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i INTRODUCCION

El alpistePhalaris canariensis, es una planta graminea de la familia de las Poaceas. Es

originaria del Mediterraneo, pero se cultiva comercialmeatevarias partes del mundo

para usar la semilla principalmente en la alimentacion de pajarosicos, hoy en dia

ha venido a despertar una gran cantidad de debates en dorgspecta a sus usos, siendo

el mas importante para el consumo humano. Al alpiste seatedtorgado un sin fin de

beneficios para la salud de los seres humanos, por su alto matdacional. Entre sus

cualidades principales estap & &P viJu 8] U ~>hWeatalizadorgs +}

biolégicos de triglicéridos, que junto con su contenido fitea dietética ayudan a

disminuir la absorcion del colesterol y ayudan a contrarrestardedarrollo de

enfermedades cardiovasculares.

Existen varias maneras de obtener los beneficios del alpgsteche de alpiste es uno de
oo}*U o H o ( ]0 %@E % E ]Jev CHuMVepUlrX A"Dr><W/Nd_

semilla de alpiste que por sus cualidades se denomina conhe lée origen vegetal.

Debido a sus cualidades hipolipemiantes ayuda a estimular lamatmn de lipidos.

Los contenidos de nutrientes presentes en el alpgtelen ser prometedores en lo que
respecta a la dieta de los consumidores, proporcionadatidades importantes de
proteinas, carbohidratos y en menor cantidad calcio. El alpest un regenerador
pancreatico inmenso, siendo muy Util para los diabéticos.biéamcombate la cirrosis, al
aumentar el conteo de hepatocitos y desinflamar el higado. d& parte, enriquece
enzimaticamente los rifiones, favoreciendo una saludable disy@or lo cual es también
atil contra la hipertension Ademas, inhibe la reproduccion de bacterias en las vias
urinarias. Al contener la enzima lipasa, el alpiste elimina aapémte grasa del
organismo, ya sea del sistema circulatorio o simplemente sieépositos corporales. Por
eso es muy recomendable en obesidad y genera beneftoio® un promotor de corte y
tonicidad muscular. Asimismo contiene gran cantidad de ant@oés, con los beneficios

correspondientes.






|. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la presente investigacion se busca resaltar las caracteridédasemilla de alpiste
debido a las grandes cualidades y beneficios que ésta aporghser humano. Hoy en
dia las personas buscan mas que un alimento que satisfagasesidades, también

un alimento que les aporte un beneficio extra frente alleste vida que presentan.

En el Salvador la semilla de alpiste es mas conocida como un alipaatanimales,
por lo que no se le toma la importancia debida, de la semilla gistal puede

e EE}oo E* v ] <L * O Viul]v. Boe P-v *D%o]|}S
previos deésta leche se conoce que es de gran ayuda frente a letgsty un
quemador de grasa por excelencia, gracias a su alto conteleiddPASAS y ademas
es un buen sustituto para personas que padecen intolesaada lactosa, la cual es

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

Fabricando ésta bebida se espera mejorar la calidad de vida gerks@nas que sufren
enfermedades tales como la diabetes, cirrosis, la hipaitan y que sea beneficiosa
para el higado, el pancreas y los rifiones debido a sus cualidadéscas; es por esto

gue se denomina un alimento funcional y no un medicamento.



II. JUSTIFICAQO

En base al contenido enzimético (LIPASAS) presente sanidla de alpiste Rhalaris
canariensiy junto con los porcentajes protéicos y calcicos, se idens de alto valor
nutricional ya que aporta muchos beneficios a la salud, siendo de sus contenidos
importantes las Lipasas. Quimicamente hablando las lipasas sonasrzamalizadoras, cuya
funcion biologica es catalizar la hidrolisis de triglicéridos para ebteomo productos

finales acidos grasos libres y glicerol o productos intermezmbia® mono o diglicéridos.

Tomando en cuenta el indiceegersonas que padecen de didbetes en El Salvador, se
aprovecharan los beneficios que el alpiste tiene sobre éstarmedad como muchas otras
que afectan directamente a la poblacién salvadorefia, dentrolade cuales se pueden

mencionar la cirrosis, acido graso, gastritis y retenciotiqiedos.

Es por esto que se decidio fabricar un producto a lokesk semilla de alpiste, denominado
AD/><W/~"d_ ~0 Z 0%]*S ¢« <p V}IU$ MP ¥3 Peuoye]}v }U C -

sea una nueva alternativa para el consumo de la poblacion sabféalo



lll. OBJETIVOS

Objetivo General:
- Realizar una bebida (leche) a base de la semilla de alpibtdafis canariensigy estudiar

los beneficios en personas entre 20-40 afios de edaal enunicipio de Cuscatlan.

