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El Instituto de Investigaciones Antropaldgicas de la UNAM invita al seminario "Parentesco
y parentalidad en Antropologia social v cultural (Teorias, métodos v procedimientos de
investigarcion)”, gue impartira Aurora Gonzalez Echevarria, de la Universidad Auténoma

de Barcelona, del 11 al 15 de agosto, de 1000 a 14:00 Horas, en el Saldn de Usos Mlltiples
del citado instituto, en Ciudad Universitaria.

LAS BONDAD:

Roberto Gutiérrez Alcald
n anos recientes, investi-
gadores dela UNAM —en-
treellos TeresaReynaTru-
jillo, agroclimatdloga del
Instituto de Geografia—se
handedicado aestudiar muchos ve-
getales gue crecen en Mesoamérica
y que desde la época prehispdnica
fueron objeto de un proceso de do-
mesticacion y cultivo para que for-
maran parte de la dieta de culturas
como la maya, la azteca v la totona-
ca, entre otras.

Uno de esos vegetales es el ama-
ranto, palabra que en griego gquiere
decir “el gque no se marchita”, Sus
semillas endulzadas son conocidas
vulgarmente como “alegria”, nom-
bre que, en opinidn de Reyna Truji-
llo, restringe su potencialidad.

“Si, cuando oimos el nombre ‘ale-
gria’, lo relacionamos con la barra,
con la palangueta que nos come-
mos, pero los usos de esta planta
son muy variados. Por ejemplo, con
laharina de amarantose puedenha-
cerpanes, galletas, atoles, tamalesy
pastas para sopas; ademads, sus ta-
llos v hojas verdes se aprovechanen
diferentes sitios como una verdura
para preparar ensaladas, sopas v
condimentos de guisos con carne
de cerdo, de res o de pollo. Incluso
ahora es posible encontrar produc-
tos con amaranto gue se consideran
alimentos gourmet.”

Alto nivel proteinico

Unadelas caracteristicas principa-
les del amaranto es que posee un
nivel proteinico mas alto que el tri-
2o, el maiz, lacebaday el arroz: has-
ta de 18% por cada 100 gramos de
sus semillas. De ahi que la investi-
gadora universitaria proponga
asignarle mayores superficies de
cultivo, mayores abastos y una ma-
yor comercializacion, pues resulta
una opcidn viable para nutrir a la
poblacion, en especial la infantil v
la de adultos mayores.

“Alguna vez, el DIF (Desarrollo
Integral de la Familia) incluyo pro-
ductos derivados del amaranto en
los lamados desayunos escolares;
desgraciadamente, esa campana
tuvo una duracion corta, Ahorague
se habla de campanas contra el
hambre, seria deseable que, en lu-
gar de frituras y pastelitos, los ni-
fios tuvieran la oportunidad de co-
mer algo gue realmente los nutra,
como panecillos, galletas y atole de
amaranto, o semillas de amaranto
reventadas v tostadas, mezcladas
con leche v fruta. De este modo es-
tarian consumiendo una inmejora-
ble proteina vegetal”, sefiala Tere-
sa Reyna Trujillo,

Resistenta a la sequia

Otra de las caracteristicas del ama-
ranto es que resiste mas que otros
cultivos las condiciones de sequia
temporal v se adapta a zonas desér-
ticas del pais, donde la precipita-
cidon pluvial es baja,

“Por eso, el nombre mismo de
amaranto significa ‘el inmarcesible,
el que no muere, el que resiste’. Para
mi fue una sorpresa encontrarmelo
cultivado a mas de 3 mil metros de
altitud en la regidn andina, mezcla-
do con quinua, otra planta de la fa-
milia de las quenopodidceas que se
da enlos paises andinos y cuyas se-
millas igualmente han resultado un

éxito en todo el mundo por su cali-
dad proteinica.”

En México, las especies de ama-
ranto que mejor se adaptan a las zo-
nas templadas y a las zonas calidas
son Amaranthus hypochondriacus y
Amaranthus cruenfus, respectiva-
mente, “Esta tltima se adapta ma-
ravillosamente a las condiciones
climatoldgicas del estado de More-
los, por ejemplo”, afiade la investi-
gadora universitaria.

Distribucién mejor organizada

Sin duda, el consumo del amaranto
se ha incrementado en las zonas ur-
banas del pais porque su distribu-
cion v su comercializacidon estdn
mejor organizadas; sinembargo, las
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superficies de plantacién no han
crecido porgue su cultivo y aprove-
chamiento todavia se llevan a cabo
de manera artesanal; es mas, en zo-
nas de Xochimileo y Tulyehualco se
han reducido poco a pocolas super-
ficies cultivadas con esta planta.

Cabe sefialar que, para la cultura
incaica, el amaranto fue fundamen-
tal comoalimento; v queenlaactua-
lidad se consume mucho méis en
Peril y Bolivia gue en México.

“Asimismo, la gente le daa suga-
nado v a sus aves las hojas, los tallos
tiernos v, sobre todo en épocas de
sequia, hasta la paja del amaranto,
con locual éstos hacen un consumao
proteinico importante.”

Por lo que se refiere al huauzon-
tle, un vegetal comestible nativo de

Frutos olvidados

Dos de los frutos mescameri-
canos olvidados son el capulin

y el tejocote; ambos se dan

en la temporada invernal. De
acuerdo con Reyna Trujillo, los
mexicanos podriamos consumir-
los mucho mas, ya que su pro-
duccion silvestre es bastante
alta. "Hay plantaciones de te-
jocote en Michoacan; la pectina
que tiene este fruto se emplea
para darle a los dulces tradi-
cionales mexicanos, como los
ates, su caracteristica consisten-
cia mucilaginosa.”

