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EL AMARANTO

EL AMARANTO SE CULTIVABA en
América desde hace 5 000 a 7 000
anos, probablemente |os primeros en

utilizarlo como un cultivo altamente

productivo fueron los mayas, de
quienes otros pueblos de América,
entre ellos los aztecas y los incas
aprendieron su consumo. Cuando los
espafioles llegaron a América, €
amaranto o huautli era uno de los
granos mas apreciados por los azte-

cas. Se estima que ellos producian de
15 a 20 000 toneladas por afio y, ade-

mas formaba parte de |os tributos que
cobraban a los pueblos sometidos.
Con la llegada de los europeos a
América se inicié un intenso inter-
cambio de cultivos en el que algunos
de éstos cobraron mayor importancia
mientras que otros llegaron casi a de-

saparecer. El éxito o fracaso de un
cultivo, sin embargo, no depende ne-

cesariamente de sus caracteristicas
intrinsecas; en gran medida su uso es-

ta sujeto alas condiciones sociales y

culturales, que van cambiando a lo
largo de su historia. EI amaranto tie-

ne una historia singular.

sigue en la pag. 2
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El consumo de huautli estaba muy
arraigado entre los aztecas. Era
considerado un alimentoritual, que
se utilizabaen laelaboracion de di-
versos alimentos como aoles, ta
males, pinaley tortillas, y sus hojas
se consumian también como verdu-
ra. Diversas fuentes histéricas rela
tan € uso de estaplantaen las cere-
monias religiosas. Con los granos
del amaranto se preparaba una hari-
na que se mezclaba con miel de
maguey para formar una masa lla
madatzoalli, con laque se elabora
ban figuras e imégenes de deidades
utilizadas en diferentes cultos (a-
gunas fuentes mencionan que esta
masa contenia también sangre de
nifios o adultos sacrificados). Saha-
gun escribe en la Historia general
de las cosas de la Nueva Espa -

CULTIVO

fia:“...hacian unas imégenes de
tzoatlli [sic] en formahumana, con
ciertos colores pintados, las cuales
[lamaron “tapictoton”; a acabar la
fiestadividian entre si 1asiméagenes
y comianlas...” Los espafioles aso-
ciaron esto con la ceremonia de la
eucaristiadel cristianismo y, como
muchos otras costumbres, el consu-
mo defiguras detzoalli se prohibi6
Yy se persiguié a quienes |o seguian
practicando. Este hecho, aunado a
otros motivos més como la sustitu-
cion de los cultivos nativos por los
introducidos del Viegjo Mundo y
que eran preferidos por |os espafio-
les, actuaron de manera conjunta
parareducir € cultivo del amaranto
de manera dréstica
Afortunadamente € arraigo de
las costumbres en los pueblos es
muy fuerte y el consumo del ama
ranto se mantuvo durante siglos
gracias a la accion de pequefios
agricultores que conservaron latra-
dicién de su cultivo aunque en pe-
quefia escala. Actualmente, la for-
ma mas comin de consumir €
amaranto en México esen €l popu-
lar dulce “degria’, cuya prepara
cidn, curiosamente, derivadel anti-
guo tzodli, con ladiferenciade que
en lugar de harina de amaranto se
utilizan las semillas reventadas. En
menor escala, y de manera mas lo-
calizada, |as semillas son molidasy
mezcladas con maiz para la prepa-
racion de tamales, atoles y pinole.

Otra forma de consumo tradicional
es en forma de verdura. Diversos
estudios realizados por la doctora
Cristina Mapes, del Jardin Botani-
codelaUNAM, demuestran que
consumo de “quintoniles’ (nombre
que se da a las hojas comestibles
del amaranto) es muy alto entre la
poblacién campesina de algunas re-
giones del centro del paisy forma
parte importante de su dieta.