Objetivos especificos:
- }vi €& o ¢ }v . Ao 0 Phalaris c&tdrehsis- < %o %ehES E

la nutricion diaria.

- WE}%}v & o 7o (Bhalaris ofafiefsis }u} mlosustituto de la leche de
origen vacuno y vegetal.

- %% E}A Z & 0o+ 0] . Ao (Ploalads cv ®]%y]ef@mo_alimentos
funcional en la salud del ser humano.

- Dar a conocer qué es el alpiste y cuales son sus promefsgisra como alternativa en la

dieta diaria.



VI. MARCO TEORICO.

4.1El alpiste y el consumo humano.

El alpiste Rhalaris canariengiso grano de las canarias pertenece a la familia de las
gramineas; el uso principal de éste grano es la alimentaigéaves y ciertos animales de

granja.

Hoy en dia se encuentran diversos debates sobre laadiifim del alpiste, ya que se le han
inferido una diversidad de cualidades debido a sus corapt@s quimicos. En diversas
publicaciones en la web se menciona que el consumo de uniddathase de la semilla de
0%o0]°S E]v Hv  PE v vS§] %3 oER] e} e VC %o E}S *4®] }°

también una influencia en las mecénicas de proteccion y curadgbrorganismo sin la

necesidad de ingerir algun tipo de medicamento. En unateeeis linea donde se habla de
las propiedades del alpiste, ElI doctor Javier Guanin Campmvenddico veterinario

especialista en pequefias especies, menciona que si @emnealimento para aves y
animales de granja, puede ser consumido por el ser hunafedo a su parecido con la
avena, el maiz y el trigo. Segun el Dr. Constante Pargdespenterdlogo y homedpata,
seria de gran ayuda para tratar la diabetes, porque pgssstancias desinflamantes para el
pancreas, higado y riflones. Sin embargo, el cardidlogerRohecaro Pazmifio asegura
que no hay estudios cientificos debidamente controlados maéquen que el alpiste sea
eficaz para combatir los niveles altos de colesterol malo (lddbetes, la obesidad o la

hipertension.

Existen varios debates sobre este tema, la mayoria apoyandpisteay sus beneficios, y

cuya lista crece innumerablemente a medida que se incorporas estudios.



Como anteriormente mencionamos el alpiste cuenta con giraen cantidad de cualidades y

beneficios que ayudan a prevenir, combatir o aliviar ciertasremédades.

Dentro de las mas importantes podemos mencionar

Cirrosis

Diabetes

Alta presion (hipertension) y enfermedades cardiovasculares
Célculos (en higado, rifiones, vesicula y pancreas)
Arterioesclerosis

Gota

Edema

Gastritis y Ulceras estomacales

Cistitis

Infecciones urinarias

~ O~ ~ ~  ~  ~  ~  ~  ~ o~

4.2 Caracteristicas del alpiste para consumo humano

Ya hemos visto muchos de los beneficios del alpiste y pmrages del alpiste, pero
debemos de tener en cuenta que el que venden en cuatgugar como alimento para
aves, no es el indicado para realizar nuestra leche de alptben tener ciertas

caracteristicas que mencionamos a continuacion:



4.2.1 Alpiste recomendado para consumo humano

Las semillas de alpistes apropiados para elaborar leche déeapis 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 fdmascomponentes normales

de las semillas de alpiste no deben ser consumidas por hosndeben ser removidas.

Sobre la base de su composicion cariépsides quimicos denidlas de alpiste tienen
potencial como un cultivo alimenticio (Robinson, 1979a). Sinaegth el alpiste comun no
es seguro para el consumo de alimentos, ya que, como seEiom® anteriormente, los
cascos conectados estan culiges con pequefios pelos o espiculas siliceas que pueden

contaminar las semillas durante el descascarado (Abdel-Aal &08lr).

Estos pelos siliceos se han relacionado con el cancesaiiege cuando esta presente como
un contaminante en la harina de trigo utilizado en la cocc&pah (O'Neill et al., 1980). En

la actualidad, hay tres variedades comerciales de alpiste sin &81€ Maria, CDC Togo y
Bastia. Estos materiales sin pelo han dado lugar a nuestadies sobre la composicion de

los granos destinados a la evaluacion de su valor para el consumano o para fines

industriales.

4.2.2 ¢Como es el proceso?

