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i INTRODUCCION

El alpiste Phalaris canariensis L., es una planta graminea de la familia de las Podceas. Es
originaria del Mediterraneo, pero se cultiva comercialmente en varias partes del mundo
para usar la semilla principalmente en la alimentacién de pajaros domésticos, hoy en dia
ha venido a despertar una gran cantidad de debates en lo que respecta a sus usos, siendo
el mas importante para el consumo humano. Al alpiste se le han otorgado un sin fin de
beneficios para la salud de los seres humanos, por su alto valor nutricional. Entre sus
cualidades principales estd su recarga enzimdtica, “LIPASAS” que son catalizadores
bioldgicos de triglicéridos, que junto con su contenido de fibra dietética ayudan a
disminuir la absorcion del colesterol y ayudan a contrarrestar el desarrollo de
enfermedades cardiovasculares.

Existen varias maneras de obtener los beneficios del alpiste; la leche de alpiste es uno de
ellos, la cual es de facil preparacién y consumo. “MILKPIST” es una bebida a base de
semilla de alpiste que por sus cualidades se denomina como leche de origen vegetal.

Debido a sus cualidades hipolipemiantes ayuda a estimular la eliminacion de lipidos.

Los contenidos de nutrientes presentes en el alpiste suelen ser prometedores en lo que
respecta a la dieta de los consumidores, proporcionando cantidades importantes de
proteinas, carbohidratos y en menor cantidad calcio. El alpiste es un regenerador
pancreatico inmenso, siendo muy util para los diabéticos. También combate la cirrosis, al
aumentar el conteo de hepatocitos y desinflamar el higado. Por otra parte, enriquece
enzimaticamente los rifones, favoreciendo una saludable diurésis; por lo cual es también
util contra la hipertensiéon. Ademads, inhibe la reproduccion de bacterias en las vias
urinarias. Al contener la enzima lipasa, el alpiste elimina rapidamente grasa del
organismo, ya sea del sistema circulatorio o simplemente de los depdsitos corporales. Por
eso es muy recomendable en obesidad y genera beneficios como un promotor de corte y
tonicidad muscular. Asimismo contiene gran cantidad de antioxidantes, con los beneficios

correspondientes.






I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la presente investigacidn se busca resaltar las caracteristicas de la semilla de alpiste
debido a las grandes cualidades y beneficios que ésta aporta en el ser humano. Hoy en
dia las personas buscan mas que un alimento que satisfaga sus necesidades, también

un alimento que les aporte un beneficio extra frente al estilo de vida que presentan.

En el Salvador la semilla de alpiste es mas conocida como un alimento para animales,
por lo que no se le toma la importancia debida, de la semilla de alpiste puede
desarrollarse una bebida que se le denomina “leche de alpiste” , segin estudios
previos de ésta leche se conoce que es de gran ayuda frente a la diabetes y un
guemador de grasa por excelencia, gracias a su alto contenido de LIPASAS y ademds
es un buen sustituto para personas que padecen intolerancia a la lactosa, la cual es

muy comun en personas mayores, en un 70% de la poblacion mundial.

Fabricando ésta bebida se espera mejorar la calidad de vida de las personas que sufren
enfermedades tales como la diabetes, cirrosis, la hipertension, y que sea beneficiosa
para el higado, el pancreas y los rifiones debido a sus cualidades diuréticas; es por esto

gue se denomina un alimento funcional y no un medicamento.



Il. JUSTIFICACION.

En base al contenido enzimatico (LIPASAS) presente en la semilla de alpiste (Phalaris
canariensis) junto con los porcentajes protéicos y calcicos, se considera de alto valor
nutricional ya que aporta muchos beneficios a la salud, siendo uno de sus contenidos
importantes las Lipasas. Quimicamente hablando las lipasas son enzimas catalizadoras, cuya
funcién bioldgica es catalizar la hidrélisis de triglicéridos para obtener como productos

finales acidos grasos libres y glicerol o productos intermedios como mono o diglicéridos.

Tomando en cuenta el indice de personas que padecen de didbetes en El Salvador, se
aprovecharan los beneficios que el alpiste tiene sobre ésta enfermedad como muchas otras
que afectan directamente a la poblacién salvadoreiia, dentro de las cuales se pueden

mencionar la cirrosis, acido graso, gastritis y retencién de liquidos.

Es por esto que se decidid fabricar un producto a base de la semilla de alpiste, denominado
“MILKPIST” (leche de alpiste) que contenga todos los beneficios antes mencionados, y que

sea una nueva alternativa para el consumo de la poblacion salvadoreiia.



lll. OBJETIVOS

Objetivo General:

Realizar una bebida (leche) a base de la semilla de alpiste (Phalaris canariensis) y estudiar

los beneficios en personas entre 20-40 afos de edad en el municipio de Cuscatlan.

Objetivos especificos:

Conocer las bondades de “la leche de alpiste (Phalaris canariensis)” que puede aportar en
la nutricién diaria.

Proponer la “leche de alpiste (Phalaris canariensis)” como alimento sustituto de la leche de
origen vacuno y vegetal.

Aprovechar las cualidades de “la leche de alpiste (Phalaris canariensis)” como alimentos
funcional en la salud del ser humano.

Dar a conocer qué es el alpiste y cuales son sus promesas a futuro como alternativa en la

dieta diaria.



VI. MARCO TEORICO.

4.1 El alpiste y el consumo humano.

El alpiste (Phalaris canariensis) o grano de las canarias pertenece a la familia de las
gramineas; el uso principal de éste grano es la alimentacion de aves y ciertos animales de

granja.

Hoy en dia se encuentran diversos debates sobre la utilizacién del alpiste, ya que se le han
inferido una diversidad de cualidades debido a sus componentes quimicos. En diversas
publicaciones en la web se menciona que el consumo de una bebida a base de la semilla de
alpiste; brinda una gran cantidad de aportes en procesos bioldgicos y metabdlicos,
también una influencia en las mecdanicas de proteccidon y curacidon del organismo sin la
necesidad de ingerir algun tipo de medicamento. En una revista en linea donde se habla de
las propiedades del alpiste, El doctor Javier Guanin Campoverde, médico veterinario
especialista en pequefias especies, menciona que si bien es un alimento para aves y
animales de granja, puede ser consumido por el ser humano debido a su parecido con la
avena, el maiz y el trigo. Segun el Dr. Constante Paredes, gastroenterélogo y homedpata,
seria de gran ayuda para tratar la didbetes, porque posee sustancias desinflamantes para el
pancreas, higado y riflones. Sin embargo, el cardidlogo Roberto Lecaro Pazmifio asegura
gue no hay estudios cientificos debidamente controlados que indiquen que el alpiste sea
eficaz para combatir los niveles altos de colesterol malo (LDL), la diébetes, la obesidad o la

hipertension.

Existen varios debates sobre este tema, la mayoria apoyando al alpiste y sus beneficios, y

cuya lista crece innumerablemente a medida que se incorporan mas estudios.



Como anteriormente mencionamos el alpiste cuenta con una gran cantidad de cualidades y

beneficios que ayudan a prevenir, combatir o aliviar ciertas enfermedades.

Dentro de las mas importantes podemos mencionar:

= Cirrosis

= Didbetes

= Alta presion (hipertensién) y enfermedades cardiovasculares
= Cdlculos (en higado, rifiones, vesicula y pancreas)

= Arterioesclerosis

= Gota

= Edema

= Gastritis y Ulceras estomacales

= (Cistitis

= |nfecciones urinarias

4.2 Caracteristicas del alpiste para consumo humano

Ya hemos visto muchos de los beneficios del alpistey propiedades del alpiste, pero
debemos de tener en cuenta que el que venden en cualquier lugar como alimento para
aves, no es el indicado para realizar nuestra leche de alpiste, deben tener ciertas

caracteristicas que mencionamos a continuacion:



4.2.1 Alpiste recomendado para consumo humano

Las semillas de alpistes apropiados para elaborar leche de alpiste son las de una variedad
conocida como CDC Maria, la cual no posee  fibras de silica.
El alpiste no debe contener fibra de silica aunqué estas fibras son componentes normales

de las semillas de alpiste no deben ser consumidas por humanos, deben ser removidas.

Sobre la base de su composicién caridpsides quimicos de la semilla de alpiste tienen
potencial como un cultivo alimenticio (Robinson, 1979a). Sin embargo, el alpiste comuin no
es seguro para el consumo de alimentos, ya que, como se menciond anteriormente, los
cascos conectados estdn cubiertos con pequefios pelos o espiculas siliceas que pueden

contaminar las semillas durante el descascarado (Abdel-Aal et al., 1997).

Estos pelos siliceos se han relacionado con el cancer de eséfago cuando estd presente como
un contaminante en la harina de trigo utilizado en la coccidn de pan (O'Neill et al., 1980). En
la actualidad, hay tres variedades comerciales de alpiste sin pelo: CDC Maria, CDC Togo y
Bastia. Estos materiales sin pelo han dado lugar a nuevos estudios sobre la composicion de
los granos destinados a la evaluacidén de su valor para el consumo humano o para fines

industriales.

4.2.2 {Como es el proceso?

Con un proceso llamado EWA, en el cual se somete a las semillas a Etanol (E), Agua y
sustancias Alcalinas (A). Durante este proceso se separa la fibra de silica, evitando la

pérdida protéica y de almiddn.



No cualquier semilla de alpiste es buena para consumo humano, éste debe decir que es
100% sin fibra de silica, de ésta forma, se podran evitar efectos adversos sobre la salud,

como cancer de eséfago cuando el consumo es excesivo.

El alpiste para consumo humano se encuentra a la venta en tiendas dietéticas o

herboristerias especializadas.

4.3 EL ALPISTE

Planta graminea de la familia de las poaceas, la subfamilia
Pooideae y la tribu Agrostideae. Esto coloca al alpiste anual
en el mismo subfamilia, pero diferente tribu, de trigo, de
cebada (Hordeum vulgare L.) y centeno (Secale cereale L.)

de la tribu triticale o avena (Avena sativa L.) de la tribu

Aveneae (Putnam et al., 1996)

Semillas poderosa sobre la tierra; su capacidad de recarga

enzimatica es inmensa y su contenido protéico es aun
mayor. Se le atribuyen propiedades como hipolipemiante
(reductor de lipidos o grasas en sangre), demulcente

(moliente, relaja y ablanda las partes inflamadas) y

diurético. Imagen 1. Planta de alpiste (Phalaris canariensis)

Fuente: http://www.herbogeminis.com



4.3.1 Caracteristicas de la planta de alpiste

El alpiste es una planta herbacea anual, que
crece como una mala hierba comun en climas

templados.

Se caracteriza tipicamente por unas flores en
forma de espiguillas, que alzan a través de finas
cafas huecas que miden entre 50-60 cm hasta 1

m, y que constituyen el tallo de la planta (a)

Las hojas de la planta son lanceoladas,

envainadas, planas, largas y angostas (b)

Los tallos o caiias, igual que sucede con otras
plantas de su misma familia, presentan nudos o
macollos, que son una especie de anillos fibrosos

estructurales de las gramineas (c)

Cada tallo o cafna termina en una inflorescencia
en forma de espiga de forma ovalada o
compacta, que mide de 2 a5 cm de largo por 2 a
3 cm de ancho y que es de color verde, a veces

ligeramente purpura (d)

Imagen 2. Fisiologia de la planta de alpiste (Phalaris canariensis)
Fuente: http://www.botanical-online.com/alpiste.htm



4.3.2 Origen y descripcidn

Originaria del Mediterrdneo, pero se cultiva comercialmente en varias partes del mundo
para usar la semilla en la alimentacion de pajaros domésticos. Antiguamente con su harina

se hacia pan.

Los frutos maduros consisten en un flésculo fértil y dos florecillas estériles basales
reducidas, con tres o cuatro tallos cilindricos y huecos a manera de cafias, provistos de
nudos manifiestos y hojas semejantes a las del trigo, angostas y con largas vainas. Flores en
racimos densos. Las semillas son de color marrén brillante y envuelto en una pequefia
cascara (e). La semilla de alpiste comun tiene pequefos granos elipticos con cascos
cubiertos de pelos o tricomas siliceas muy finas. Semillas de alpiste anual con un casco
intacto es brillante y de color amarillo dorado, mientras que el alpiste descascarado es de

color marrén oscuro.