La produccidn de alimentos en
Méxicoy en el mundo enfrentauna
problemética muy compleja. Por
una parte el aumento de la pobla-
cién impone nuevos retos para la
produccidn; por otra, los cambios
en |os patrones culturales y la tec-
nificacién de laagriculturahan lle-
vado alareduccién del espectro de
los recursos vegetales utilizados en
la alimentacion del hombre. En es-
te contexto €l amaranto ha captura
do @l interés de quienes se han dado
a la tarea de recuperar y revalorar
algunos cultivos que por diferentes
razones han caido en € olvido y
que tienen un prometedor potencia
de explotacidn. ¢Cuales son las ca-
racteristicas que han hecho del
amaranto un recurso tan atractivo?

Una de las caracteristicas més
importantes del amaranto es, sin
duda, su ato vaor nutritivo. Los
amarantos, ademés, se pueden
aprovechar de multiples formas,
€Omo grano, como verdura o como
forraje. Estambién un cultivo alta-
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Composicién aproximada del grano de amaranto y de algunos
cereales® [tomado de Paredes et al. (s/f)]

Composicién amaranto trigo maiz sorgo arroz
Humedad 8.0 12.5 13.8 11.0 11.7
Proteina cruda 15.8° 14.0° 10.3¢ 12.3¢ 8.5¢
Grasa 6.2 2.1 4.5 3.7 2.1
Fibra 4.9 2.6 2.3 1.9 0.9
Cenizas 34 1.9 14 1.9 14
Calorias/100 g 366 343 352 359 353

a. g/100 g, base seca; b. Nx5.85; c. Nx5.7; d. Nx6.25; e. Nx5.8

mente eficiente que puede prospe-
rar en condiciones agrocliméticas
adversas, tales como sequia, atas
temperaturas y suelos sdinos. La
semilla presenta una gran versatili-
dad, pudiéndose utilizar en la pre-
paracion de diversos alimentos y
tiene, ademés, un prometedor po-
tencial de aplicacion industrial, tan-
to en la industria de los alimentos
como en la elaboracion de cosméti-
cos, colorantes y hasta plésticos
biodegradables.

Técnicamente el grano de ama-
ranto es considerado como un
pseudocereal, ya que tiene caracte-
risticas smilares alas de los granos
de cereales verdaderos de las mo-
nocotileddneas. Al igual que éstos,
contiene cantidades importantes de
almidon, con la diferencia de que
éste se encuentra almacenado en €
perispermo y € embrién ocupa
gran parte del grano, conformando
asi una buena fuente de lipidos y
también de proteinas. Sin embargo,
por ser una dicotiledénea, no es
considerado como un cereal verda-
dero. Es importante sefiaar que es
tas caracteristicas de su estructura
son importantes en la determina
cion de lastecnologias a utilizar en
€l procesamiento del grano.

Diversos autores han reportado
contenidos de proteina en amaranto
que van de 15 a 17%, pero su im-
portancia no radica solo en la canti-
dad sino en la calidad de la protei-

na, ya que presenta un excelente
balance de amino&cidos. Por su
composicion, la proteina del ama
ranto se asemejaaladelalechey
se acercamucho alaproteinaidea
propuesta por la FAC para la ali-
mentacion humana. Tiene un con-
tenido importante de lising, ami-
noécido esencial en laaimentacion
humanay que cominmente es mas
limitante en otros cereales.

El amidén es el componente
principal en lasemilladel amaran-
to, puer representa entre 50 y 60%
de su peso seco. El amidén del
amaranto poseedos caracteristicas
distintivas que lo hacen muy pro-
metedor en la industria: tiene pro-
piedades aglutinantes inusualesy €
tamafio de la molécula es muy pe-
quefio (aproximadamente un déci-
mo del tamafio del amidon del
maiz). Estas caracteristicas se pue-
den aprovechar para espesar o pul -
verizar ciertos alimentos o para
imitar la consistencia de lagrasa.

El contenido delipidosvade 7 a
8%. Estudios recientes han encon-
trado un contenido relativamente
ato de escualeno (aprox. 8% del
aceite de la semilla). El escualeno
€s un excelente aceite paralapiel,
lubricantey precursor del colesterol
que se obtiene cominmente de ani-
males como laballenay €l tiburon.