Con un proceso llamado EWA, en el cual se somete a laBaseanEtanol (E), Agua
sustancias Alcalinas (A). Durante este proceso se sepaibrdade silica, evitando la

pérdida protéica y de almidon.



No cualquier semilla de alpiste es buena para consumo humat®m,débe decir que es
100% sin fibra de silica, de ésta forma, se podran evitata@s adversos sobre la salud,

como cancer de eséfago cuando el consumo es excesivo.

El alpiste para consumo humano se encuentra a la vemtatiendas dietéticas o

herboristerias especializadas.

4.3EL ALPISTE

Planta graminea de la familia de las poéaceas, la subfa

Pooideae y la tribu AgrostideaEsto coloca al alpiste anudl
en el mismo subfamiligpero diferente tribu, de trigo, de
cebada (Hordeum vulgare L.) y centeno (Secale cereal

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

Aveneae (Putnam et all996

Semillas poderosa sobre la tierra; su capacidad de recgr

(moliente, relaja y ablanda las partes inflamadas) y‘

diuretico. Imagen 1. Planta de alpiste (Phalaris canariensis)
Fuente: http://www.herbogeminis.com



4.3.1 Caracteristicas de la planta de atpist

El alpiste es una planta herbacea anual,ﬂc]
crece como una mala hierba comun en cli

templados.

Se caracteriza tipicamente por unas flores
forma de espiguillas, que alzan a través de fir
cafias huecas que miden entre 50-60 cm hast

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

Las hojas de la planta son lanceolad

envainadas, planas, largas y angostas (b)

Los tallos o cafas, igual que sucede con of
plantas de su misma familia, presentan nudog
macollos, que son una especie de anillos fibrog

estructurales de las gramineas (c)

Cada tallo o cafia termina en una infloresceng
en forma de espiga de forma ovalada

compacta, que mide de 2 a 5 cm de largo por

3 cm de ancho y que es de color verde, a veq

ligeramente puarpura (d)

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



4.3.2 Origen y descripcién

Originaria del Mediterraneo, pero se cultiva comercialmeatevarias partes del mundo
para usar la semilla en la alimentacion de p4jaros domésticogyuamente con su harina

se hacia pan.

Los frutos maduros consisten en un flésculo fértil ys dtorecillas estériles basales
reducidas, con tres o cuatro tallos cilindricos y huecosaaema de cafias, provistos de
nudos manifiestos y hojas semejantes a las del trigo, stagg con largas vainas. Flores en
racimos densos. Las semillas son de color marrén brillante yelboven una pequefia
cascara (e). La semilla de alpiste comdn tiene pequefios grafipticos con cascos
cubiertos de pelos o tricomasliceas muy finasSemillas de alpiste anual con un casco
intacto es brillante y de color amarillo dorado, mientras @li@lpiste descascaradss de

color marrén oscuro.

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



Las enzimas que proporciona el alpiste tienen un poder ismepara desinflamar el
organo, particularmente el higado, los rifones y el pangrpaslo que convierte este dato
al alpiste en un regenerador pancreético inmenso, es deaibacon la diabetes en unas
pocas semanas, elimina también la cirrosis al aumentar el calgdeepatocitos del higado
y de paso, claro, lo desinflama, recarga los rifiones de enzimaseciendo una saludable
diuresis que elimine exceso de liquidos en el cuerpol@aue el alpiste es un incansable
luchador contra la hipertension, es una maravilla, por contdaeenzima lipasa elimina
rapidamente grasa del organismo, ya sea de las venas, arteriasnplemente de los
depdsitos de grasa, por ésto es un remedio grandisima [saobesidad y genera grandes y

potentes resultados como un promotor de corte y twdad muscular.

4 .3.3Distribucién

El alpiste se cultiva en muchas zonas de climas templados destedundo (Parodi, 1987).
En la actualidad, muestra una concentracién del area de padn en las provincias del
sur del estado, de Canada, y en menor escala, en Tailandientifva, México y Australia

(FAO, 2011).

