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Jornadas Amaranto 2009

Se presentaron los resultados del proyecto “Amaranth Future Food”,
orientado a la seguridad alimentaria, la diversificacion de la agricultura
y la generacion de ingresos

El amaranto fue una planta de alta consideracion en los pueblos precolombinos. La conquista espa-

fiola prohibio su cultivo y su consumo, pero actualmente el aporte particular y cientifico tratan de

restituirle su lugar como recurso nutricional y econdmico. Con el propodsito de aunar esfuerzos e

intercambiar experiencias con todos aquellos grupos que estan vinculados al amaranto desde las

distintas areas (produccion y cultivo, estudio e investigacion, consumo y elaboracion de productos)

se llevaron a cabo los dias 22 y 23 de octubre las Jornadas de Amaranto en el Centro Cultural Islas

Malvinas de La Plata, organizadas por el Grupo Proteinas, del Centro de Investigacion y Desarrollo

en Criotecnologia de Alimentos (CIDCA), dirigido por la Dra. Cristina Afion. Las Jornadas tuvieron

lugar en el marco del proyecto “Amaranth Future Food" subvencionado por la Union Europea.

El objetivo de las Jornadas fue el intercambio de expe-
riencias entre integrantes de grupos que, desde distintas
disciplinas, trabajan con el amaranto. Asistieron perso-
nas provenientes de distintos paises (Dinamarca,
México, Espafa, Nicaragua, Republica Checa) y de dis-
tintas regiones de nuestro pais (Cordoba, La Pampa,
Salta, Santa Fe, Rio Negro y Buenos Aires). Entre la con-
currencia se vio la presencia de productores dedicados
al cultivo del amaranto y a la elaboracién de alimentos
a partir de sus hojas y semillas, de industriales europe-
os, de investigadores, becarios y alumnos universitarios
con estudios o intereses relacionados con el amaranto.
Los concurrentes expusieron sus experiencias mediante
conferencias o poster, y en ambas modalidades hubo un
espacio de discusion en los cuales se volcaron inquietu-
des y contrastaron las distintas practicas.
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Entre los temas tratados se incluyeron las aptitudes de
variedades de amaranto para ser cultivadas en suelos de
diferentes regiones, ante condiciones adversas del suelo
y el clima, y ante la presencia de malezas, herbicidas y
distintos predadores. En relacion al cultivo, se presenta-
ron nuevas propuestas para encarar la siembra y reco-
leccion y una experiencia para obtener hibridos que
-ademas de la capacidad de produccion de hojas y gra-
nos para el consumo humano- posean las aptitudes para
el crecimiento que presentan los amarantos maleza.
Asimismo se mostraron resultados de la elabo-
racion de alimentos con amaranto, su aceptabilidad, y la
comercializacion de productos de amaranto en Europa.
Se volcaron conceptos y resultados de las caracteristicas
nutricionales de hojas y semillas, la utilizacion del ama-
ranto por distintas civilizaciones para beneficios de la



salud, y las ultimas investigaciones que muestran la actividad de compo-
nentes del amaranto para prevenir enfermedades y mejorar la salud. Se
presentaron estudios para la produccion de los componentes del amaran-
to (proteinas, almidon, aceite) y sus modificaciones para ser utilizados
como ingredientes de alimentos formulados.

La utilizacion del amaranto como un medio para el sustento de la
vida y la obtencion de alimentos nutritivos, llevada cabo por cooperativas
de Nicaragua y la Argentina y por pequefos productores asesorados por
integrantes de la Universidad de La Pampa, fueron experiencias cuya expo-
sicion atrajo un gran interés y enriquecio a la concurrencia.

Las Jornadas se cerraron con exposiciones de la Coordinadora del
Proyecto Amaranth Future Food, Dra. Inge Fomsgaard, y de la Directora del
Grupo Proteinas, Dra. Cristina Aidn, sobre las perspectivas del amaranto
como alimento del futuro. Si bien su produccion y consumo estan disemi-
nados por cuatro continentes, el desarrollo es aun incipiente, por lo que fue
un acuerdo de todos los participantes la necesidad de la difusion del cono-
cimiento sobre las posibilidades de esta planta cuyo cultivo, explotacion e
industrializacion sera un gran aporte a la diversificacion biologica, a la cre-
acion de nuevas fuentes de trabajo e ingresos y a la introduccion de nue-
vos alimentos de alta calidad nutricional.