El valor nutritivo de las hojas de
amaranto ha sido también amplia-
mente estudiado. Se ha encontrado

que la hoja contiene atos valores
de calcio, hierro, fosforo y magne-
sio, asi como &cido ascorbico, vita
minaA y fibra. El cultivo de ama
ranto para verdura requiere mayor
humedad, ya que se ha observado
que hajo condiciones de estrés hi-
drico las hojas contienen altos ni-
veles de oxalatos y nitratos, que
pueden tener efectos adversos para
la nutricion humana. No obstante,
al hervir las hojas la concentracion
de estos compuestos disminuye.
Existen notables diferencias en-
tre las especies productoras de gra-
noy las de verdura. Las plantas que
se utilizan por su grano y que han
sido también utilizadas como orna-
mento y como colorante, son gene-
ralmente especies cultivadas. El
proceso de domesticacién de estas
especies |as ha llevado a alcanzar
mayores tallas, con inflorescencias
enormes y con mayor produccion
de semillas. Por otra parte, las espe-
cies productoras de verdura son ge-
neralmente malezas, plantas no cul-
tivadas que dedican gran parte de su
energiaala produccion de follaje,
son de menor tamafio que las culti-
vadas y presentan flores y frutos
mas pequefios y de color oscuro.
En las Ultimas décadas € culti-
vo del amaranto se ha difundido de
manera exponencial en varios pai-
ses del mundo. India es uno de los
paises que ha adoptado € amaranto
mas decididamente. La gran canti-
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dad y variedad de platillos prepara-
dos con semilla y con hojas de
amaranto que encontramos en la
comida hindu, nos demuestran ¢
arraigo que éste tiene entre la po-
blacién. Hoy dia, India es uno de
los principales productores de ama-
ranto en el mundo y se ha converti-
do en un centro secundario de di-
versificacion. En e National
Bureau of Plant Genetic Resour-
ces, en Shimla, se encuentra el se-
gundo banco de germoplasma de
amaranto méas importante del mun-
do. En 1995 la coleccion constaba
de 3 000 registros.

Aunque € amaranto llegd a
China hace mas de cien afios, € im-
pulso que el gobierno chino le ha
dado en los Ultimos quince afios o
ha convertido en un cultivo inva
luable. Las mas de 30 variedades
traidas del banco de germoplasma
del Rodale Center de Estados Uni-
dos han prosperado extraordinaria-
mente en suelos salinos y con pro-
blemas de irrigacion. Actualmente
los chinos consumen gran cantidad
de hojas de amaranto, preparan fi-
deos, panqués'y duces con la semi-
Ila, utilizan el colorante paralasal-
sa de soya y recientemente se ha
explotado como forrgje para cer-
dos, pollos, patos, conejos, caballos
Yy peces con excelentes resultados.
Se considera que China es actual-
mente el pais en donde secultivala
mayor extensién de amaranto: en

Variabilidad de especies del género Amaranthus

La familia Amaranthaceae se compone de 60 géneros y
alrededor de 800 especies, 60 de estas especies son
cosmpélitas y crecen particularmente en sitios perturbados
por el hombre considerandose como malezas.

Existe una amplia variabilidad en las diferentes especies del
género. Solo tres de ellas son cultivadas: Amaranthus
hipochondriacus, originario de México, A. cruentus, originario
de Guatemala y el sureste de México y A. caudatus, cuyo
origen es América del Sur. Asociadas a éstas existen tres
especies de malezas o arvenses: A powelli, Ahybridus y A.
quitensis, de éstas solo una—A. hybridus— se encuentra
ampliamente distribuida por todo el mundo.