4. 4REQUERIMIENTOS

4.4.1 Clima

La temperatura y el fotoperiodo son los principales feescambientales que controlan el
desarrollo de las plantas. La semilla de alpiste se considetalivo de estacion fresca que
crece mejor en largos dias calidos y noches freguaslo general, se cultiva donde el trigo
se cultiva con éxito, ya que cuenta con temperatura amyillos requisitos de fotoperiodn

las variedades de trigo blando

10



Para maximizar el rendimiento de grano, el cultivo debe maxini@agsroduccion de
materia seca y madurar antes de la aparicdmaltas temperaturas y sequia de verano
(Norton y Forg2002). La semilla de alpiste anealtolerante a las heladas en el estado de
plantula Los productores han reportado que sus plantulas sobeevitemperaturas
minimas diarias de - 5 © C (Putnath al, 1996.). Sin embargo, es sensible a las bajas
temperaturasen la fase de la partidaen donde la ocurrencia de heladas puede reducir el
rendimiento de grano (Cogliatti et al., 2011a). Tamp@mla etapa de llenado de grano, las
heladas y altas temperaturas pueden reducir severamenterglimiento de grano (Norton

y Ford 2002). Las temperaturas mas altas aumentan la tasa de crextonyeel desarrollo
de la semilla de alpiste (Pascale y Giordano, 1962). Como la si¢artifa las fechas van
desde finales de otofio a principios de primavera, hay umtacdento del ciclo total del
cultivo, ya que las plantas crecen en un ambiente con tatpras mas altas (Bodega

al., 2003. Algunas especies requieren un periodo de bajas temperatpara inducir la

floraciéon

Vernalizacion se puede definir como la adquisicion de coempi para la flor por la
exposicion a temperaturas friadAlpiste tiene unos requerimientos de vernalizacion
(Pascale y Giordano, 1961, Norton y Ford, 2@alega et al, 2003/ cualquier necesidad
de bajas temperaturas esta cubierto por invierno las temperagudel suelo en la mayoria
de los casoslLongitud del dia afecta la morfogénesis apical, la prddocce hoja
macollaje y otros procesos de desarrollo en los cere&leby y Appleyard,980). El alpiste
anualesuna planta de dia largo, lo que significa que prefieredimndo la duracién del dia
es mas largo, es decir, en la primavera (Norton y F@@2R2 En cuanto a sus requisitos
photoperiodic, Pascale y Giordano (1962) encontraron guecesita un umbral

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

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

varia con el cultivo que le precedié ademas de la naturalezaudke g el clima.

Esmas tolerante a la salinidad y el excelhumedad del suelo que el trigo, y se adapta
mejor a los suelos pesados, conservan la hume@ad lo tanto, debido a sus habitos de
enraizamiento a poca profundidadio crece bien en suelos arenosos y climas aridos
(Putnamet al., 1996). La hierba de alpiste puede crecer en exgepaede presentar
cuando la fertilidad del suelo y la humedad son abundantegsEs condiciones, una gran
cantidad de crecimiento vegetativo, que no necesariamemedace a la producciéon de

semillas de alta, se puede producir (Mc Vieiaal.,2002).

La preparacion del terreno se realiza de una manera convegiciealizando las siguientes
operaciones; subsolado: para aflojar el suelo compactado @lo cultivo anterior;

incorporacion del barbecho mediante un pase arado; rastra,ladinalidad de romper los
terrones y facilitar la siembra, asi como favorecer la emergeredd@d a sus semillas de
reducido tamafio, por lo que se debe prestar especial @tenen la terminaciéon de la cama
de siembra asegurando un adecuado refinamiento del suelojauid® para la correcta

distribucién del agua en todo el cultivo y evitar encharcanoign

De forma general, antes de la siembra, si el terrenmag suelto conviene dar un pase de
rodillo para comprimir el suelo y, después de la siembra, pam@ 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 convencionadmetilizando equipos de
siembra comun, como el utilizado para otros cereales de inwieEl tiempo éptimo de
siembra dependera de las condiciones ambientales de cadeaesitparticular. Para un sitio
dado, las diferentes épocas de siembra pueden dar lugaresedies temperaturas de
crecimiento y fotoperiodos que afectan a la duracion des$e de desarrollo, la produccién

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

La época de siembra 6ptima en los paises de América del N@tnada y los Estados
Unidos - es la primavera (Putnam et ar, 1996; Miller, 2000gntras que en Argentina y
Australia, el momento 6ptimo de siembra es el inviernas(Rle y Giordano, 1962; Forjan,
1986; Bodega et al, 2003; Norton y Ford, 2002). Dedigequeiio tamafio de la semilla, se
debe tener cuidado y asegurarse de que las semillas seacodoctun suelo firmehimedo
no mas de 5 cm (Mc Vicar et al., 2002). Plantulas de alpisteelativamente débiles y no
pueden forzar su camino a través de semilleros compactadastgrrones. Sin embargo, la
compactacion moderada alrededor de las semillas va a mejotasnegeneidad y la tasa

de emergencia (Norton y Ford, 2002).