Imagen 3. Flor y Semilla de alpiste (Phalaris canariensis)
Fuente: http://www.botanical-online.com/alpiste.htm



Las enzimas que proporciona el alpiste tienen un poder inmenso para desinflamar el
organo, particularmente el higado, los rifiones y el pancreas, por lo que convierte este dato
al alpiste en un regenerador pancreatico inmenso, es decir acaba con la didbetes en unas
pocas semanas, elimina también la cirrosis al aumentar el conteo de hepatocitos del higado
y de paso, claro, lo desinflama, recarga los rifiones de enzimas, favoreciendo una saludable
diuresis que elimine exceso de liquidos en el cuerpo, por lo que el alpiste es un incansable
luchador contra la hipertensién, es una maravilla, por contener la enzima lipasa elimina
rapidamente grasa del organismo, ya sea de las venas, arterias, o simplemente de los
depdsitos de grasa, por ésto es un remedio grandisimo para la obesidad y genera grandes y

potentes resultados como un promotor de corte y tonicidad muscular.

4.3.3 Distribucion

El alpiste se cultiva en muchas zonas de climas templados de todo el mundo (Parodi, 1987).
En la actualidad, muestra una concentracién del drea de produccion en las provincias del
sur del estado, de Canada, y en menor escala, en Tailandia, Argentina, México y Australia

(FAO, 2011).

4.4 REQUERIMIENTOS

4.4.1 Clima

La temperatura y el fotoperiodo son los principales factores ambientales que controlan el
desarrollo de las plantas. La semilla de alpiste se considera un cultivo de estacién fresca que
crece mejor en largos dias cdlidos y noches frescas. Por lo general, se cultiva donde el trigo
se cultiva con éxito, ya que cuenta con temperatura similar y los requisitos de fotoperiodo a

las variedades de trigo blando.
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Para maximizar el rendimiento de grano, el cultivo debe maximizar la produccién de
materia seca y madurar antes de la aparicién de altas temperaturas y sequia de verano
(Norton y Ford, 2002). La semilla de alpiste anual es tolerante a las heladas en el estado de
plantula. Los productores han reportado que sus plantulas sobreviven temperaturas
minimas diarias de - 5 2 C (Putnam et al, 1996.). Sin embargo, es sensible a las bajas
temperaturas en la fase de la partida, en donde la ocurrencia de heladas puede reducir el
rendimiento de grano (Cogliatti et al., 2011a). También, en la etapa de llenado de grano, las
heladas y altas temperaturas pueden reducir severamente el rendimiento de grano (Norton
y Ford, 2002). Las temperaturas mas altas aumentan la tasa de crecimiento y el desarrollo
de la semilla de alpiste (Pascale y Giordano, 1962). Como la siembra tardia las fechas van
desde finales de otofio a principios de primavera, hay un acortamiento del ciclo total del
cultivo, ya que las plantas crecen en un ambiente con temperaturas mas altas (Bodega et
al., 2002). Algunas especies requieren un periodo de bajas temperaturas para inducir la

floracion.

Vernalizacién se puede definir como la adquisicién de competencia para la flor por la
exposiciébn a temperaturas frias. Alpiste tiene unos requerimientos de vernalizacion
(Pascale y Giordano, 1961, Norton y Ford, 2002; Bodega et al, 2003) y cualquier necesidad
de bajas temperaturas esta cubierto por invierno las temperaturas del suelo en la mayoria
de los casos. Longitud del dia afecta la morfogénesis apical, la produccién de hoja,
macollaje y otros procesos de desarrollo en los cereales (Kirby y Appleyard, 1980). El alpiste
anual es una planta de dia largo, lo que significa que prefiere flor cuando la duracidn del dia
es mas largo, es decir, en la primavera (Norton y Ford, 2002). En cuanto a sus requisitos
photoperiodic, Pascale y Giordano (1962) encontraron que necesita un umbral

fotoperiédico poco mas de 14 horas para iniciar la partida.
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4.5 PREPARACION DEL SUELO

El alpiste requiere un terreno mullido, limpio de malas hierbas y bien desmenuzado. La
naturaleza de las labores, el modo de ejecutarlas y la época oportuna para su realizacion,

varia con el cultivo que le precedié ademas de la naturaleza del suelo y el clima.

Es mds tolerante a la salinidad y el exceso de humedad del suelo que el trigo, y se adapta
mejor a los suelos pesados, conservan la humedad. Por lo tanto, debido a sus habitos de
enraizamiento a poca profundidad, no crece bien en suelos arenosos y climas aridos
(Putnam et al., 1996). La hierba de alpiste puede crecer en exceso y puede presentar
cuando la fertilidad del suelo y la humedad son abundantes. En estas condiciones, una gran
cantidad de crecimiento vegetativo, que no necesariamente conduce a la produccién de

semillas de alta, se puede producir (Mc Vicar et al., 2002).

La preparacién del terreno se realiza de una manera convencional realizando las siguientes
operaciones; subsolado: para aflojar el suelo compactado por el cultivo anterior;
incorporacion del barbecho mediante un pase arado; rastra, con la finalidad de romper los
terrones vy facilitar la siembra, asi como favorecer la emergencia debido a sus semillas de
reducido tamafio, por lo que se debe prestar especial atencion en la terminacidn de la cama
de siembra asegurando un adecuado refinamiento del suelo; nivelacidn para la correcta

distribucién del agua en todo el cultivo y evitar encharcamientos.

De forma general, antes de la siembra, si el terreno es muy suelto conviene dar un pase de
rodillo para comprimir el suelo y, después de la siembra, otro para que la tierra se adhiera

bien a la semilla.
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4.6 MANEJO DEL CULTIVO

4.6.1 Siembra

El alpiste puede ser sin labranza o sembrados convencionalmente, utilizando equipos de
siembra comun, como el utilizado para otros cereales de invierno. El tiempo éptimo de
siembra dependera de las condiciones ambientales de cada sitio en particular. Para un sitio
dado, las diferentes épocas de siembra pueden dar lugar a diferentes temperaturas de
crecimiento y fotoperiodos que afectan a la duracidn de la fase de desarrollo, la produccién

de biomasa y rendimiento de semilla (Bodega et al., 2003).

La época de siembra éptima en los paises de América del Norte - Canada y los Estados
Unidos - es la primavera (Putnam et ar, 1996; Miller, 2000.), Mientras que en Argentina y
Australia, el momento 6ptimo de siembra es el invierno (Pascale y Giordano, 1962; Forjan,
1986; Bodega et al, 2003; Norton y Ford, 2002). Debido al pequeiio tamafio de la semilla, se
debe tener cuidado y asegurarse de que las semillas se colocan en un suelo firme, humedo
no mds de 5 cm (Mc Vicar et al., 2002). Plantulas de alpiste son relativamente débiles y no
pueden forzar su camino a través de semilleros compactados y / o terrones. Sin embargo, la
compactacion moderada alrededor de las semillas va a mejorar la homogeneidad y la tasa

de emergencia (Norton y Ford, 2002).

Un estudio realizado por Holt (1989) mostré que el alpiste tiene buena capacidad de
adaptacion a diferentes densidades de siembra y distancia entre hileras. Este hecho se debe
a su alta capacidad de compensacién entre capitulos por planta y semillas por cabeza. Sin
embargo, la densidad de siembra y distancia entre surcos puede modificar la capacidad del
cultivo para competir con las malezas. Forjan (1986) y Mc Vicario (2002) mostraron que
tanto una densidad de apréximadamente 550 plantas por metro cuadrado es suficiente
para obtener altos rendimientos de grano y la competitividad adecuada contra las malas
hierbas. En cuanto a la distancia entre filas, los productores suelen utilizar el mismo que
para el resto de los cereales de invierno (15 a 20 cm) para evitar la modificacién de la

configuracion de la sembradora entre los cultivos.
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4.6.2 Fertilizacion

La tasa de fertilizante mas eficiente dependera del nivel de nutrientes del suelo residual y la
meta de rendimiento. El uso excesivo de fertilizantes, especialmente nitréogeno y fésforo,
tiene el potencial de degradar el suelo y la calidad del agua superficial. El establecimiento
de objetivos de rendimiento realistas, llevando a cabo el muestreo de suelos cuidado en
parcelas comerciales y fertilizacién de los cultivos de acuerdo a los analisis de suelo ayudara
a preservar la calidad del medio ambiente (Dahnke et al., 1992). Al igual que otros cultivos
de cereales, el nitrégeno y el fosforo son los principales nutrientes limitantes en la mayoria
de los entornos. El alojamiento es a menudo un problema en los niveles de nitrégeno mas
altos. La produccién de biomasa de alpiste es inferior a la de otros cultivos de cereales, y la
absorcion de nutrientes asi es probable que sea algo inferior (Putnam et al., 1990). El mejor
método de aplicacién de fertilizantes dependera de la fuente utilizada. En Argentina, la
semilla de alpiste a menudo se fertilizé a la siembra con fosfato de amdnico, y emite con
urea en macollaje. Sélo unos pocos estudios sobre la fertilizacién se han llevado a cabo con

alpiste.

En un estudio de 5 afios en Saskatchewan, fertilizante de nitrégeno aplicada a la siembra no
tuvo ningun efecto sobre la tasa de desarrollo de la planta y el peso de 1000 granos, pero
tuvo un efecto positivo en el rendimiento de grano y la altura de la planta con una relacién
lineal y cuadratico, cuando sea necesario el nitrogeno para obtener el maximo rendimiento
varia de afo en afio en un rango de 70 a 120 kg / ha. (Holt 1988). De conformidad con lo
anterior, el laboratorio de pruebas del suelo Saskatchewan recomienda un total de

nitrogeno (aplicada de + disponible en el suelo) de 110kg/ha (citado por Holt, 1988).
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La Tabla 2 muestra los requerimientos de nutrientes recomendados por Dahnke et al.

(1992) para alcanzar diferentes objetivos de rendimiento.

. ~ = <]
-I;umrz::lll Towl So1l test phosphorous
a ]
aoal mirogen VL L M H

0-5 6-10 11-15 16-20

=1 -1 :
(kg.ha ') (kgM.ha ) (keP,0, ha )

1682 56 28 17 11 0
1242 T8 34 £2 17 0
2803 101 45 34 17 0

* Todal nitrogen= Soll N + Applied fertilizer N {in top 60
cr of sl

» Phaspieorns fevel (e, Bray 2 VL= verp low; L= fow,
M= medivm and H= high.

Tabla 1. Requerimientos de nutrientes recomendados por Dahnke (1992)
Fuente: www.sci-agropecu.unitru.edu.pe

4.6.3 Malas hierbas

Las malezas compiten con el cultivo que conduce a pérdidas de rendimiento y, a veces
dificultan las tareas de recolecciéon y limpieza de granos. El alpiste es un mal competidor de
las malas hierbas en sus primeras etapas, debido a menor vigor de las plantulas y la lenta

tasa de crecimiento entre la emergencia y macollaje (Putnam et al., 1996).

El alpiste es susceptible a los residuos del suelo de varios herbicidas como trifluralina,
mazamethebenz, triasulfuron, metsulfurén-metilo, etametsulfurén-metilo, sulfosulfurdn,
clorsulfurén, flucarbazona-sodio e imazetapir. Largos periodos sin lluvia durante la estacion
de crecimiento se pueden extender las restricciones de re-cultivo de los productos

residuales.
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Por tanto, es importante registrar el uso de herbicidas cada afio y evitar la siembra del
alpiste en campos con una historia reciente de los productos enumerados (Mc Vicar et al.,

2008).