Con base en sus caracteristicas morfolégicas tales como la
altura de la planta, tamafio de la inflorescencia, patron de
ramificacion y patrones fenolégicos como tiempo de floracién
y maduracidn, sen han descrito diferentes tipos de amarantos
de grano. Los distintos tipos representan complejos
adaptativos a diferentes localidades bajo condiciones
ambientales y culturales diferentes. Espitia (1994) considera
que la designacién mas adecuada para estos tipos es la de
razas, ya que cada una tiene una distribucion definida y ha
sido desarrollada bajo condiciones agroclimaticas distintas, lo
cual las ha llevado a evolucionar por diferentes caminos. Las
razas mas importantes desarrolladas en México son:
Mexicana, Guatemalteca, Azteca, Mercado y Mixteca. Otras
razas importantes desarrolladas en otros paises son:
Africana, Nepal, Picos, Sudamericana y Edulis. Cabe sefalar
que no todas las poblaciones coinciden completamente con
las caracteristicas de una raza o tipo, pues existe una gran

hibridizacion entre ellas.




China es actualmente el pais en donde
se cultiva la mayor extension de amaranto:
en 1998 se sembraron 150 000 ha.

1998 se sembraron 150 000 ha, y
actualmente los chinos ya cuentan
con una importante coleccion de
germoplasmalocalizadaen e Insti-
tute of Crop Germplasm Resour-
ces, en Beljing. En otros paises de
Asiay Africa las diferentes espe-
cies de Amaranthus son utilizadas
fundamentalmente como verduras
en la preparacion de muy variados
platillos.

En Estados Unidos e interés
por € amaranto se increment6 a
mediados de la década de los 70
con la creacion de la Rodae Fun-
dation y el Rodale Research Cen-
ter, ambos fundados por Robert
Rodale. Aunque la extensién de
amaranto sembrada en este pais no
ha alcanzado grandes dimensiones,
¢l interés por e producto haido en
aumento y actuamente Estados
Unidos, junto con Japén, se en-
cuentraalavanguardiaen lainves-
tigacion, tanto desde e punto de
vistaagronédmico como en €l desa-
rrollo de nuevas tecnologias para e
uso del grano en productos novedo-
s0s. En lowa, en e North Centra
Regional Plant Introduction Sta-
tion, se encuentra la coleccion de
germoplasma de amaranto més in+
portante del mundo, que en 1999 ya
contaba con 3 380 registros de va-
riedades provenientes de todo €l
mundo.

Al igua que en México, el con-
sumo del amaranto en Perd es una

tradicién milenaria que decay6 por
mucho tiempo; sin embargo en
anos recientes se ha dado un nuevo
alainvestigacion delaplantay asu
reintroduccion. Per( cuenta con
dos de las colecciones de germo-
plasma de amaranto mas importarn-
tesdel mundoy es el pais donde se
han logrado los mayores rendi-
mientos. En algunos campos expe-
rimentales se han a canzado a pro-
ducir hasta 7 200 kg/ha de grano,
significativamente mayor que €
promedio mundial que va de los
1000 alos 3 000 kg/ha.

La nueva valoracién que ha te-
nido el amaranto en e mundo tam-
bién despertd € interés de agréno-
mos e investigadores mexicanos.
Enladécadadelos 80 € impulso a
laproduccion del granollegé aele-
var la superficie sembrada de 500
haen 1983 a1 500 en 1986. Diver-
sas ingtituciones nacionales como
el Colegio de Posgraduados de
Chapingo, € Instituto Naciona de
la Nutricién, e Instituto Nacional
de Investigaciones Forestales y
Agropecuarias, laUniversidad Na-
ciona Auténoma de México, €
Instituto Politécnico Naciond, la
Universidad Auténoma Metropoli -
tana, la Universidad Autonoma
Chapingo y €l Ingtituto Nacional de
Antropologia e Historia, entre
otras, han apoyado trabajos de in-
vestigacion de muy diversa indole
que han contribuido a aumentar

Cereal de hojuelas de amaranto,

producto de venta en
Estados Unidos.
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nuestro conocimiento y las poten-
cialidades de tan importante recur-
0. Actualmente en el INIFAP se en-
cuentra un importante banco de
germoplasma; en 1993 este banco
contaba con 495 registros. Sin em-
bargo el apoyo para el cultivoy la
investigacion del amaranto parece
haber disminuido durante la Gltima
década. Seglin datos de la Sagar, en
1997 se sembraron 817 ha de ama-
ranto, y se obtuvo una produccidn
de 989 ton.