Un estudio realizado por Holt (1989) mostré6 que el alpiséme buena capacidad de
adaptacion a diferentes densidades de siembra y distancia &ilaeas. Este hecho se debe
a su alta capacidad de compensacion entre capitulos por plas&nillas por cabeza. Sin
embargo, la densidad de siembra y distancia entre surcedgumodificar la capacidad del
cultivo para competir con las malezas. Forjan (1986) y Mariv/i¢€2002) mostraron que

tanto una densidad de apréximadamente 550 plantas por metradado es suficiente

para obtener altos rendimientos de grano y la competitividatbcuada contra las malas
hierbas. En cuanto a la distancia entre filas, los productsueten utilizar el mismo que
para el resto de los cereales de invierno (15 a 20 cm) puaitar la modificacion 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 deemies del suelo residual y la
meta de rendimiento. El uso excesivo de fertilizantepeemlmente nitrégeno y fésforo,
tiene el potencial de degradar el suelo y la calidad del aguerfcdl. El establecimiento
de objetivos de rendimiento realistas, llevando a cabo eéstneo de suelos cuidado en
parcelas comerciales y fertilizacién de los cultivos de acuelds analisis de suelo ayudara
a preservar la calidad del medio ambiente (Dahnke et al., 1992Qyual que otros cultivos
de cereales, el nitrégeno y el fésforo son los principalésanies limitantes en la mayoria
de los entornos. El alojamiento es a menudo un problemdos niveles de nitrdgeno mas
altos. La produccién de biomasa de alpistanferior a la de otros cultivos de cereales, y la
absorcion de nutrientes asi es probable que sea algo inféPiainam et al., 1990EImejor
método de aplicacion de fertilizantes dependerd de la fuente utilizadgia Argentina, la
semilla de alpiste a menudo se fertilizé a la siembra con fmsfatamonico, y emite con
ureaen macollaje Sélo unos pocos estudios sobre la fertilizacion se han llexado con

alpiste

Enun estudio de 5 afios en Saskatchewan, fertilizante de nitrdggiicada a la siembra no
tuvo ningun efecto sobre la tasa de desarrollo de la glantl peso de 1000 granos, pero
tuvo un efecto positivo en el rendimiento de grano yalara de la planta con una relacion
lineal y cuadrético, cuando sea necesario el nitrégeno paraneb el maximo rendimiento
varia de afio en afio en un rango de 70 a B§0 ha. (Holt 1988). De conformidad con lo
anterior, el laboratorio de pruebas del suelo Saskatchewaromgenda un totalde

nitrégeno (aplicada de + disponible en el syele 110kg/ha (citado por Holl,988.
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La Tabla 2 muestra los requerimientos de nutrientes memodados por Dahnke et .al

(1992) para alcanzar diferentes objetivos de rendimiento.

. ~ = <]
?Ei: Towl So1l test phosphorous
a ]
aoal mirogen VL L M H

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

=1 =1 :
(kg.ha ') (kgMN.ha ') (keP50, 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 Dafira?)
Fuente: www.sci-agropecu.unitru.edu.pe

4.6.3 Malas hierlas

Las malezas compiten con el cultivo que conduce a pérdidagrakmiento y, a veces
dificultan las tareas de recoleccién y limpieza de granos. Eleagssin mal competidor de
las malas hierbas en sus primeras etapas, debido a menar déglas plantulas y la lenta

tasa de crecimiento entre la emergencia y macollaje (Putnaah,et996.

El alpiste es susceptible a los residuos del suelo de vhadsicidas como trifluralina,
mazamethebenz, triasulfurén, metsulfuron-metilo, etamdfaron-metilo, sulfosulfuron,
clorsulfurdn, flucarbazea-sodio e imazetapir. Largos periodos sin lluvia durante la estacié
de crecimiento se pueden extender las restricciones decuitivo de los productos

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

2008).