Experimento fallido con quinua

Se han hecho diversas propues-
tas para cultivar quinua en luga-
res de México y Centroamérica
con altitudes muy marcadas yun
clima templado y hasta semifrio,
Una de ellas se puso en practica
hace algunos afios enla Facultad
de Estudios Superiores (FES)
Cuautitlin, donde se planté este
vegetal de origen andino paraver
la adaptacion que podria tener a
las condiciones imperantes en
esta parte del pais, pero el expe-
rimento fracaso.

“Como agroclimatdloga me
interesan mucho las posibili-

Mesoamérica, es confundido con
demasiada frecuencia con el ama-
ranto. Al respecto, Reyna Trujillo
afirma: “Botinicamente pertene-
cen a dos familias diferentes, con
mucha similitud, eso si. Las semi-
llasdel huauzontleylaplantamisma
también tienen un nivel proteinico
muy alto.”

Asi pues, el amaranto se ha ido
reincorporando paulatinamente a

dades de adaptacitn o de rea-
dapatacion de cultivos como
el de amaranto y el de quinua,
que de repente quedaron un
poco olvidados. Tal vez a las
plantaciones de quinua en la
FES Cuautitlin les falté mais
altura v una definicién mds
concreta del clima, porgue ha-
blamos de un clima templado,
pero hemos notado que en de-
terminadas zonas se estd dan-
do un incremento muy fuerte
de la temperatura como con-
secuencia del cambio climati-
co”, indica Reyna Trujillo,

nuestra alimentacion cotidiana, pe-
ro, segin la investigadora de la
UNAM, todavia falta trabajar mu-
cho para que mis mexicanos, en
particular de escasos recursos y de
zonas marginales, tengan acceso a
€l ¥ se vean beneficiados con sus
bondades nutricionales. Mas infor-
macidn relacionada con este tema,
en el siguiente correo electrénico:
treyna@igg.unam.mx

Dan primeros pasos para crear

andamios celulares tridimensionales

Fernando Guzmén Aguilar proceso de electrohilado pa-  cualseimpactaenunasuper-  de Washington, en Estados
ra crear andamios celulares  ficie llamada colector. Unidos. Otro grupode inves-
Los andamios celulares per-  tridimensionales. “En este proceso hay arre-  tigacion se encuentra en Ale-
mitenelcrecimientocelulary “EnellIMyasehancreado  glos verticales v horizonta-  mania y ha desarrollado un
el desarrollo de tejidos como  andamios celulares para el les, Nosotros pretendemos  sistemahibrido gue combina
lapiel pestructuras oseas, asi  crecimientodepiel vdentina,  inventar un sistema para su- el electrohilado con impre-
comolapuestaenmarchade  gue han servido para darini-  perponer esos arreglos y, de  siones en tercera dimension,
procesos de regeneracion  cio al desarrollo de este modo, crear pero enfocado a la elabora-
mds complejos, relacionados nuevos materiales M ondamios celulares cidn de ;
con diversos tipos de células  queenel futuropo-  parmiten ol cre- tridimensionales.” “Estos investigadores ha-
troncales. El método para  drian generar be-  Gmisnto calular Otrametade este  cenunescaneo de un Grgano
crearlos pertenece a unara-  neficios a la socie-  ygjdecarcliode  Proyectointerdisci-  odeunaarteria, por ejemplo,
madelaingenieriadetejidos. dadeneldmbitode  ‘tejidos comola plinario consisteen v con esa informacion dicho
Bajo la tutoria de la doctora  la salud”, dice Osi-  pielo estructu- obtener una mues-  sistema hibrido puede re-
Maria del Pilar Corona Lira, ris Ricardo Torres,  rasodseas tradeandamiosce- construirese drganooesaar-
del Departamento de Inge- quien encabeza al lulares que tengan  teria”, afirma Torres,
nieria Mecatronica de la Fa- citado grupo de las mismas prople- El resultado de la busgue-
cultad de Ingenieria (FI), v alumnos. dades mecdinicas. da de informacion ha sido
del doctor Ricardo Vera Gra- Elprocesode electrohilado Se han detectado diferen- unpuntode partidaparade-
ziano, del Instituto de Inves-  consiste en fabricar una “te-  tes grupos de investigacion  sarrollar en la UNAM un
tigaciones en Materiales la” con nanofibras que sege-  gue hanrealizadotrabajosen  proceso de instrumenta-

{IIM) (ambas entidades dela
UNAM}, un grupo de alum-
nos de Ia FI busca mejorar el

neran por el efecto de un
campo eléctrico aplicado a
una solucion polimérica, la

ingenieria de tejidos, comoel
IES de Islas Canarias, en Es-
pana, v el de la Universidad

cién y caracterizacion del
proceso de electrohilado, y
proponer una nueva alter-

TELAS. En el Instituto de Investigaciones en Materiales se han
creado para el crecimiento de piel y dentina

nativa para crear andamios
celulares tridimensionales,

“Una primera meta serd
entender como se comporta
el nylon 6-6 sometido a dis-
tintas variables durante el
proceso de electrohilado
(voltaje, distancia entre al ca-
pilar y el colector, temperatu-
ra y humedad), para obtener
un patrén que nos permita

caracterizar otras sustancias,
que serdn sintetizadas por
los quimnicos del IIM", afiade
el alumno universitario,

En este proyecto partici-
pantambiénlos alumnos Uli-
ses E. Espinoza Nava, Conra-
do R. Maya Torres, José Al-
fredo Carsi Romero, Jorge A.
Vizcayno Garcia v José Ba-
fuelos Pieck.
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