obtenidos del amaranto también han
mostrado tener efecto inhibitorio de la ECA.'®*% Interesantemente, en estos
trabajos se han estudiado los péptidos obtenidos tras la digestion del amaranto

para comprobar la eficacia del posible tratamiento con amaranto de forma oral.

Reduccion de la glucemia basal

Distintas preparaciones del amaranto han sido estudiadas en modelos
animales experimentales de Diabetes Mellitus con resultados positivos. El
grupo de Kim y col. reporté que la adicién de grano y aceite de Amaranthus
esculantus a la dieta de ratas a las cuales se les indujo Diabetes Mellitus
mediante inyeccidn con Streptozotocina, produjo una disminucion en la
glucemia en ayunas. Asi mismo, se reporté que el perfil lipidico de estos
animales mejoré en cuanto se disminuyé notablemente la concentracion total
de colesterol y lipoproteina de muy baja densidad.”® En otro estudio, este
mismo grupo encontré que la dieta rica en grano o aceite de amaranto,
producia un aumento en la actividad enzimatica de la SOD y la GSH reductasa
hepética en ratas diabéticas.?’ El extracto metandlico de las hojas del amaranto
ha sido también utilizado para estudiar efectos hipoglucemiantes. Se reportd
que la utilizacién del extracto de hojas de Amaranthus viridis disminuia el valor
de la glucemia en ayunas, el colesterol total y los triglicéridos plasmaticos de

distintos modelos de ratas diabéticas.”®?**

El amaranto en las poblaciones.
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Se han realizado escasos estudios que revelan la eficacia del amaranto en
poblaciones con problemas de nutricion. Esencialmente los pocos estudios
realizados en México, se han orientado al combate de la desnutricién leve,

moderada y severa. Dichos estudios se describen de manera subsiguiente.

En la década de los 80, se realizé un estudio en el estado de Chihuahua,
consistente en comparar la eficacia de tres tipos de formulas de alimentacion
infantil, dos de ellas basada en amaranto, una con mayor contenido de
amaranto y otra con menor contenido y una basada en la combinacién de soya
y avena, todas ellas fueron adicionadas con vitaminas, minerales vy
aminoacidos hasta completar lo indicado por la FAO/WHO (1973) y por el
Comité de Nutricion de la Asociacion Americana de Pediatria. Estas formulas
se dieron en el tratamiento a 10 nifios hospitalizados de cinco a 18 meses de
edad con desnutricidon en recuperacion. Se dio el tratamiento por un periodo de
32 semanas y se midieron el nitrdgeno absorbido y el balance de nitrégeno, el
tratamiento se comport6é por igual, es decir, se obtuvieron datos similares en
cuanto absorcion de nitrégeno y balance de nitrdgeno, la Unica diferencia fue
que la formula con amaranto fue menos costosa, por lo cual se concluy6é que

era la opcién para otorgar éste alimento a la poblacién indigena tarahumara.®

Entre 1994 y 1995 se implementd un proyecto de recuperacion nutricional en la
Huasteca Potosina financiado por el Project Concert Internacional, en el cual
entregaba un paquete de alimentos conteniendo maiz, frijol, aceite que le
agregaron el concentrado amiloproteico de amaranto para que se consumieran
13 gramos diarios. Se aplic6 durante 10 meses obteniendo un indice de
recuperacion del 52% en 5410 nifios con algun grado de desnutricion. En este
estudio los resultados se consideran favorables comparativamente a un estudio
piloto previo denominado nutricion, alimentacion y salud, realizado por la
Secretaria de Salud en los estados de San Luis Potosi, Estado de México y
Nuevo Leon. La intervencion se baso en la entrega de alimentos como: maiz,
frijol y aceite pero sin amaranto. En este sentido en San Luis Potosi, se estudio
una poblacién de 7,290 familias en extrema pobreza y con una prevalencia de
desnutricion del 40.4 %. Este grupo recibi6 la canasta basica mencionada y se
reportd que solo un 8% de la poblacion se recuper6 a pesar de contar con un
seguimiento estricto durante 10 meses.
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Con los antecedentes citados en San Luis Potosi, entre 1996 y 1997 se planted
un estudio con el propésito de determinar la efectividad del concentrado
amiloproteico en la disminucién de la desnutricion en dos municipios del estado
de San Luis Potosi, Mexquitic de Carmona y Ahualulco, con caracteristicas
sociodemogréficas y de salud similares. En Mexquitic se ubicd el grupo
experimental con una cohorte de 1000 nifios menores de 5 afios con algun
grado de desnutricién a quienes se alimento con el concentrado de amaranto a
razon de 13 gramos diariamente, durante un afo, adicionalmente se
proporcioné orientacion nutricional, instalacion de huertos familiares y
comunales de amaranto y los servicios basicos de salud. El grupo control se
instalé en el municipio de Ahualulco y se constituyé de 137 nifios con algun
grado de desnutricién, con los cuales se utilizé la estrategia del programa
normal de nutricion y salud, consistente en orientaciéon nutricional y produccién
de huertos familiares y servicios basicos de salud. En el grupo experimental
hubo una recuperacion del 61.7% no asi en el control, con el 15.3%. En el
grupo experimental los nifilos con desnutricion leve el riesgo atribuible fue del
73% y en los nifios con desnutricion moderada fue del 81%, por lo cual la
efectividad del amaranto fue mayor al 70%. No acontecié esto en el grupo
control, en donde la efectividad del tratamiento normativo fue del 8%. Las
cohortes en el grupo experimental se movilizaron, de esta manera el 74.8% de
menores con desnutricion leve se movilizd, recuperandose el 74.8%. La
cohorte de nifios con desnutricion moderada se moviliz6 en un 80.8%,
recuperandose el 37.7% y el resto se movilizé a desnutricion leve. En los casos