Hay varios herbicidas capaces de controlar especies de mathasanuales en alpiste. Un
estudio de campo llevado a cabo en Saskatchewan para evalatgotd de los herbicidas
en alpiste y malezas asociadas mostré que la aplicacion desplésote de bromixynil,
MCPA o propanil es una buena opcién para el control de emsldz hoja ancha sin afectar
grano canarygrass y rendimiento de materia seca. Ademaglilzacion después del brote
de difensoquat y flamprop o trialato pre siembra incorparadptimiza el control de avena
loca (Avena fatua L.), con efectos positivos tanto pdreeedimiento de grano (Holt y
Hunter, 1987). Hay varios productos comerciales dispomiete Canada para el control de
malezas de hoja ancha: BANVEL Il (dicamba 48%) + MCPA dmM®BA50%), Buctris
(Bromoxinil 28% + éster MCPA 28%), comparfiero (Bromd&wtil) y Target (MCPA 27,5% +
62,5% + mecoprop dicamba 62,5%) y para el control desnmédabas: ACCORD (quinclorac
75%), Avadex G (trialato 40%), vengar (Difenzoquat 20@RBCIPITACION EDF (propanil
80%), (Mc Vicario et al. 2002). En otros paises, comm#mgey Australia, el problema del
control quimico de malezas aun no esta resuelto, ya quoetianen los herbicidas
disponibles para el control de malezas de hierba en alpiste (Ngrtéord, 2002. Cogliatti et
al, 2011b).

En Argentina, las principales malas hierbas asociadas al alpistdzada raigras (Lolium
temulentum L.) y la avena loca, tanto responsables ¢etdida de rendimiento a través de
la competencia y para la disminucién de la calidad comercialsigramos. En el caso de
cizafa ballico, hay una marcada asociacion entre su presencieuitied de alpiste anual,

debido al hecho de que los granos de las dos especiesisulares en tamafio y peso,
causando problemas en su separacion durante los procedinged® purificacion de

semillas. Cogliatti et al. Informe (2011b) que la aplicacionicldatop-metilo con una dosis

entre 200 y 400 g/ ha parece ofrecer un control acefgade cizafia raigras sin afectar
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significativamente el rendimiento de alpiste anual. Pero en ggé&rvalo de ddsis, no habia
control adecuado de avena silvestre. Por lo tanto, para gstéras malezas dificiles, se
recomienda la aplicacion de practicas culturales como la éitaie los campos infestados

con éstas malezas y el uso de semilla limpia de limitar su difusio

4.6.4 Enfermedades

Pocos problemas de la enfermedad han sido reportados estelgMancha de la hoja del
moteado (Septoria triseti) se observd por primera veZCamada en 1987 (Berkenkamp et
al., 1989) y se cree que causa la mayor pérdida econémiéatercultivo, principalmente
mediante la reduccion de peso de grano (Putnam et aB619Septoria hoja moteado en
alpiste es una enfermedad transmitida por los residuos dtivos de alpiste que han sido
sembrados en, o adyacente a, rastrojos, el alpiste se cemasik alto riesgo. Una practica
cultural de la rotacién de cultivos con al menos un descatesalos afios es la mejor
manera econodmica para reducir las infestaciones de la enfgachéMc Vicar et al., 2002).
La aplicaciéon foliar de 250E Inclinacién (propiconazol) en una etapyatemprana de
desarrollo de la enfermedad se recomienda en Canada parangiot de enfermedades
fungicas en alpiste. Los mejores resultados se han adieron la aplicacion soélo cuando la
hoja bandera emerge (Guia para la Proteccion de Cultivo$1l)2@e observdé una
enfermedad nueva hoja en Argentina en el afio 2002 (ethal, 2004;.. Monterroso et al,
2004) producido por Rhynchosporium secalis. El patogera sketerminado en diferentes
géneros como Hordeum, Agropyron, Agrostis, Lolium, yllacy Phalaris, entre otros
(Braun, 1995). Sin embargo, no parece que haya ningtmasgpecificamente en ALPISTE
anteriores a las indicadas anteriormente. Poco se sabesdobrefectos de la enfermedad

sobre el rendimiento de grano de alpiste.

Edudios preliminares sobre la aplicacion de fungicidas para er@odé Rhynchosporium
en alpiste, mostraron que las parcelas no tratadas produce6Q% respecto a las parcelas

tratadas con los siguientes fungicidas: Orius 750 cc.ftakduconazol 25%), Parachoques
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500 cc.ha-1 (propiconazol 25%) u Opera 1000 cc.haracigstribin 13,3% + epodxico-
conazol 5%) (Juan et al., 2004). Pedraza y Pérez)(2040cionan y describen las
siguientes enfermedades asociadas con la cosecha canarygtesearsa el alpiste (.