Hay varios herbicidas capaces de controlar especies de malas hierbas anuales en alpiste. Un
estudio de campo llevado a cabo en Saskatchewan para evaluar el efecto de los herbicidas
en alpiste y malezas asociadas mostré que la aplicacién después del brote de bromixynil,
MCPA o propanil es una buena opcidn para el control de malezas de hoja ancha sin afectar
grano canarygrass y rendimiento de materia seca. Ademas, la aplicacion después del brote
de difensoquat y flamprop o trialato pre siembra incorporado, optimiza el control de avena
loca (Avena fatua L.), con efectos positivos tanto para el rendimiento de grano (Holt y
Hunter, 1987). Hay varios productos comerciales disponibles en Canadd para el control de
malezas de hoja ancha: BANVEL Il (dicamba 48%) + MCPA (MCPA amina 50%), Buctril-M
(Bromoxinil 28% + éster MCPA 28%), compaiiero (Bromoxinil 28% ) y Target (MCPA 27,5% +
62,5% + mecoprop dicamba 62,5%) y para el control de malas hierbas: ACCORD (quinclorac
75%), Avadex G (trialato 40%), vengar (Difenzoquat 20%) y PRECIPITACION EDF (propanil
80%), (Mc Vicario et al. 2002). En otros paises, como Argentina y Australia, el problema del
control quimico de malezas aun no estd resuelto, ya que no tienen los herbicidas
disponibles para el control de malezas de hierba en alpiste (Norton y Ford, 2002. Cogliatti et

al, 2011b).

En Argentina, las principales malas hierbas asociadas al alpiste son cizaia raigras (Lolium
temulentum L.) y la avena loca, tanto responsables de la pérdida de rendimiento a través de
la competencia y para la disminucion de la calidad comercial de los granos. En el caso de
cizafa ballico, hay una marcada asociacion entre su presencia y el cultivo de alpiste anual,
debido al hecho de que los granos de las dos especies son similares en tamafio y peso,
causando problemas en su separaciéon durante los procedimientos de purificacion de
semillas. Cogliatti et al. Informe (2011b) que la aplicacién de dichlofop-metilo con una ddsis

entre 200 y 400 g/ ha parece ofrecer un control aceptable de cizafia raigras sin afectar
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significativamente el rendimiento de alpiste anual. Pero en éste intervalo de ddsis, no habia
control adecuado de avena silvestre. Por lo tanto, para ésta y otras malezas dificiles, se
recomienda la aplicacién de practicas culturales como la evitacion de los campos infestados

con éstas malezas y el uso de semilla limpia de limitar su difusién.

4.6.4 Enfermedades

Pocos problemas de la enfermedad han sido reportados en alpiste. Mancha de la hoja del
moteado (Septoria triseti) se observé por primera vez en Canadd en 1987 (Berkenkamp et
al., 1989) y se cree que causa la mayor pérdida econdmica en éste cultivo, principalmente
mediante la reduccién de peso de grano (Putnam et al., 1996). Septoria hoja moteado en
alpiste es una enfermedad transmitida por los residuos en cultivos de alpiste que han sido
sembrados en, o adyacente a, rastrojos, el alpiste se considera de alto riesgo. Una practica
cultural de la rotacién de cultivos con al menos un descanso de dos afos es la mejor
manera econdmica para reducir las infestaciones de la enfermedad (Mc Vicar et al., 2002).
La aplicacion foliar de 250E Inclinacion (propiconazol) en una etapa muy temprana de
desarrollo de la enfermedad se recomienda en Canada para el control de enfermedades
fungicas en alpiste. Los mejores resultados se han obtenido con la aplicacion sélo cuando la
hoja bandera emerge (Guia para la Proteccion de Cultivos, 2011). Se observd una
enfermedad nueva hoja en Argentina en el afio 2002 (Delhey et al, 2004;.. Monterroso et al,
2004) producido por Rhynchosporium secalis. El patdégeno se ha determinado en diferentes
géneros como Hordeum, Agropyron, Agrostis, Lolium, Dactylis y Phalaris, entre otros
(Braun, 1995). Sin embargo, no parece que haya ninguna cita especificamente en ALPISTE
anteriores a las indicadas anteriormente. Poco se sabe sobre los efectos de la enfermedad

sobre el rendimiento de grano de alpiste.

Estudios preliminares sobre la aplicacién de fungicidas para el control de Rhynchosporium
en alpiste, mostraron que las parcelas no tratadas producen un 60% respecto a las parcelas

tratadas con los siguientes fungicidas: Orius 750 cc.ha-1 (tebuconazol 25%), Parachoques
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500 cc.ha-1 (propiconazol 25%) u Opera 1000 cc.ha-1 (piraclostribin 13,3% + epdxico-
conazol 5%) (Juan et al., 2004). Pedraza y Pérez (2010) mencionan y describen las
siguientes enfermedades asociadas con la cosecha canarygrass: alternaria el alpiste (.
Alternaria sp), Bipolaris de semillas de pimiento (. Bipolaris sp) ergot en alpiste (Claviceps
purpUrea), tizén de plantulas por Fusarium en canarygrass (Fusarium oxysporum),
Gaeumannomyces lleva todo, pudricion de la raiz (Gaeumannomyces sp.), tizén de las
plantulas por Gibberella en alpiste (Gibberella gordonii, Gibberella intricans y Gibberella
zeae), Magnaporthe gris mancha de la hoja de alpiste (Magnaporthe grisea), Puccinia
graminis el alpiste (Puccinia graminis), canarygrass escaldadura (Rhynchosporium secalis),
Septoria hoja moteado de alpiste (Septoria macrostoma), Septoria hoja moteado de alpiste
(Septoria triseti), Stemphy-helio en semillas de pimiento (Stemphylium sp.), y plantulas
tizon por Rhizoctonia en alpistes (Thanatephorus cucumeris). Sin embargo, en Argentina,

estos patdgenos rara vez han causado pérdidas econdmicas importantes.

Floret chorro no debe confundirse con una enfermedad. El alpiste es poco profunda
arraigada y mas sensibles al calor y la sequia que el trigo. Los mecanismos utilizados por la
planta para ajustar la tension incluyen timon die-back y la voladura de la parte superior de
la cabeza. Si éstos primeros floretes no son polinizadas, morirdn y Alvear (Mc Vicar et. Al
2008). Se cree que fldsculo voladura también es causado por las heladas tardias (Cogliatti et

al., 2011b).

4.6.5 Insectos

Los insectos no son un problema importante en los cultivos del alpiste. Por lo general, no
son lo suficientemente abundantes como para causar pérdidas significativas. El pulgdn de la
espiga Inglés (Macrosiphum avenae) y el pulgdn birdcherry avena (Rhophalosiphum padi) se
citan como las principales plagas de insectos en alpiste en Canada. La investigacion no se ha
llevado a cabo para determinar los umbrales econdmicos para las infestaciones de afidos en
este cultivo.
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Informacién de los EE.UU. sobre la base de otros cultivos de cereales, indica que
apréximadamente 10 a 20 pulgones en 50% de los tallos y antes de la etapa de masa suave
pueden causar dafios a los cultivos suficiente para requerir la aplicacién de insecticidas. No
se recomienda la fumigacién después de la fase de pasta suave de la semilla, ya que los
afidos no causan dafio econdmico significativo después de ese tiempo (Putnam et al, 1996;

Agri-Fax, 1998).

Cordo et al. (2004) menciona otros insectos asociados a los cultivos del alpiste en
Argentina, como los afidos de cereales Metopolophium dirhodum y Schizaphis graminum, y
los gusanos Faronta albilinea, Pseudaletia adulteracién y Spodoptera frugiperda. Algunos
insecticidas que contengan dimetoato, malatién o estdn registrados en Canadd para el

control de pulgones en alpiste(Mc Vicar et. Al 2008).

4.6.6 Cosecha

El tiempo de cosecha es esencial para minimizar las pérdidas de rendimiento y producir
granos de buena calidad. Si la cosecha es demasiado pronto, las plantas seran muy dificiles
de trillar y dejara semilla verde inaceptable. Por otro lado, si la cosecha es demasiado tarde,
a pesar de que serd mas facil para trillar y contener menos contaminantes, la semilla puede
ser susceptible de agrietamiento y descascarado, y parte de la semilla se puede perder de

las paniculas maduras de tallos principales.

El problema de madurez desigual se acentla cuando los cultivos se siembran en tasas bajas
de siembra, ya que los cultivadores posteriores toman mucho mas tiempo para madurar,
con el riesgo de que el tallo principal puede arrojar mucha de su semilla antes de los

labradores estan maduros y libres de semillas verdes (Norton y Ford, 2002).
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En este sentido, los productores argentinos prefieren hilera antes de la trilla de la cosecha,
para homogenizar la madurez y secado del grano, cuando la mitad superior de las paniculas

son de color amarillo (Forjan, 1986).

Es importante no hacer ésto cuando la paja estd todavia verde porque paja del alpiste es
muy dificil de cortar en estas condiciones. Sin embargo, la cosecha directa es factible en
alpiste y es a menudo adoptada por los productores. Recolecciéon oportuna y cuidadosa
puede determinar la calidad del grano. Comerciantes de semillas compra basado en las
caracteristicas visuales tales como el tamafio uniforme, brillo y color (Norton y Ford, 2002).
El desafio es la cosecha para trillar los granos fuera de la cabeza minimizando de-
descascarado y el agrietamiento de los granos, para mantener la calidad de la muestra. Asi,
la cosechadora debe funcionar a la velocidad del cilindro de trilla minimo eficiente, y el flujo
de grano a través del ascensor de retorno debe ser ajustada para evitar agrietamiento

(Putnam et al., 1996).

Garrido (1994) mide las pérdidas de grano durante la cosecha con una franja antes y se
encontrdé un 6,5% de las pérdidas totales. Una prueba de pérdida de rendimiento realizado
en 2002, en la Facultad de Agronomia de Azul (Argentina), mostré una pérdida del 6% con
éste método y la pérdida de 14% con un método de extraccién directa (datos no
publicados). Sin embargo, se necesitan mas estudios para aclarar cudl de los dos métodos

resulta en pérdidas de grano inferiores.

4.7 PROCESAMIENTO Y ALMACENAMIENTO

La presencia de pelos minusculos en el casco (palea y lema) de la semilla hace que el polvo
del alpiste sea muy irritante para la piel durante la recoleccion y manipulacion. Las
dimensiones, la composicion y estructura son similares a las de carcinégenos

conocidos, fibras minerales y estaban asociados con el cancer de eséfago.

20



El Centro de Desarrollo de Cultivos (CDC) de la Universidad de Saskatchewan ha
desarrollado alpiste sin éstos pelos, llamada itchless (o glabra) tipo. Variedades canadienses
de alpiste con el rasgo glabras se han agrupado bajo el nombre de la comercializacion

Canario.

El alpiste se considera seco con una humedad del 12 por ciento. En éstas condiciones, se
puede almacenar de manera segura por un largo tiempo sin pérdida de calidad. Es una
semilla relativamente pequeiia y facilmente fluird a través de brechas en cajones o
silos. Sellado de juntas con un compuesto a base de silicona, se recomienda (Norton y Ford,
2002). Especial atencidon se recomienda en el movimiento del grano para evitar el

agrietamiento y el descascarado.

Por lo general, el alpiste no tiene grandes problemas con los insectos de almacenamiento
de granos. Sin embargo, el alpiste es preferido por los roedores mas de otras semillas y sus

excrementos son dificiles de separar de los granos por un proceso de limpieza comun.

Las semillas de alpiste deben limpiarse antes de ser enviado a la exportacién. Se limpia con
las especificaciones de los exportadores, por lo general un analisis de pureza minima del 99
por ciento de la semilla pura, con un maximo de 4 por ciento de semilla
descascarada. Algunas semillas, como el lino y el Lolium sp., son dificiles de separar de las
semillas de alpiste, y los compradores, evitar las compras que contienen estas semillas. La

mayoria de alpiste se vende a los mercados de exportacién a granel o en bolsas.
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4.8 RECURSOS GENETICOS

Poco se ha publicado sobre la genética y la cria de ésta especie. Los cultivares se han
producido en varios paises, aunque poco esfuerzo se ha invertido en la mejora genética en

uno de los principales productores, Argentina.