de desnutricion severa se movilizé el 92%, recuperandose el 28.5%.%

En un estudio realizado en Oaxaca de tipo longitudinal, en una poblacion de 20
nifios menores de cinco afios con algun grado de desnutricion, en la comunidad
de Linda Vista Herradura, con un perfil sociodemogréfico y de salud de pobreza
extrema, se tuvo el proposito de ratificar la efectividad del concentrado
amiloproteico de amaranto en una dosis diaria de 20 gramos durante seis
meses, como dulce de alegria, con orientacién nutricional y huertos familiares
para autoconsumo. La efectividad global fue > del 60% y la recuperacion del
65%. La movilizacion lograda en los 11 menores desnutridos leves fue del 55%
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con ocho nifios recuperados; en los siete menores con desnutricion moderada
se movilizé en el 35% con la recuperaciéon de cinco nifios y el resto hacia
desnutricion leve. El grupo con desnutricion severa se movilizé en un 10% sin

llegar a la recuperacion.®

Entre las conclusiones del uso del amaranto establecidas en la tesis “El
amaranto como Alternativa Alimentaria para el Combate de la Desnutricion en
Infantes Menores de Cinco Afios de Zonas Rurales” (mayas), que consistié en
la entrega de amaranto a las madres de familia, se refiere a uno de los
principales problemas enfrentados y que tenian que ver mucho con el éxito de
la investigacién, fue el convencimiento a algunas madres de familia para que
dieran el amaranto a su hijo. EI consumo fue supervisado y adicionalmente se
otorgd orientacion, todo ello mediante visita domiciliaria. Los resultados de la
recuperacion se comenzaron a ver al mes, acompafiados de comentarios
positivos de las madres de familia y de los niflos mas grandes, sobre el
agradable sabor del amaranto y del gusto que para ellos era comerlo, variando

la monotonia de su dieta.*

Iniciativas en México

En México, existe desde 2003 la Asociacion Mexicana del Amaranto, A.C.
(AMA). Es una asociacién civil sin animo lucrativo, integrada por profesionales
y personas interesadas en promover la integracion de la cadena productiva del
amaranto en México y establecer estrategias, objetivos y lineas de accion para
consolidar la produccion, el consumo y el aprovechamiento integral del
amaranto. Es una organizacién multidisciplinaria compuesta por productores de
amaranto, microindustriales, industriales, comercializadores, investigadores,
farmacéuticos, meédicos, quimicos, bidlogos, dietistas, nutridlogos, etc. La
asociacion trabaja sobre tema de como Desarrollo del Cultivo, Los Alimentos y
su Tecnologia, Nutricion y Dietética, Educacion y formacion del Consumidor,
Investigacion y Docencia. "Amarantum”, su pagina de internet, proporciona
informacion nutricional y de salud con una seccion especial para nifios, en la

cual hace recomendaciones y adicionalmente presenta recetarios y productos a
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base de amaranto. También aborda los aspectos nutricionales y de cultivo de la

planta, es decir, hojas y tallo.**

Mediante nota periodistica se refirid el éxito de la siembra y consumo de
amaranto, para los habitantes de 13 municipios de alta y media marginacion de
Querétaro en la Sierra Gorda. Ello gracias a una iniciativa de la asociacion civil
México Tierra de Amaranto (MTA) y apoyados por la fundacion Walmart y del
gobierno del ese estado. Beneficiarios de esa iniciativa refieren que se han
recuperado nutricionalmente, ademas de mejorar el aprovechamiento escolar
de los niflos. Ademas de ello estan convencidos del valor del amaranto como
alimento y como producto, de tal manera que se cred el Centro de Valor
Agregado del Amaranto (CENVA) generado por la fundacion MTA. Los
productos ademas de las Alegrias, se basan en las hojas y semillas de la
planta para elaborar tortillas, pan, frituras, pastas, lasafia, cremas para sopa,
mazapanes, helados y nieves, el CENVA apoyado por Fundacion Walmart,
comercializa estos productos a mediana escala sobre todo en Querétaro,
teniendo como resultado la recuperacién nutricional y elevar el nivel de vida de