Alternaria sp), Bipolaris de semillas de pimiento (. Bipolariegmt en alpiste (Claviceps
purplrea), tizon de plantulas por Fusarium en canarygrass (Fosadysporum),

Gaeumannomyces lleva todo, pudricion de la raiz (Gaeumanresms.), tizén de las
plantulas por Gibberella en alpiste (Gibberella gordonii, Gadlzeintricans y Gibberella
zeae), Magnaporthe gris mancha de la hoja de alpiste (Magtiearisea), Puccinia
graminis el alpiste (Puccinia graminis), canarygrass escaldadymact®Bporium secalis),
Septoria hoja moteado de alpiste (Septoria macrostoma)iddi@phoja moteado de alpiste
(Septoria triseti), Stemphy-helio en semillas de pimient@r®hylium sp.), y plantulas
tizon por Rhizoctonia en alpistes (Thanatephorus cucumeiis)erSbargo, en Argentina,

estos patégenos rara vez han causado pérdidas econdmicastanias.

Floret chorro no debe confundirse con una enfermed&d.alpiste es poco profunda
arraigada y mas sensibles al calor y la sequia que el trigo.daanismos utilizados por la
planta para ajustar la tensién incluyen timon die-back y la voladera garte superior de
la cabeza. Si éstos primeros floretes no son polinizadagrdnoy Alvear (Mc Vicar et. Al
2008). Se cree que flésculo voladura también es causadiapbeladas tardias (Cogliatti et
al., 2011b).

4.6.5 Insectos

Los insectos no son un problema importante en los astigel alpiste. Por lo general, no
son lo suficientemente abundantes como para causar pérdidasficativas. El pulgén de la
espiga Inglés (Macrosiphum avenae) y el pulgdn birdchernyaafiRghophalosiphum padi) se
citan como las principales plagas de insectos en alpiste en &drmathvestigacion no se ha
llevado a cabo para determinar los umbrales econémicos paraféetdniones de afidos en

este cultivo.
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Informacién de los EE.UU. sobre la base de otros cultdescereales, indica que

aproximadamente 10 a 20 pulgones en 50% de los tallos y detésetapa de masa suave
pueden causar dafios a los cultivos suficiente para requerplieagaion de insecticidas. No
se recomienda la fumigacion después de la fase de pasta siela semilla, ya que los
afidos no causan dafio econdémico significativo después déezapo (Putnam et al, 1996;

Agri-Fax, 1998).

Cordo et al. (2004) menciona otros insectos asociados a uttivos del alpiste en
Argentina, como los afidos de cereales Metopolophium dithnd Schizaphis graminum, y
los gusanos Faronta albilinea, Pseudaletia adulteracion y $perdofrugiperda. Algunos
insecticidas que contengan dimetoato, malatibn o estan regists en Canada 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 pérdelasndlimiento y producir
granos de buena calidad. Si la cosecha es demasiado prontdatdas seran muy dificiles
de trillar y dejara semilla verde inaceptable. Por otro laida cosecha es demasiado tarde,
a pesar de que sera mas facil para trillar y contener menotgonantes, la semilla puede
ser susceptible de agrietamiento y descascarado, y parte demilla se puede perder de

las paniculas maduras de tallos principales.

El problema de madurez desigual se acentia cuando los cudieveiembran en tasas bajas
de siembra, ya que los cultivadores posteriores toman mutids tiempo para madurar,
con el riesgo de que el tallo principal puede arrojar mudkeasu semilla antes de los

labradores estan maduros y libres de semillas verdes (Ngrteord, 2002).
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En este sentido, los productores argentinos prefiergéeré antes de la trilla de la cosecha,
para homogenizar la madurez y secado del grano, cuanddda superior de las paniculas

son de color amarillo (Forjan, 1986).

Es importante no hacer ésto cuando la paja esta todavidevporque paja del alpiste es
muy dificil de cortar en estas condiciones. Sin embargopsacha directa es factible en
alpiste y es a menudo adoptada por los productores. Recidlecoportuna y cuidadosa
puede determinar la calidad del grano. Comerciantes de senutlagpra basado en las
caracteristicas visuales tales como el tamafio uniforme, britlolgr (Norton y Ford, 2002).
El desafio es la cosecha para trillar los granos fuera de leza&aminimizando de-
descascarado y el agrietamiento de los granos, para mantenatidiad de la muestra. Asi,
la cosechadora debe funcionar a la velocidad del cilindrailtke iinimo eficiente, y el flujo
de grano a través del ascensor de retorno debe sertajaspara evitar agrietamiento

(Putnam et al., 1996).

Garrido (1994) mide las pérdidas de grano durante la cosechaica franja antes y se
encontré un 6,5% de las pérdidas totales. Una pruebaétdiga de rendimiento realizado
en 2002, en la Facultad de Agronomia de Azul (Argentinadtré una pérdida del 6% con
éste método y la pérdida de 14% con un método de axion directa (datos no
publicados). Sin embargo, se necesitan mas estudios paramaclal de los dos métodos

resulta en pérdidas de grano inferiores.