Con la aplicacion de procesos
modernos de tecnologia de alimen-
tos se ha dado un nuevo enfoque a
la explotacion del amaranto. Con
estas técnicas se pretende utilizar la
planta como fuente de materias pri-
mas tales como proteinas, carbohi-
dratosy fibras que sirvan como ba-
se para la fabricacion de nuevos
alimentos. En este sentido, € Dr.
Jorge Soriano Santos, investigador
del departamento de Biotecnologia
de la Division de Ciencias Biol dgi-
casy delaSdud delauam lztpala
pa, ha iniciado una linea de in-
vestigacion cuyo propdsito es €
desarrollo de nuevos productos que
contienen como base amaranto.

Se han desarrollado, por ejem-
plo, técnicas para extraer concen-
trados protefnicos de alto valor que
pueden ser usados en la elabora
cion de diversos aimentos para
elevar su vaor nutritivo. Estos con-
centrados pueden sustituir la pro-
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teina de la soya que se utilizaen la
elaboracion de muchos productos
que hoy dia ya son populares. Un
uso novedoso que se ha dado a es-
tos extractos es en la elaboracion
de mayonesas y aderezos “light”:
aprovechando las caracteristicas
aglutinantes del grano se sustituye
la grasa que cominmente contie-
nen dichos aderezos por € extracto
proteinico de amaranto, que da la
consistenciaa producto.

Otro producto que se encuentra
en desarrollo es una bebida de
amaranto a la que, por sus propie-
dades nutritivas semejantes alas de
la leche, le [laman “leche de ama-
ranto”. Esta bebida representa una
opcién viabley mas econémica pa-
ra personas que presentan intole-
ranciaalaleche. Promover su con
sumo, sobre todo entre la poblacion
infantil ayudaria a elevar €l nivel
nutricional de la poblacion, sobre
todo la de escasos recursos.

En esteimpulso alaindustriali-
zacion del amaranto no solo se ha
puesto atencion a grano, ya que
también las hojas pueden ser apro-
vechadas. Otro proyecto dirigido
por el Dr. Soriano es e desarrollo
de una bebida de fibra dietética y
|axante a partir de |as hojas de ama-
ranto. Los productos que se en-
cuentran hasta ahora en €l mercado
son elaborados con Psylliumplan -
tago, una planta que no se produce
en México y que para la elabora

cidn de estos laxantes seimportade
la India. La bebida preparada con
las hojas de amaranto resulta hasta
40% més barata que las que actual-
mente se encuentran en € mercado.

Sin embargo, € futuro del ama
ranto en México es aln incierto.
Algunas industrias nacionales em-
piezan ainteresarse en comprar las
nuevas tecnologias parala elabora-
cion de productos de amaranto, pe-
ro la produccion en e pais no a-
canza los niveles suficientes para
impulsar una industriaizacién de
grandes acances. Por otra parte,
los productores siembran pequefias
cantidades de amaranto por que no
existe demandadel grano. Y enes-
te circulo vicioso & mercado alin se
encuentra restringido a un pequefio
y selecto nimero de consumidores
que pueden adquirir alimentos na-
turalesy nutritivos a pesar de su al-
to costo.

El desarrollo de nuevos produc-
tos debe ir ala par con las investi-
gaciones encaminadas a mejora-
miento de los sistemas de cultivoy
el apoyo a los productores. Las
plantas cultivadas de manera tradi -
cional por los campesinos de Amé
ricay particularmente de México
representan el remanentedelagran
diversidad que existia en tiempos
prehispanicos. Este germoplasma
congtituye también el punto de par-
tida para lograr € rescate de este
antiguo y valioso cultivo.

Planta de amaranto en
Tulyehualco, D.F.
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