El alpiste anual es una planta diploide de auto-polinizacidn (Matus-Cadiz y Hucl 2006) (2n =
12) con un tamafio del genoma de 3800 Mbp (Bennett y Smith, 1976). Varios autores han
encontrado que el alpiste tiene poca variabilidad genética en su morfologia, fenologia y su
productividad (Poverene et al, 1994;.. Bodega et al, 1995 y 2003; Putnam et al, 1996;
Miravalles et al, 2002;. Matus -Cadiz y Hucl, 1999 y 2002) y ésta puede ser la razén por la
cual ha habido pocos avances en el mejoramiento genético de ésta especie. No obstante,
Cogliatti et al. (2011a) encontrd variacidon potencialmente util entre una coleccidon de
muestras obtenidas a partir de diecinueve paises diferentes (detalles a continuacién). En la
actualidad, hay cerca de 12 cultivares de alpiste anual en el mundo, entre ellas las tres
variedades norteamericanas "Alden", "Keet" y "Elias", desarrollado por el Dr. Robert
Robinson de la Universidad de Minnesota, en 1973, 1979 y 1983 , respectivamente
(Robinson 1979b y 1983), los tres cultivares de Hungria "Abad", "Karcsu" y "Lagarto", la
variedad antigua de los Paises Bajos "Cantate" desarrollado por la compafia Joordens
Zaden en 1985, el cultivar "Judita" de la Republica Checa y los tres sin pelo (glabra)
cultivares canadienses "CDC Maria", "CDC Togo" y "CDC Bastia", desarrollado por el Dr.

Pierre Hucl.

"CDC Maria" es una variedad de alpiste anual registrado en 1997 por el Centro de
Desarrollo de Cultivos de la Universidad de Saskatchewan. Tiene cascos glabras que
reducen la irritacion de la piel encontrada por los agricultores durante el proceso de
recoleccién. "CDC Maria" tiene mayor prueba y el peso del nucleo, pero el rendimiento de

grano bajo en relacion con el cultivar pubescente "Keet" (Hucl et al., 2001a).
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Una evaluacidon completa de la calidad se llevd a cabo en el cultivar "CDC Maria". El andlisis
fitoquimico de alpiste mostrd similitud con trigo en la mayoria de los casos. Alcaloides y
otros factores antinutricionales no parecen estar presentes en cantidades significativas.
"CDC Maria" harina de alpiste exhibié caracteristicas que forman la pasta, lo que permite la
mezcla con trigo. Productos como harina, almidén, proteina, aceite y fibra mostraron
potencial para su utilizaciéon en los productos alimentarios y no alimentarios. Ensayos de
alimentacion de aves de corral indican que el alpiste glabra puede reemplazar el trigo en las
raciones de alimento. Experimentos de Toxicologia sugieren que el alpiste glabra
descascarado se comporta de la misma manera que el trigo comun (Hucl et al., 2001b).
"CDC Togo" es una variedad glabra lanzado en 2007. Esta variedad fué obtenida en el
Centro de Desarrollo de Cultivos de la Universidad de Saskatchewan, desde la cruz de
"Cantate" / "CDC Maria" (Cana-dian Agencia de Inspeccién de Alimentos. Informe Crop
CDC-Togo, 2009). "CDC Togo" mostré un aumento del rendimiento de grano de alrededor
de 12% mds de "CDC Maria". Esto significa que ahora es posible hacer crecer el alpiste sin el
picor irritante, asi como no hay pérdida de rendimiento. Por lo tanto, se cree que "CDC
Togo" podria sustituir rdpidamente variedades antiguas. "CDC Bastia", fue lanzado en
Canada en 2008 y ofrece un mayor rendimiento que "CDC Maria" y "CDC Togo" cuando se

cultiva en condiciones de sequia (Hucl, 2009).

El rasgo glabra de casco esta controlada por un Unico gen recesivo en alpiste anual (Matus-
Cadiz et al., 2003), es decir, éste rasgo puede ser facilmente transferida por el cruce de las
variedades convencionales. Aunque Argentina es uno de los tres principales productores de
alpiste, tiene, como se implica anteriormente, hay variedades comerciales todavia. Por lo
tanto, los materiales utilizados son poblaciones que se mantuvieron en cada regién por los
mismos (Pascale y Giordano, 1962) los agricultores. Bodega et al. (1995) encontraron que
las poblaciones de diferentes regiones de cultivo de alpiste no difirieron significativamente
en el rendimiento de grano y sus componentes, fenologia, rendimiento biolégico y el indice
de cosecha. Por lo tanto, al menos desde un punto de vista agrondmico, podrian ser

considerados como pertenecientes a una poblacién (poblacion argentina local).
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Como se menciond anteriormente, Cogliatti et al. (2011a) evalud accesiones de alpiste de
diecinueve paises, que comprende cincuenta incluida en el Departamento de Agricultura de
Estados Unidos (USDA) recogida y siete cultivares "Cantate", "Judita", "lagarto", "Abad",
"Karcsu", "Kisvardai- 41 "y" CDC Maria ". Estos fueron evaluados agrondmicamente en la
Provincia de Buenos Aires en 2004, 2005 y 2006, y la variacién genética util se encontré en
el rendimiento de grano y sus componentes (peso del grano, nimero de granos por metro
cuadrado, el nUmero de granos per capita y el nimero de cabezas por metro cuadrado) ,
indice de cosecha y los caracteres fenoldgicos (emergencia a la partida, la aparicién de la
cosecha madurez y rumbo a la madurez de cosecha). Aunque no se observd interaccidon
genotipo x ambiente para todos los rasgos, las diferencias observadas entre las accesiones
fueron suficientes para permitir que se identifiquen los materiales de reproduccion
prometedores. Se identificaron accesiones superiores en rendimiento a la poblacidn

argentina local, que, en general, valores cercanos a la media general de las accesiones

evaluadas, rindio.

Los estudios de variabilidad genética en P. canariensis revelaron diferencias intraespecificas
limitadas segun lo determinado por las diferentes metodologias: isoezymatic (Matus-Cadiz,
1999; Poverene et al, 1994.), Morfologias-quirurgicos (Matus-Cadiz, 2002), agrénomo
(Cogliatti, 2011a; Bodega et al, 1995, 2000, 2003), la proteina-electroforético (Cogliatti,
2009) y molecular (Li et al, 2010)... En consecuencia, no ha sido posible desarrollar una

metodologia para la diferenciacién completa de los cultivares.
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4.9 COMPOSICION QUIMICA Y NUTRICIONAL DEL ALPISTE

4.9.1 Composicion Quimica

Segun los estudios realizados por Robinson (1979) sobre la composicién quimica de los
granos sugieren que tiene un buen valor nutricional. Ademas, la composiciéon de almidén
granulo pequefio y proteinas de gluten como, rico en triptdfano, sugiere Unicas
propiedades funcionales y nutricionales (Abdel-Aal et al., 1997). En éste sentido, en los
ultimos anos, los estudios sobre la composicién de los granos de alpiste en busca de nuevos

usos industriales y alimenticios se han intensificado.

Segun Putnam et al. (1990), la semilla de alpiste es similar a la de avena en composicion
mineral, es mds alto en cenizas, aceite, y fésforo, pero inferior en fibra, que se encuentran
comunmente en el maiz, guisante, o que el frijol, tiene concentraciones mas altas de los
ocho aminoacidos esenciales que lo hace el trigo o el maiz, y es mas alto en azufre que
contienen aminodacidos que guisante o que el frijol. Abdel-Aalet al. (2011) concluyd que el
alpiste es un cereal genuino con una composicidn Unica, y utilizé la microscopia de luz y la
fluorescencia para visualizar almiddn, proteinas, compuestos fendlicos y fitato en las
semillas de alpiste glabra para demostrar que su microestructura es similar a la de otras
gramineas (trigo, avena, cebada, arroz), con una capa de salvado que rodea el endospermo
amilaceo y germen. Tiene la mayor concentracion de algunos minerales y nutrientes que el

trigo.

La caridpside alpiste tiene un promedio de 55,8 g/100 g de almiddn, un 23,7% g/100 g de
proteina, 7.9% de grasa cruda, 7,3 g/100 g de fibra dietética total, 1,8 g/100 g de azlcar
soluble y 2,3 g/100 g de contenido total de cenizas en el grano entero. El pan hecho con
hasta 25% de las semillas canarios mostraron un rendimiento similar para el volumen del
pan, el volumen especifico y color de la corteza en comparacion con el hecho de trigo solo
(Abdel-Aal y col., 2011A), y alpiste se ha demostrado que poseen una phytoche -Mical y el
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perfil de metales pesados similar a la de trigo (Abdel-Aal et al., 2011b). Estos resultados
confirman el potencial para uso alimentario.

La actividad antioxidante de las semillas de alpiste de hierba infusiones se demostré por
Novas et, al. (2004) por la influencia de éstos sobre la emisién de quimioluminiscencia de
luminol una reaccion en un medio oxidante (perdéxido de hidrégeno). Los compuestos
antioxidantes tienen efectos beneficiosos potenciales en la prevencion de enfermedades y
promocion de la salud. Entre ellos, los carotenoides son considerados como un grupo de

importantes antioxidantes naturales.

Segun Li et al. (2012) informd que los principales compuestos carotenoides identificados en
glabras alpiste fueron luteina, zeaxantina y b-caroteno, estando éstos ultimos en la mayoria
de las cantidades. Compuestos fendlicos tienen propiedades antioxidantes y también puede
proteger contra enfermedades degenerativas. En los granos de cereales éstas se localizan
principalmente en el pericarpio. Los acidos fendlicos, flavonoides, taninos condensados,
cumarinas, y alquilo resorcinolls los ejemplos son compuestos fendlicos. Li et al. (2011)
realiza la cuantificacion e identificacion de los componentes fendlicos en alpiste
glabras. Encontraron tres acidos fendlicos mas importantes, ferulico, cafeico y p-
cumarico. El analisis mostré que LC-MS/MS extractos de acetona de alpiste glabra eran ricas
en glucdsidos flavonoides, con el salvado se compone principalmente de O-pentosilo

isovitexin y la harina que tiene un compuesto en m / z 468.

Por lo cual, el alpiste con alto contenido de carotenoides y fenoles constituyentes podrian

ser utilizados en alimentos funcionales.
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4.9.2 Composicién nutricional

Segun la tésis “CONOCIMIENTOS, ACTITUDES Y PRACTICAS SOBRE EL USO DE LA
FITOTERAPIA PARA EL CONTROL DE LA DIABETES EN PACIENTES DEL CLUB DE DIABETICOS
DE LOS HOSPITALES SAN VICENTE DE PAUL Y SAN LUIS DE OTAVALO. PROVINCIA DE
IMBABURA 2011” de la Universidad TECNICA DEL NORTE FACULTAD CIENCIAS DE LA SALUD
de Ecuador, se dice que El alpiste contiene niveles relativamente mas altos de proteina y
aceite comparado con otros cereales. Sus aceites son altamente insaturados, conteniendo
principalmente acidos linoléico u omega 6 (55%), oléico u omega 9 (29%) y linolénico u
omega 3 (2.5%). Todos ellos beneficiosos para los vasos sanguineos reduciendo asi el riesgo
de sufrir enfermedades cardiovasculares. Ademas es un excelente antioxidante.
Usualmente las variedades de alpiste que se encuentran en el mercado son tipicamente
vendidas para comida de aves las cuales contienen fibras de silica que han sido asociadas
con cancer al esofago. Para su seguridad y salud, evite éste tipo de riesgo y compre sdlo

variedades “libres de fibras de silica”.

Supplement Facts

Serving Size 5 Ths (47q)

Sea winﬁs Per Container About 9

Amount Per % Daily
Serving Value
Calones 200
Calories from Fat 35

Total Fa 4g B%"
Sugars 1g 1l
Protein S9g 18%"
Iron 3 mg 18%

Canary Grass Seed 47 g 1
(Alpiste

|

"Percent Daily Values are based on a 2.000 calone diet.

tDaily Value not established.