El amaranto, alimento del futuro

Durante siglos distintas variedades de amaranto integraron la dieta huma-
na en regiones tropicales y subtropicales de paises de tres continentes. En
América, el amaranto fue cultivado por los pueblos prehispanicos con igual
importancia que el maiz y el poroto. Era consumido tanto en forma de ver-
dura como de cereal, y la produccion del grano estuvo en su maximo apo-
geo durante los periodos Maya y Azteca en la region centroamericana. Con
la llegada de los espafioles se prohibio su cultivo y su consumo por consi-
derarlo un alimento "pagano”. De hecho, casi lograron erradicarlo. Debido
a ello, hasta el dia de hoy el amaranto contintia siendo un recurso natural
subutilizado pese a su prometedor aporte nutricional y economico.

El amaranto se puede aprovechar de multiples formas: como
grano, como verdura para consumo humano o como forraje. Es un cultivo
altamente eficiente que puede prosperar en condiciones agroclimaticas
adversas: sequia, altas temperaturas o suelos salinos. Por otra parte, la

En la jornada final expusieron la
Coordinadora del Proyecto Amaranth Future
Food, Dra. Inge Fomsgaarad, y la

Directora del Grupo Proteinas,

Dra. Cristina Afién
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semilla presenta una gran versatilidad, pudiéndose uti-
lizar en la preparacion de diversos alimentos. Ademas
tiene un prometedor potencial de aplicacion industrial,
tanto en la produccion de alimentos como en la elabo-
racion de cosméticos, colorantes y hasta plasticos bio-
degradables.

Por sus componentes, las hojas de amaranto
constituyen un alimento de buena calidad, similar -y en
algunos aspectos superior- a la espinaca. Sus semillas
contienen almidon de facil digestibilidad, lipidos con
alta concentracion de escualeno y tocotrienoles, y una
cantidad de proteinas superior a la de los cereales, por
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lo que se presentan como un alimento completo. Sin
embargo, su alta calidad nutricional recién se valorizo
cuando se conocio la composicion aminoacidica de sus
proteinas, muy cercana al requerimiento humano.

Hoy en dia, el concepto de calidad de un ali-
mento ha sido ampliado, considerandose -ademas del
aporte nutricional- su capacidad para reducir riesgos de
enfermedades. Es asi que han surgido los alimentos fun-
cionales, definidos como aquellos alimentos, naturales o
formulados, beneficiosos para la salud mas alla de sus
nutrientes. El amaranto ha sido utilizado en la antiglie-
dad y en distintas regiones por sus efectos benéficos
para la salud, pero sin un conocimiento cientifico. En la
actualidad se han comenzado a estudiar los componen-
tes bioactivos del amaranto, detectandose su capacidad
para reducir el colesterol, ademas de la presencia de
compuestos polifendlicos y otros lipidos con actividad
antioxidante, y de péptidos con potencial actividad anti-
hipertensiva y antitumoral.

El proyecto "Amaranth Future Food", subvencio-
nado por la Union Europea, esta integrado por participan-
tes de seis paises: la Argentina, México, Nicaragua,
Republica Checa, Espafia y Dinamarca. Su objetivo gene-
ral es incrementar el uso y productividad del amaranto
para realizar una contribucion significativa a la sequridad
alimentaria, la diversificacion de la agricultura y la gene-
racion de ingresos. Dentro de este marco se llevan a cabo
experiencias relacionadas con mecanismos de resistencia
a pestes, salinidad y sequia, control de malezas, usos
industriales y aspectos funcionales en alimentos y bene-
ficiosos para la salud. También se desarrollan tareas sobre
el cultivo y produccién de alimentos con amaranto en
cooperativas de mujeres en Nicaragua, para aportar a la
diversificacion y generacion de ingresos, y al cultivo de 18
variedades en suelos argentinos y del Sur europeo, para
identificar los mejores genotipos que se desarrollan en los
diferentes suelos.

Mas informacion: mca@biol.unlp.edu.ar