los habitantes.*®

Como se puede observar el amaranto en sus diferentes formas, sea como
concentrado amiloproteico, el dulce alegria, o reventado y adicionado a otros
alimentos, tiene un alto poder de recuperacion nutricional, sin embargo los
estudios que lo demuestren aun son escasos. Las investigaciones tienen
metodologias variadas, dosis diferentes y los indicadores nutricionales solo se
circunscriben al peso y talla para la edad, condicion que limita el
descubrimiento de otros alcances, tales como la modificacidn del perfil lipidico,

composicidon corporal y su sostenimiento en el tiempo.

Conclusiones

El amaranto es un cultivo originario de México que vale la pena investigar y
recuperar. Su capacidad para crecer facilmente en distintos climas del territorio
nacional y su alta calidad nutricional, hacen del amaranto un buen candidato
para intervenciones nutricionales y para el desarrollo de nuevos productos con
propiedades terapéuticas. Entre los muchos aspectos a desarrollar e investigar
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respecto al amaranto, cabe destacar sus propiedades como alimento altamente
nutritivo, como nutracéutico y como fuente de sustancias bio-activas de
relevancia clinica. También es necesario encontrar la forma de aumentar la
aceptacion de la poblacion por el amaranto. Esto podria requerir desarrollo de
productos mas atractivos y practicos para el consumo diario, la elaboracion de
suplementos alimenticios faciles de administrar, e incluso una estrategia de

difusién sobre las propiedades nutracéuticas del amaranto.

La evidencia de su capacidad para recuperar el estado nutricional de nifios y
adultos no es clara hasta el momento y requiere mucha mas investigacion. Los
estudios documentados hasta este momento son escasos y se limitan a
férmulas de concentrados amiloproteicos o harinas del grano de amaranto. Es
necesario investigar otras formas de incluir los productos del amaranto en las
dietas de la poblacion, ya sea intensivamente en forma de concentrados o
como intervencion a largo plazo en la forma de alimentos que puedan
prepararse en casa y a partir de plantas cultivadas localmente. También es
importante estudiar los efectos a largo plazo del rescate nutricional basado en
distintos productos derivados del amaranto. En particular, es crucial investigar
los efectos del consumo de amaranto en la recuperacion nutricional y
establecer programas alimentarios que incluyan este producto evaluando el

impacto, no solo nutricional, sino también social y econémico.

Otro aspecto que requiere mucha investigacion son las propiedades
nutracéuticas del amaranto, que apuntan a varias sustancias activas. Algunas
de estas sustancias, como el escualeno, parecen tener efectos directos sobre
el metabolismo y la absorcion de lipidos; mientras que otras, como son algunos
fragmentos proteicos, parecen actuar de manera concertada con otros
componentes de este alimento. Es muy interesante comparar los resultados
obtenidos por diferentes grupos de investigacion en donde se reportan efectos
bioldgicos de relevancia clinica como son: la reduccién de la glucemia basal, la
reduccion del colesterol plasmatico y el control de la presion arterial. En
algunos casos, estos efectos pueden ocurrir simultdneamente al administrar el
grano del amaranto como concentrado, mientras que otros efectos parecen
depender del extracto oléico o protéico. Con mucha razon, en vista de que la
mayoria de los trabajos realizados en este sentido reportan efectos
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terapéuticos del amaranto, se requiere mas investigacion que aborde los
mecanismos de accién detallados de estas sustancias asi como la interaccion

entre ellas.

El desarrollo de nuevos productos en base al amaranto representa una
oportunidad interesante para abordar a la vez problemas de salud, nutricion y
pobreza. Siendo un alimento que ha formado parte de nuestra cultura por
cientos de afos, se tiene una ventaja sobre otros paises mas desarrollados que
pudieran en algin momento interesarse en él. Existe la oportunidad de
comercializacion de este cultivo en algunas regiones de México, y con ello
generando una fuente de ingreso en el campo. La participacion conjunta del
gobierno, el sector privado y la comunidad cientifica, aunada al conocimiento
tradicional del amaranto, podran proveer en un futuro préximo de nuevas

alternativas de alimentacion basadas en esta planta.
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