Tabla 2. Informacion nutricional de la semilla de alpiste
Fuente: http://www.alpiste.com/sp/fag/nutrition-information.html
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4.10 PRODUCCION Y MERCADO

A nivel mundial, el alpiste se considera un cultivo menor, en comparacién con otras
especies productoras de grano. Por ejemplo, durante la década 2000 - 2009, la produccién
mundial de alpiste fué 242,621 toneladas por afio, en comparacion con 142,930,946
toneladas de cebada y 615,415,472 toneladas de trigo mundial. La produccién del alpiste
por lo tanto, representa sélo el 0,17% de la de la cebada y el 0,04% de la del trigo (FAO,
2011).

Histéricamente, Argentina y Canada han sido los principales productores de alpiste. Hasta
finales de los afios 70 Argentina fué el lider mundial, y mds tarde se hizo cargo de Canada, y
desde entonces ha seguido siendo el productor mas importante de éste producto. Durante
la dltima década, Canada, Tailandia y Argentina han sido los principales productores de
alpiste. Andlisis de la produccién mundial de alpiste entre 1961 y 2008 muestra una
tendencia creciente, pero con un estancamiento en la uUltima década con un minimo de

46.000 t / afio en 1966 y un maximo de 375.000 t / afio en 2004 (FAO, 2011).

1961/69 1970/79 1980/89 1990/99 2000/09

Country t % t % t % t % t %
Argentina 319600 51.9 449700 47.1 463500 329 306321 12.8 153846 6.3
Australia 71098 11.5 106778 11.2 87363 6.2 52071 259, 50649 2.1
Canada 0 0.0 0 0.0 653900 46.5 1720400 71.6 1848900 76.2
Czech Republic 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 3677 0.2
Hungary 0 0.0 0 0.0 0 0.0 255217 10.6 98836 4.1
Mexico 46005 7.5 119349 125 95067 6.8 18564 0.8 3376 0.1
Morocco 42200 6.8 166410 17.4 48540 3.4 3200 0.1 0 0.0
Netherlands 11707 1.9 400 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0
Spain 17653 2.9 64266 6.7 21238 155 2524 0.1 575 0.0
Thailand 3600 0.6 9200 1.0 16400 12 21200 0.9 233522 9.6
Turkey 80100 13.0 25690 27 5531 0.4 3051 0.1 2355 0.1
Uruguay 24294 3.9 12096 1.3 15600 1.1 19700 0.8 30475 1.3
Total 616257 953889 1407139 2402248 2426211

Tabla 3. Produccién mundial de alpiste
Fuente: www.fao.org



4.11. USOS DE LA SEMILLA DE ALPISTE

4.11.1 Como alimento para aves

Granos anuales de alpiste se utilizan casi exclusivamente para la alimentacién de las aves,
sola o mezclada con otros cereales como el mijo, semillas de girasol, semillas de lino y otros

granos de cereales. Es ampliamente reconocido como un alimento canario superior.

Thacker (2003) informé sobre el uso potencial del alpiste para alimentar a los cerdos. El
encontrd que con los granos de alpiste se pueden alimentar correctamente a cerdos en
crecimiento y acabado sin afectar drasticamente el rendimiento y caracteristicas de la canal
de cerdo. Por otra parte, la inclusién de la semilla de alpiste en una dieta basada en cebada
y soja mostré un aumento en la tasa de crecimiento de los cerdos. Por lo tanto, en el futuro,
la industria porcina puede ser una alternativa al mercado pdjaro enjaulado como una salida
para los productores de alpiste para comercializar su producto. La planta de alpiste también
tienen un valor ornamental, que se utiliza en jardines de tipo salvaje y sus panojas secas o

tefiido se utilizan en arreglos florales.

Pelikan (2000) informé que el alpiste es un cultivo forrajero anual prometedor. Sin
embargo, su uso como un cultivo de forraje estd limitado, ya que tiene baja produccién de

biomasa en comparacién con otras especies (Fischer y Dall "Agnol, 1987).
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4.11.2 Usos medicinales de la semilla de alpiste

El alpiste anual es considerado por las comunidades tradicionales como planta medicinal.
Sus semillas se han utilizado para el tratamiento de la enfermedad renal y Ia
hipercolesterolemia (Ribeiro et al, 1986; Albuquerque et al, 2007;.. Wright et al, 2007). Sin

embargo, se necesita informaciéon mas cientifica para confirmar estas propiedades.

En una pagina importante en linea que trata sobre los beneficios y usos de plantas
medicinales se menciona que, Los principales usos medicinales atribuidos a las semillas del
alpiste, o grano de las Canarias, cuyo nombre cientifico es Phalaris canariensis son los que
se encuentran relacionados con sus propiedades hipocolesterolemiantes. Es altamente
recomendado consumir semillas de alpiste en casos de presentar valores de colesterol alto

en sangre.

Las semillas de alpiste ayudarian a reducir los niveles de colesterol y a disminuir las

posibilidades de desarrollar enfermedades cardiovasculares.

Ademas, las semillas de alpiste debido a sus propiedades Hipolipemiante, actian como un
estimulador de la eliminaciéon de lipidos en la sangre, favoreciendo con esto un mejor
funcionamiento del aparato circulatorio, resultando muy recomendado el consumo de las

semillas de alpiste, también para casos de sobrepeso.

Otra de las propiedades medicinales del alpiste, es la de ser un excelente diurético, por lo
que esta recomendado su consumo en désis adecuadas, para enfrentar problemas

relacionados con enfermedades como gota, hiperuricemia e infecciones urinarias.

Las semillas del alpiste también se utilizan en aplicacién externa para tratar problemas de
infecciones dermatoldgicas, principalmente para casos de eccemas. Las propiedades
demulcentes de las semillas de alpiste, le otorgan la caracteristica de ser un excelente

recurso para tratar enfermedades como la faringitis o la tos dolorosa.
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Segun el articulo “Propiedades y toxicidad del alpiste” (annulis, 2010) se dice que el alpiste
es tradicionalmente utilizado como un laxante natural, proporcionando volumen a las
heces, asi como la lubricacién. Pero los aceites de alpiste tienen muchas otras ventajas que
se derivan de su riqueza en acido graso esencial omega 3. Los 4cidos grasos esenciales son
llamados asi porque debemos obtenerlos de nuestra dieta. Son importantes para el
crecimiento y desarrollo normales, la funcidon del cerebro, y ayudar a prevenir

enfermedades crdnicas como la artritis y las enfermedades del corazén.

Los acidos grasos esenciales vienen en varias formas, el mds conocido es el de los acidos
grasos omega 3 y omega 6 acidos grasos. Los acidos grasos Omega 6 son mas comunes en
nuestra dieta occidental, que se encuentran en los aceites como de cartamo, girasol, maiz,
ajonjoli, y otros aceites. Es posible tener una deficiencia de acidos grasos Omega 6, si
basandose Unicamente en grasas omega 3, como Alpiste y aceites de pescado, como el
principal tipo de grasa en la dieta. O si toma los dcidos grasos omega 3 en mayor cantidad
durante un periodo de un afio y medio, a dos afios, para restaurar una deficiencia de omega
3. Pero el escenario mas probable es que un exceso de acidos grasos Omega 6 se consume

en relacion con el Omega 3.
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4.12 PLANTA DEL ALPISTE, PARA REDUCIR EL COLESTEROL.

Dentro de la fitoterapia existe una variedad de plantas que poseen propiedades para tratar
dislipemias; tal es el caso de la planta de alpiste para reducir el colesterol. El alpiste forma
parte de la familia de las gramineas; ésta planta herbacea contiene principios activos que le

otorgan propiedades para tratar la hipercolesterolemia.

Dentro de la fitoterapia existen una variedad de plantas que poseen propiedades para

tratar las dislipemias, tal es el caso de la planta de alpiste para reducir el colesterol.

La planta de alpiste contiene proteinas, lipidos, almiddn, resinas, sustancias acidas y

sustancias nitrogenadas.

4.12.1 Propiedades del alpiste para tratar la hipercolesterolemia

e Hipolipemiante, ya que contiene una enzima llamada lipasa la cual interviene en la
destruccién de acidos grasos. El tejido graso se moviliza y libera los lipidos que son

destruidos por esta enzima.

e Por su alto contenido en fibra, impide que el colesterol exdgeno sea absorbido por la

mucosa intestinal y pase a la sangre.

Ademads ayuda a reducir la tensién arterial debido a que actiia como diurético, eliminando

el exceso de liquidos, de ésta forma estimula la funcién renal.
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4.13 LECHES VEGETALES

4.13.1 Las leches vegetales: Una alternativa a la leche de vaca

Podemos definir la leche como una secrecién que producen las glandulas mamarias de
mamiferas cuando éstas han dado a luz y deben alimentar con ella a sus crias. Sélo
podemos aplicar el vocablo “leche” cuando se dan estas caracteristicas. Aunque la leche de
vaca sigue siendo una de las mas consumidas alrededor del mundo, existen muchas
personas que, por una razén u otra (alergias, intolerancia a la lactosa, malas digestiones,
entre otros), han optado por el consumo de leches vegetales como la de avena, de soja, de

arroz, de almendras entre otras.

Estas leches son mds ligeras, faciles de digerir y, en cuanto a la forma de consumo, éstas
pueden tomarse de la misma manera que la de vaca: con los cereales, en alimentos
cocinados, en sopas y hasta en salsas. Sin embargo, existe la creencia errada que al sustituir
la leche de vaca por éstas bebidas, se pueden sufrir de carencias nutricionales

especialmente de calcio.

En éste sentido, se puede sefalar que la ingesta de dos vasos de leche de almendras aporta
aproximadamente el 35% del calcio que se recomienda tomar a diario. Ademas, siempre se

puede complementar con otros alimentos ricos en calcio.

Los humanos de algunas culturas como la occidental, somos los Unicos animales del planeta
gue seguimos consumiendo leche y sus derivados después del periodo natural de lactancia.

La leche mas consumida es la de vaca, seguida de la de oveja y la de cabra.

En nuestra cultura consideramos la leche como un alimento natural, saludable y apetecible,
inclusive después del periodo natural de lactancia. Sin embargo, ésto no es asi para todas
las areas culturales humanas, ya que para algunas culturas, especialmente las asiaticas,

tradicionalmente, la leche no es un alimento y para nada resulta apetecible.
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Actualmente, el consumo de leche aumenta en todo el mundo, sobretodo, por imitacidn de

los habitos alimentarios occidentales.

Aunque la leche y sus derivados son ingredientes muy notables en nuestra cocina
tradicional, la gran variedad y posibles aplicaciones de las llamadas “leches” vegetales
hacen posible reemplazar la leche de vaca en la cocina. Tanto en sus aplicaciones mas

basicas, como en las aplicaciones mds complejas.

La “leche” de soja nos permite hacer quesos. La “leche” de arroz o de avena nos permite
preparar una bechamel. La “leche” de coco nos permite preparar helados y la leche de

almendra nos permite preparar pasteles frios.

Todos éstos licuados vegetales no son leche, pero su potencial nos permite desarrollar las
aplicaciones de la leche de forma adn mas ventajosa: sin colesterol, sin problemas de

intolerancias y, sobretodo, sin explotacidon animal.

4.13.2 La forma mas basica de preparar las leches vegetales

La forma mas basica de preparar leche vegetal consiste en remojar en agua las semillas,
frutos secos o cereales escogidos durante un tiempo suficiente (usualmente entre 10 y 24
horas) para ablandarlos. Pasado ese tiempo, se trituran en una licuadora. La mezcla
resultante se filtra con un colador muy fino, se deja reposar, se enfria y, por ultimo, se toma

directamente.
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4.14 LECHE DE ALPISTE

La leche y preparados lacteos son algo que muchas personas tiene presente habitualmente
en su dieta como un alimento estrella. Por éste motivo es necesario que conozcamos las
diferentes opciones que tenemos a nuestro alcance a la hora de elegir un tipo de leche u
otra. En ésta ocasién vamos a ver una clase de leche poco conocida, pero que cada vez va
ganando mds adeptos, se trata de la leche de alpiste, una bebida que cuenta con infinidad

de beneficios para nuestra salud.

La materia prima de la misma son las semillas de alpiste especiales para el consumo
humano, ya que las semillas van solas, sin otro tipo. Las semillas se mezclan con agua, pues
de la trituracién de las mismas es de donde se obtiene el liquido que se conoce como leche

de alpiste y que nosotros vamos a consumir a diario.

La leche de alpiste es considerada una bebida de origen vegetal similar a la leche de soja.
Por éste motivo los beneficios que nos ofrecera son variados y destacables. En primer lugar
nos debemos detener en su alto contenido en proteinas de un gran valor organico, ya que
se trata de proteinas de origen vegetal, necesarias para el buen funcionamiento del
organismo. Junto a ésto hay que destacar la cantidad de antioxidantes que contiene y que

ayudara a frenar el envejecimiento celular propio del paso del tiempo.

Este tipo de leche es muy rica en lipasa, una enzima que interviene directamente en el
proceso de quema y asimilacidon de las grasas por parte del organismo. Por este motivo la
leche de alpiste es un buena aliado a la hora de querer eliminar grasas y de controlar las
asimilacidn de las mismas. Ademads, es muy buena para reducir los niveles de colesterol del
organismo, asi como lograr controlar los niveles de azucar en sangre, algo que representa

un gran beneficio para los enfermos de didbetes.
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La leche de alpiste también es un buen diurético, ya que nos ayuda a eliminar el exceso de
liquidos del organismo y depurarlo de sustancias nocivas para la salud. Esta cualidad hace
que la leche de alpiste sea un aliado para las personas que padecen enfermedades como la
gota o la artritis, en las que la acumulacidn de liquidos entorno a una articulacién es la
causa de los dolores y malestar derivados de éste trastorno. En éstos casos la leche de

alpiste es una buena alternativa a tener en cuenta.

Si se quiere adelgazar con la leche de alpiste es necesario consumir unos 2 a 3 vasos diarios
durante 2 o tres semanas, de esa forma se tendrdan mejores resultados sin embargo no es
aconsejable tomarla por largos periodos ya que su efecto diurético también provoca la
pérdida de sales minerales y puede presentarse una descompensacion, lo ideal es tomarlo

en forma regular pero moderada, un vaso al dia resulta suficiente.

Contiene antioxidantes que estimulan la actividad celular previniendo el envejecimiento
prematuro de las células por lo que las personas que lo consumen regularmente tendran
mayores probabilidades de lucir una piel joven y sana. En el caso de la artritis o reumas que
son enfermedades causadas por un exceso de acidez en la sangre se recomienda su

consumo ya que tiende a disminuir la acidez del organismo.
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4.14.1 Composicion nutricional de la leche de alpiste

por 1 vaso (2

Hechos Nutricionales ::uc:h;frzﬂdas:l
(25 g)
Energia 5232§EI?.|
Proteina 32q
Carbohidrato 30
Grasa 20

Tabla 4. Composicidn nutricional de la leche de alpiste
Fuente: http://www.fatsecret.com.mx/Diary.aspx?pa=fjrd&rid=5126983
Resumen Nutricional:

Cals Grasza Carbh Prot
53 29 3g 3g

Tabla 5. Resumen de contenido nutricional de la leche de alpiste
Fuente: http://www.fatsecret.com.mx/Diary.aspx?pa=fjrd&rid=5126983

e Hay 53 calorias en una porcion de Leche de Alpiste.

Desglose de Calorias:
B Carbohidrato (259%)
Grasa (43%)
B Proteina (28%)

Grafica 1. Composicion nutricional de la leche de alpiste
Fuente: http://www.fatsecret.com.mx/Diary.aspx?pa=fjrd&rid=5126983
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4.14.2 Recomendaciones de uso de la leche de alpiste

e No se recomienda hervir la leche de alpiste ya que de hacerlo se eliminan las enzimas

que contiene, mientras que las proteinas permanecen sin cambio.

e Algunas leches de alpiste vienen mezcladas con canela y cardamomo, ésto es en parte

para darle un mejor sabor y tener mejores resultados en la regulaciéon del organismo.

e La leche de alpiste sera mas efectiva si no se mezcla con ningun otro alimento hasta que
pase un lapso de tiempo minimo de 1 hora. Es importante no agregar azucar miel o frutas
ya que se destruyen las enzimas de la leche y su valor nutricional ya no serd el mismo, es
decir hay que tomarla tal y como viene y esperar un tiempo antes de consumir cualquier

otro alimento.

e Una rutina adecuada para tomar leche de alpiste consiste en tomarla al despertar, luego
hacer nuestra rutina diaria ya sea ejercicio, bafarse, arreglarse o lo que sea necesario, y

después de que haya pasado un tiempo desayunar normal.

4.15 LIPASAS

Segln la tésis en “RECUPERACION PURIFICACION Y CARACTERIZACION DE LIPASAS
PRODUCIDAD POR candidad rugosa. APLICACION A LA RESOLUCION DE COMPUESTOS
QUIRALES Y DISENO DEL REACTOR ENZIMATICO” de la UNIVERSIDAD AUTONOMA DE
BARCELONA; una de las aplicaciones mas comunes de la biotecnologia es la produccién y
utilizacion de enzimas. Las enzimas son sustancias de materia de naturaleza protéica y
como biocatalizadores presentan grandes ventajas sobre los catalizadores quimicos mas
comunes como son su mayor especificidad y selectividad, principalmente debido al hecho

de que son catalizadores épticamente selectivos, ademds de trabajar en condiciones de
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reaccidn cercanas a las que se encuentran en medios fisiolégicos, al contrario de la mayoria
de las reacciones quimicas convencionales. Este hecho implica, ademas, la ausencia de
productos secundarios como las siguiente simplificacion, a priori, de las etapas de

separacion y purificacion.

Por el contrario, las enzimas presentan una serie de inconvenientes como son su elevado
costo y su poca estabilidad en medios y condiciones alejadas de las fisiolégicamente
habituales, en particular, es marcada la dependencia de la actividad de una enzima con
factores ambientales como temperatura, presion o pH y operacionales como agitacion,
aireacion, etc. Por otro lado, la presencia de inhibiciones que modifican la actividad
enzimdtica, obliga trabajar habitualmente a concentraciones de sustratos y productos
bajos, lo que muchas veces provoca un encarecimiento de la etapa de purificacion del

producto de interés.

Las LIPASAS (triacilglicerol ester hidrolasas) pertenecen a un grupo de enzimas hidrolégicos
cuya funcién bioldgica es catalizar la hidrdlisis de triglicéridos para obtener como productos

finales acidos grasos libres y glicerol o productos intermedios como mono o di glicéridos

Tiuﬁ Cf[it}H

O-R

cf‘u + 0 B.  CHOH + IRCOOH
O—R

[0 |

HC _-: EH:U'H
O-R

Trigheérido Glicerol Acido graso

Imagen 4. Hidrolisis de triglicéridos
Fuente: www.monografias.com
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Los sustratos propios de las lipasas son ésteres insolubles y cuando la enzima actua en ésta
interfase orgdnico — acuosa se habla de actividad lipolitica y su cinética no puede ser
descrita por el modelo clasico de MICHAELIS — MENTES. En el caso de la actividad lipolitica
normalmente se produce un fendémeno de absorcién inicial sobre la fase organica, al que
sigue la reaccién propiamente dicha sobre la interfase, con la formacidon de complejo
enzima — sustrato y posterior liberacion de los productos a la fase acuosa con la posterior

regeneracion de la enzima.

4.15.1 Aplicaciones biotecnoldgicas de las lipasas

Las aplicaciones biotecnoldgicas clasicas con interés industrial de las lipasas estdn
intimamente ligadas a los distintos tipos de reacciones que son capaces de llevar a cabo asi
pues, se tienen distintas posibilidades:
a. REACCIONES DE HIDROLISIS
Hidrdlisis de aceites vegetales en industria éleo quimica
Produccidn de aromas y sabores para la industria alimentaria.
Inclusion de detergentes para la eliminacién de manchas de grasa.

Finalidades analiticas para la determinacidn de la estructura de triglicéridos.

b. REACCIONES DE SINTESIS
Sintesis de triglicéridos
Sintesis de precursores de péptidos
Produccion de esteroides para la industria farmacéutica

Sintesis de alcoholes terpénicos como saborizantes
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c. REACCIONES DE INTERESTERIFICACION
Variacioén de la composicion de acidos grasos en mezclas de triglicéridos

Eliminacién de acidos grasos responsables de causar la inestabilidad en el sabor de
ciertos aceites y mantequillas.

d. REACCIONES DE TRANSESTERIFICACION

Preparacion de compuestos enantiomericamente puros

Transesterificacion enantioselectivas dobles.
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V. MARCO NORMATIVO

5.1 NORMA DE CALIDAD PARA LA COMERCIALIZACION DE ALPISTE

NORMA |
RUBROS BASE [TOLERANCIA| BONIFICACIONES REBAJAS OBSERVACIONES
DE RECIBO
Cuerpos Extrafios 4% 20% Para valores inferiores a la base| Por lo que exceda de labase y| Por mercaderia recibida que

pomines, desc. y roto
1)

a razin de 1% por ¢f por ciento
o fraceién proporcional.

hasla la tolerancia de recibo a
razon de 1% por ¢f % o fraccidn
praparcional.

excede la tolerancia de recibo y
hasta 30% se rebajara a razon de
1,5%.

Cuerpos Extrafios
Kimilares al  Alpiste (2)

4 %

Hasta la tolerancia de recibo a
razan del 1% por o/ % o fraccion
proporcional.

Par mercaderia recibida que
excede la tolerancia de recibo y
hasta 8% se rebajara a razon de

2%.

Granos Dafiados

2%

Por mercaderia recibida que
exceda |a tolerancia de recibo y
hasta 6% a razdn de 1% por
% o fraccidn proporcional.

———

Granos verdes intensos

10 %

Por mercaderia recibida que
excede |a lolerancia de recibo y
hasta 20% a razdn de 0,5% por

¢/% o fraccidn proporcional.

Cormezuelo

01%

Por mercaderia recibida que
excede |a tolerancia de recibo y
hasta 0,5% a razon de 10% por

&% o fraccidn proporcional.

Humedad

14 %

Por mercaderia recibida que
excede la tolerancia de recibo a
razon de 1,5% por e/% o

fraccién proporcional.

Chamico

2 semillas ¢/ 100

Por mercaderia recibida gue excede |a tolerancia de recibo se aplicars una merma de peso de 1,3%

qrs.

y gaslos de zarandeno.

Tabla 6.Normativa de comercializacion de semilla de alpiste.

Fuente: www.fao.org
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NORMA |

ALPISTE

1.- Se entiende por alpiste, a los efectos de la presente reglamentacién, a los granos de la

especie Phalaris canariensis L.

2.- BASE DE COMERCIALIZACION:
La compra-venta de alpiste se regira por la siguiente base de comercializacién:

- Cuerpos extrafos comunes, descascarado y roto: CUATRO POR CIENTO (4%), (Excluidos

los cuerpos extranos similares al alpiste).

3.- TOLERANCIAS DE RECIBO:
Las entregas de alpiste quedan sujetas a las siguientes tolerancias de recibo:

- Cuerpos extrafios comunes, descascarado y roto: maximo veinte por ciento (20%).

- Cuerpos extranos similares al alpiste: maximo cuatro por ciento (4%).

- Granos dafiados: maximo dos por ciento (2%).

- @Granos verde intenso: maximo diez por ciento (10%).

- Cornezuelo: maximo cero coma uno por ciento (0,1%).

- Humedad: maximo catorce por ciento (14%).

- Chamico: DOS (2) semillas cada cien (100) gramos.

- Excrementos de roedores: maximo dos (2) unidades en trescientos (300) gramos.

- Insectos y/o aracnidos vivos: libre.

- Asimismo, la mercaderia que por cualquier otra causa no especificada en éste punto sea

de calidad inferior serd considerada fuera de la tolerancia de recibo.
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4.- DEFINICIONES Y ESPECIFICACIONES:

Cuerpos extranos comunes, descascarado y roto: Se consideraran como tales las materias
inertes, restos vegetales y todo grano o pedazo de grano que no sea de alpiste,
(exceptuando los que se detallen en el apartado siguiente), los granos de alpiste vanos,
descascarados, rotos y las glumas adheridas a los granos. Se incluyen los esclerotos de
cornezuelo, las semillas de chamico y los excrementos de roedores, en tanto su valor no

supere el establecido por la tolerancia de recibo.

Cuerpos extranos similares al alpiste: Se consideran como tales, el hoyo, lino, sorgo de

alepo y garavi, que por su conformacion son dificiles de separar.

Granos dafiados: Se considera todo grano o pedazo de grano de alpiste que presente una

alteracion manifiesta en su constitucién, incluyendo los ardidos, calcinados, brotados, etc.

Granos verde intenso: Son aquellos que presentan una manifiesta coloracion verdosa

debida a inmadurez fisioldgica.
Cornezuelo: son las fructificaciones del hongo Claviceps purpurea.

Humedad: es el contenido de agua, expresado en por ciento al décimo sobre muestra tal
cual. Se determinard segun lo especificado en la Norma XXVI (Metodologias varias) o en la

que en el futuro la reemplace.
Chamico: son las semillas de Datura ferox L.

Insectos y/o aracnidos vivos: Se consideran como tales los que afectan a los granos en el

almacenamiento.

5.- BONIFICACIONES Y REBAJAS:

La compra-venta de alpiste natural queda sujeta a las bonificaciones y rebajas que se

establecen a continuacion.
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Cuerpos extrafios comunes, descascarado y roto: Por valores inferiores a la base se
bonificard a razén del uno por ciento (1%) por cada por ciento o fraccion proporcional. Por
lo que exceda la base y hasta la tolerancia de recibo se rebajara a razén del uno por ciento
(1%) o fraccidn proporcional. Por mercaderia recibida que exceda la tolerancia y hasta el

treinta por ciento (30%) se rebajard a razon del uno coma cinco por ciento (1,5%).

Cuerpos extranos similares al alpiste: Hasta la tolerancia de recibo se rebajard a razén del
uno por ciento (1%) por cada por ciento o fracciéon proporcional. Por mercaderia recibida
gue exceda la tolerancia de recibo y hasta el ocho por ciento (8%) se rebajara a razén del

dos por ciento (2%).

- Granos danados: Por mercaderia recibida que exceda la tolerancia de recibo y hasta el
seis por ciento (6%) se rebajard a razén del uno por ciento (1%) por cada por ciento o

fraccion proporcional.

- Granos verde intenso: Por mercaderia recibida que exceda la tolerancia establecida y
hasta el veinte por ciento (20%) se rebajara a razén del cero coma cinco por ciento (0,5%)

porcada por ciento o fraccion proporcional.

- Cornezuelo: Por mercaderia recibida que exceda la tolerancia establecida y hasta cero
coma cinco por ciento (0,5%) se rebajara a razon de diez por ciento (10%) por cada por

ciento o fraccién proporcional.

- Humedad: Por mercaderia recibida que exceda la tolerancia establecida se aplicara un
descuento del uno coma cinco por ciento (1,5%) por cada por ciento o fraccién

proporcional.
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- Chamico: Por mercaderia recibida que exceda la tolerancia establecida se aplicara una

merma de peso del uno coma tres por ciento (1,3%) y gastos convenidos de zarandeo.

6.- MECANICA OPERATIVA PARA EL RECIBO DE LA MERCADERIA:

- A fin de evaluar la calidad de la mercaderia de cada entrega se extraerd una muestra
representativa de acuerdo al procedimiento establecido por la NORMA XXIl (Muestreo en

granos), o la que en el futuro la reemplace.

- Una vez extraida la muestra original representativa del lote se procederd a determinar si

la mercaderia se encuentra dentro de las tolerancias de recibo fijadas.

- La humedad se determinara segun lo indicado en la NORMA XXVI (metodologias varias) o

la que en el futuro la reemplace.

- Se determinara por simple apreciacién visual la presencia de insectos o aracnidos vivos,

mediante el uso de una zaranda apropiada para tal fin.

- La aparicién de un insecto o aracnido vivo o mas en la muestra serd motivo de rechazo

de la mercaderia.
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7.- MECANICA OPERATIVA PARA LA DETERMINACION DE LA CALIDAD:

- Previa homogeneizacién manual de la muestra lacrada se procedera a separar, mediante
el uso de un homogeneizador y divisor de muestras, dos (2) fracciones representativas de
veinticinco (25) gramos cada una, sobre las cuales se separaran manualmente los defectos.
Los pesos de las fracciones se promediaran, expresandose los resultados en por ciento al

décimo.

8.- CONDICIONES PARA EXPORTACION:

En las operaciones de alpiste apto para exportacidon se admitirdn las siguientes tolerancias

maximas:

- Cuerpos extrafios comunes, descascarado y roto: maximo cuatro por ciento (4%).

- Cuerpos extrafios similares al alpiste: maximo cuatro por ciento (4%). En caso de no
cubrirse totalmente esta tolerancia, la diferencia podra ser utilizada para ampliar el

porcentaje admitido de cuerpos extrafios comunes, descascarado y roto, sin superar la

suma de ambos rubros el ocho por ciento (8%).

- Para el resto de los rubros regiran las tolerancias y rebajas establecidas en los puntos 3 y

5 respectivamente.
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VI. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

La presente investigacion la denominamos de naturaleza exploratoria, y de ésta manera
consolidar la mayor cantidad de informacién presente sobre el tema, asi como determinar
los antecedentes correspondientes. La historia del alpiste contiene muy poca informacion,
en algunos libros solo habla del alpiste como una graminea pero no se destaca mas
importancia a parte de ésta, la mayor cantidad de informacion que se puede encontrar hoy
en dia acerca del alpiste esta en linea, revistas online y algunos foros de discusién que

hablan de las multiples bondades que ésta semilla tiene sobre la salud del ser humano.

De ésta manera es que nos impulsamos a investigar y a consolidar informacion para tener

un mayor aspecto de lo que los beneficios del alpiste.

A raiz de la carencia de informacidn, surge gran cantidad de interrogantes sobre la
influencia real que ésta semilla tiene sobre nuestro cuerpo. No sélo, si ésta realmente nos
genera beneficios, sino también cuales serian las posibles reacciones secundarias que

podria generar su mal uso y el consumo excesivo de una bebida a base de alpiste.
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6.1 Materia prima

MATERIA DESCRIPCION

PRIMA

ALPISTE Planta graminea de la familia de las podceas, herbacea.
Semilla poderosa sobre la tierra; su capacidad de recarga
enzimatica es inmensa y su contenido protéico es aun mayor.

CANELA Planta medicinal. La canela (Cinnamomum verum) es

ORGANICA estimulante del apetito y ténico digestivo. Antiséptico y
emenagogo.

AGUA Se denomina agua potable o agua para consumo humano, al

POTABLE agua que puede ser consumida sin restriccion debido a que,
gracias a un proceso de purificaciéon, no representa un riesgo
para la salud. El término se aplica al agua que cumple con las
normas de calidad promulgadas por las autoridades locales e
internacionales.

Tabla 7. Materia prima utilizada en la elaboracién de leche de alpiste.
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6.2 Equipo

EQUIPO CARACTERISTICAS

COLADOR

LICUADORA INDUSTRIAL

MEZCLADORA INDURSTIAL

Tabla 8. Equipo utilizado en la elaboracion de leche de alpiste.




6.3 Formulacion

En la siguiente tabla se describen los ingredientes que constituyen la leche de alpiste con

sus respectivas cantidades.

INGREDIENTES CANTIDAD EN GRAMOS PORCENTAIJE
Semilla de alpiste molida 6lg 8.4%
Canela organica 6lg 8.4%
Agua Potable 600 ml =600 g 83.1%
TOTAL 722 g 100%

Tabla 9. Formulaciéon de leche de alpiste natural.

6.3.1 Proceso de elaboracidn de leche de alpiste

La elaboracién de la leche de alpiste natural consiste en las siguientes operaciones

mostradas a continuacion:

1. RECEPCION de alpiste: se obtuvo la semilla de alpiste de un herbolario situado en

el centro de San Salvador, se compré 5 kg de semilla libre de silice.

2. TAMIZADO: tamizar la semilla de alpiste en zarandas especiales para la
dimensién de dicha semilla (5 mm), para eliminar impurezas presentes no

deseadas como basurilla, heces de animales, etc.

3. LAVADO de semilla: lavar con abundante agua para asegurar la eliminacidn de

cualquier sustancia no deseada adheridas a las semillas.
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REMOIJO de semilla: dejar reposar la semilla de alpiste aproximadamente ocho

(8) horas para facilitar la siguiente etapa del proceso, ablandando la semilla.

COLADO: luego de ser remojado se elimina el exceso de agua presente en las

semillas.

MOLIDO: se muele la semilla con agua pura hasta alcanzar la consistencia

deseada.

HOMOGENIZADO: se aflade a la mezcla anterior azUcar y canela como

edulcorante y saborizante respectivamente del producto.

ENVASADO: el producto obtenido se envasa en presentaciones de 16 onzas que

equivale a una porcidn segun analisis nutricional.
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Figura 1. Flujo grama de elaboracion de leche de alpiste natural
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VIl. ANALISIS de los resultados

7.1 Resultados de analisis sensorial

Con el fin de determinar la aceptacién de nuestro producto realizamos una analisis

sensorial a 15 personas del municipio de antiguo Cuscatlan en la cual por medio de una

escala hedodnica los panelistas calificaron nuestro producto, segun, olor, color, sabor,

consistencia Y apariencia, dentro de lo cual obtuvimos los siguientes resultados.

Sl NO
FUMA 0 15
BEBE 2 13
MAZCA CHICLE |7 8

ANALISIS SENSORIAL- Escala de Calificacion

CARACTERISTICAS OLOR | COLOR | CONSISTENCIA | SABOR | APARIENCIA
ME GUSTA MUCHO 13 10 10 11 12

ME GUSTA MODERADAMENTE 1 4 3 3 2

ME GUSTA POCO 0 0 0 1 0

NO GUSTA /NI DISGUSTA 0 1 1 0 0

ME DISGUSTO POCO 1 0 1 0 1

ME DISGUSTA MODERADAMENTE | O 0 0 0 0

ME DISGUSTA MUCHO 0 0 0 0 0

Tablas 10 y 11. Escala heddnica de andlisis sensorial.
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Panelistas que fuman

PANELISTAS QUE FUMAN

mSlI mNO

0%

100%

Grafica 2. Porcentaje de panelistas que fuman.

° De los 15 panelistas presentados en el andlisis sensorial ninguno de ellos

fumaban cigarrillos, por lo tanto el 100 % de los panelistas presentaron mejor

sensibilidad del paladar, factor muy importante en éste tipo de andlisis.
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e Panelistas que beben bebidas alcohdlicas

PANELISTAS QUE BEBEN

13%

LN
mNO

87%

Grafica 3. Porcentaje de panelistas que beben bebidas alcohdlicas.

e De los 15 panelistas el 87% de ellos no toma bebidas alcohdélicas, en cambio, el 13%
de ellos si lo hace. En el andlisis se tuvo un 87% de precisién a la hora de degustar la

bebida ya que al igual que el tabaco el alcohol disminuye la sensibilidad del gusto.
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e Panelistas que mascan chicle

PANELISTAS QUE MASCAN CHICLE

47%

m Sl
mNO

53%

Grafica 4. Porcentaje de panelistas que mascan chicle.

e De los 15 panelistas en el andlisis un poco mas de la mitad de ellos, el 53% no
mascan chicle y un 47% de ellos si lo hace, esto quiere decir que la

percepcion de mas de la mitad de ellos fué excelente al degustar la bebida.
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e Olor de la muestra

OLOR

B ME GUSTA MUCHO

B ME GUSTA MODERADAMENTE

B ME GUSTAPOCO

B NO GUSTA NI DISGUSTA

m ME DISGUSTO POCO

B ME DISGUSTA MODERADAMENTE
= ME DISGUSTAMUCHO

Grafica 5. Olor de la bebida de leche de alpiste natural.

Los resultados obtenidos en el olor de la muestra, demuestran que al 87% de los

panelistas les gusto mucho y que la aceptacion fué buena en ésta caracteristica.
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Color de la muestra

COLOR

m ME GUSTA MUCHO

m ME GUSTA MODERADAMENTE

B ME GUSTA POCO

B NO GUSTA NI DISGUSTA

m ME DISGUSTO POCO

= ME DISGUSTA

MODERADAMENTE
m ME DISGUSTA MUCHO

Grafica 6. Color de la bebida de leche de alpiste natural.

e En la caracteristica de color, me gusta mucho fué la opcién que mds marcaron

los panelistas con el 67% de ellos, solamente 1 personas marcé no gusta ni

disgusta.

59




e Consistencia de la muestra

CONSISTENCIA

0% B ME GUSTA MUCHO

7%

m ME GUSTA MODERADAMENTE

m ME GUSTA POCO

B NO GUSTA NI DISGUSTA

m ME DISGUSTO POCO

= ME DISGUSTA
MODERADAMENTE

= ME DISGUSTA MUCHO

Grafica 7. Consistencia de la bebida de leche de alpiste natural.

e La consistencia de la muestra fué bien aceptada, ya que mas de la mitas el 67% de los

panelistas marcaron ésta caracteristica.
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Sabor de la muestra

SABOR

0%

73%

B ME GUSTA MUCHO

B ME GUSTA MODERADAMENTE

= ME GUSTA POCO

B NO GUSTA NI DISGUSTA

® ME DISGUSTO POCO

= ME DISGUSTA

MODERADAMENTE
= ME DISGUSTA MUCHO

Grafica 8. Sabor de la bebida de leche de alpiste natural.

El sabor de la muestra fué muy bien aceptado, ya que el 73% de los panelistas les gustd

mucho y ésto nos demuestra que éste tipo de producto puede ser muy bien aceptado

por los salvadorefios.
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e Apariencia de la muestra

APARIENCIA

7%

B ME GUSTA MUCHO

B ME GUSTA MODERADAMENTE

= ME GUSTA POCO

m NO GUSTA NI DISGUSTA

® ME DISGUSTO POCO

= ME DISGUSTA
MODERADAMENTE

= ME DISGUSTA MUCHO

Grafica 9. Apariencia de la bebida de leche de alpiste natural.

e Los resultados obtenidos en ésta variable de apariencia, indicé que la mayoria de los

panelistas les gustéd mucho el producto, con el 80% de ellos.
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e Aceptacion del producto

PANELISTAS PORCENTAIJE
Sl 13 86.7
NO 2 13.3
TOTAL 15 100

Tabla 12. Aceptacién general de leche de alpiste.

ACEPTACION DEL PRODUCTO

m Sl
mNO

87%

Grafica 10. Aceptacidn general de la bebida de leche de alpiste natural.

e La aceptacion general del producto es el factor mas importante ya que luego del
analisis, se rednen todos los datos obtenidos para sacar el resultado final el cual,
nos indica que la leche de alpiste natural fué bien aceptada por los panelistas con

el 87% sobre el 13%.
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7.2 Analisis nutricional

En base al producto desarrollado a base de semillas de alpiste, llamada “MILKPIST” se decidid
analizar nutricionalmente los componentes mds importantes que deseamos abordar en nuestra
investigacion; los analisis fueron realizados en los laboratorios de FUSADES, dentro de lo cual se

determind el % de Proteinas, Calcio y Carbohidratos, las Kcal por porcion y las grasas totales.
Dados los resultados obtenidos podemos determinar qué:

- La cantidad de Proteinas presente es de 0.85g en cada 100g muestra.

- La Cantidad de calcio que contiene es de 0.05mg en cada 100g Muestra.

- El porcentaje de carbohidratos equivale al 14%.

- El porcentaje de grasas totales equivale al 5%

El reporte de los andlisis realizados de la prueba de calcio y la elaboracién de la etiqueta

nutricional se encuentran en el apartado de anexos.

64



VIIl. CONCLUSIONES

e Por ser catalizadores altamente selectivos, las lipasas son efectivas en la catdlisis de
hidrolisis de las grasas, presentando una gran ventaja en el sistema digestivo ya que
hidrolizan los triglicéridos convirtiéndolos en di o mono glicéridos y sus respectivos

acidos grasos, ayudando asi a evitar la acumulacién de grasas en el tejido adiposo.

e Por ser uno de los componentes principales de la semilla de alpiste, las lipasas
presentan un beneficio ante un bajo costo debido a su facil obtencién y la funcidn que

desempefian en nuestro cuerpo.

e L asemilla de alpiste no es solamente utilizado para la alimentacién de aves y ganado,
sino también presenta un buen uso en la alimentacidon humana y en la industria

agroalimentaria.

e La seleccion no adecuada del tipo de semilla que se quiera utilizar para el consumo

humano, puede traer consecuencias en la salud del consumidor.

e Este tipo de semilla no es muy valorado o no tiene suficiente demanda en nuestro
pais, con sus incontables beneficios éste cultivo puede ser de gran ayuda en un futuro

no muy lejano.

e Se demostrd que la leche de alpiste (MILKPIST) presenta un gran valor nutricional

tanto en la dieta como en la salud de la persona que lo ingiere, mejorando asi su
calidad de vida.
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La leche de alpiste es muy beneficiosa para combatir la hipercolesterolemia, que es una
enfermedad producida por un elevado contenido de colesterol en la sangre, ya que
posee un alto contenido en fibra que evita que el colesterol sea absorbido por la mucosa

intestinal.

La leche de alpiste es una excelente fuente de proteinas y una fuente considerable de
calcio, es por esto que este tipo de leche puede presentarse como una alternativa

alimentaria en la vida cotidiana de los salvadorefios.

La aceptacion de MILKPIST por parte de las personas involucradas en el analisis sensorial

fue positivo, ya que gusté tanto por su sabor como por todos los beneficios que ésta

presenta en la salud del consumidor.
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Xl

RECOMENDACIONES

Se recomienda hacer una buena seleccion de la semilla de alpiste, en éste caso “CDC-

Maria” que es libre de silice, compuesto cancerigeno.

Se recomienda el uso diario del alpiste ya que ayuda a prevenir enfermedades y mejora

el metabolismo.

Se recomienda el consumo de alpiste en personas con colesterol alto, enfermedades en

las vias urinarias y obesidad entre las mas importantes.

Se recomienda hacer una investigacion mas exhaustiva sobre los beneficios que la

semilla de alpiste aporta a la salud.

La importancia de la semilla de alpiste es muy alto, es por eso que se recomienda darle

la importancia debida.

Se recomienda hacer una investigacién mas profunda de los beneficios industriales que

la semilla de alpiste pueda presentar.

No se recomienda hervir la leche de alpiste ya que de hacerlo se eliminan las enzimas

gue contiene, mientras que las proteinas permanecen sin cambio.

La leche de alpiste serd mas efectiva si no se mezcla con ningln otro alimento hasta que

pase un lapso de tiempo minimo de 1 hora.

Se recomienda hacer una investigacidn sobre la siembre de el alpiste en El Salvador.
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ANEXOS



Anexo 1. Formato de la prueba heddnica.

UNIVERSIDAD DR. JOSE MATIAS DELGADO

FACULTAD DE AGRICULTURA E INVESTIGACION AGRICOLA

FECHA:

EDAD: UD. FUMA?:
CHICLE?:

UD. BEBE?:

OMNIA CUM HONORE

UD. MASCA

Pruebe por favor la muestra e indique su nivel de agrado marcando el punto en la escala que

mejor describa su reaccién para cada uno de los atributos.

ESCALA HEDONICA.

CARACTERISTICAS OLOR

COLOR

CONSISTENCIA

SABOR

APARIENCIA

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

No gusta ni disgusta

Me disgusta poco

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

OBSERVACIONES:
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Anexo 2. Resultados del analisis de calcio de la leche de alpiste natural

e :
Fam@ %  FUNDACION SALVADORENA PARA EL DESARROLLO ECONOMICO Y SOCIAL
s : - *
% % d Laboratorio de Calidad Integral

) §

DATOS GENERALES
Muestra:  LECHE DY ALISTE
Solicitante:  ALEXIS MAURICIO NUNEZ MEJA

Resoruble: ALEXIS MAURICIO NUNEZ MEIA
Direcatn:  CULSAN PATRICIO PIX.0 CASA #45°A"

REPORTE DE ANALISIS VARIOS
MUESTRA 130402001 - 01

UNIDAD DE ANALISIS FISICO-QUIMICOS Pagl/ 1

“&Y’

Deriniin LRSI
Angligs - 22/04/2013

FECHAS =

Telefono,  2200-249¢ Fax CareoElecronico.  anamdonfes@gnailc | Repate 2060572013
r_mimsxs
DETERMINACION RESULTADOS Unidades Método Referencia

C12E Proteina 0.85 0100 g muestra  Kjeidani Modifcaso ADAC, 16 6d 1396
C12E Grasa muestra homeca 064 91000 muesta  Sonie ADAC I, 16 2 1296
C12E Ceniza 0.12 » Gravimetnco Modne ado WA ADAC 15 Ed 1396
CO10 Cacio 0406 my100 g  Espectrofolomelrid Absoicla Aldmica  FSDRAQAQ 1554 1o
C12E Carbonidratos 845 b Calcuho por diferancia HexhQMT INCAP 208
C12E Humeoaa .55 * Gravimérco Amsizador HSigano HRTS
OBSERVACIONES

Calerins do Grasa : 577 Kcal/100g, Calorias Totales | 42,94 Keal/100g

a0 005
Gerente Unidad Fisico Quimico de A limentos
LicAna Maria Villalts Novoa

Nota: Esta muestra fue tomada o remitidapor  Clienge

El informe no dsbe wr reproducido parcialmente sin s sprobscién escrits del Laborstario.
Les resultados corresponden solamente a lo muestra analizads en of Labaratorio.

No se recibiran reclarnos despuss de 45 diss del ingreso de la musstra

)

LA

FISICO QUIMICO

ALIMENTOS

FSC 3601 V5230810
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Anexo 3. Resultados de la elaboracién de la etiqueta nutricional de la leche de alpiste natural.
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INGREDIENTS/INGREDIENTES:

Nutrition Facts/Datos de Nutricion

Serving Size/Tamario por Racion 16 fl 0z (0.47 L) / 16 oz fl (0.47 L)

Servings Per Container/Raciones por Envase 1

Amount Per Serving/Cantidad por Racion

Calories/Calorias 210

Calories from Fat/Calorias de grasa 30

% Daily Value / % Valor Diario*

Total Fat/Grasa Total 3¢ 5%
Saturated Fat/Grasa Saturada %
Trans Fat/Grasa Trans

Cholesterol/Colesterol %

Sodium/Sodio %

Total Carbohydrate/Carbohidrato Total 41 g 14 %

Dietary Fiber/Fibra Dietética

%

Sugars/Azicares

Protein/Proteina 4 g

Vitamin AVitaminaA %
Calcium/Calcio %

* Percent daily values are based on a 2,000
calories diet

Vitamin C/Vitamina C

Iron/Hierro

%

%

Porcentaje de valores diarios basados en una dieta

de 2000 calorias

El porcentaje de valor diario ha sido calculado en base a referencia del FDA
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ANEXO 4. Proceso de elaboracion de leche de alpiste.

IMAGEN 5. Alpiste molido.

IMAGEN 6. Canela molida.
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IMAGEN 7. Agua potable.

IMAGEN 8. Adicidn de ingredientes.
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IMAGEN 9. Mezclado de ingredientes.

IMAGEN 10. Colado de leche de alpiste.
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IMAGEN 11. Envasado.

IMAGEN 12. Producto final.
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