4.7PROCESAMIENTO Y ALMACENAMIENTO

La presencia de pelos minusculos en el casco (palea y tenia)semilla hace que el polvo
del alpiste sea muy irritante para la piel durante la recolecggfdmanipulacion. Las
dimensiones, la composicion y estructura son similares a das carcinGbgenos

conocidos, fibras minerales y estaban asociados con etcédeeséfgo.
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El Centro de Desarrollo de Cultivos (CDC) de la Universidadaskatchewan ha
desarrollado alpiste sin éstos pelos, llamada itchless (oa@ldipo. Vaiedades canadienses
de alpiste con el rasgo glabras se han agrupado bajo el noddoria comercializacion

Canatrio.

El alpiste se considera seco con una humedad del 12igotocEn éstas condiciones, se
puede almacenar de manera segura por un largo tiempo sidigeérde calidad. Es una
semilla relativamente pequefia y facilmente fluira a través declme en cajones o
silos. Sellado de juntas con un compuesto a base de siliserracomienda (Norton y Ford,
2002). Especial atencion se recomienda en el movimiento gleho para evitar el

agrietamiento y el descascarado.

Por lo general, el alpiste no tiene grandes problemas csrnnieectos de almacenamiento
de granos. Sin embargo, el atpigs preferido por los roedores mas de otras semillassy su

excrementos son dificiles de separar de los granos p@raceso de limpieza comun.

Las semillas de alpiste deben limpiarse antes de ser enviadaxpdéaacion. Se limpia con
las especificaciones de los exportadores, por lo generahafisis de pureza minima del 99
por ciento de la semilla pura, con un maximo de 4 por ciemt® semilla
descascarada. Algunas semillas, como el linoLyplaelmsp., son dificiles de separar de las
semillas de alpiste, y los compradores, evitar las comprascgoBenen estas semillas. La

mayoria de alpiste se vende a los mercados de exportaciGnalgs en bolsas.
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4.8 RECURSOS GENETICOS

Poco se ha publicado sobre la genética y la criggdda especie. Los cultivares se han
producido en varios paises, aunque poco esfuerzo se lestithy en la mejora genética en

uno de los principales productores, Argentina.

El alpiste anual es una planta diploide de auto-poliniza@ifetus-Cadiz y Hucl 2006) (2n =
12) con un tamafio del genoma de 3800 Mbp (Bennett ti5m976). Varios autores han
encontrado que el alpiste tiene poca variabilidad genéticatemsrfologia, fenologia y su
productividad (Poverene et al, 1994;.. Bodega et al,51992003; Putnam et al, 1996;
Miravalles et al, 2002;. Matus -Cadiz y Hucl, 1999 y 2068)aypuede ser la razén por la
cual ha habido pocos avances en el mejoramiento genéticéstie especie. No obstante,
Cogliatti et al. (2011a) encontrd variacidn potencialmente @étitre una coleccién de
muestras obtenidas a partir de diecinueve paises difere(desalles a continuacion). En la
actualidad, hay cerca de 12 cultivares de alpiste anual en el mwerdee ellas las tres
variedades norteamericanas "Alden"”, "Keet" y "Elias", desarwllpdr el Dr. Robert
Robinson de la Universidad de Minnesota, en 1973, 1979 88 19respectivamente
(Robinson 1979b y 1983), los tres cultivares de Hunddad", "Karcsu" y "Lagarto”, la
variedad antigua de los Paises Bajos "Cantate" desarrolladdapoompafiia Joordens
Zaden en 1985, el cultivar "Judita" de la Republica Checa tresssin pelo (glabra)
cultivares canadienses "CDC Maria", "CDC Togo" y "CD&",Baessiarrollado por el Dr.

Pierre Hucl.

"CDC Maria" es una variedad de alpiste anual registrado en p8®7el Centro de
Desarrollo de Cultivos de la Universidad de Saskatchewan. Tesmos glabras que
reducen la irritacion de la piel encontrada por los agricultodesante el proceso de
recoleccion. "CDC Maria" tiene mayor prueba y el peso @gea, pero el rendimiento de

grano bajo en relacion con el cultivar pubescente "Kddtic( et al., 2001a).
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Una evaluacion completa de la calidad se llevo a cabo en el culfiiza® Maria". El analisis
fitoquimico de alpiste mostré similitud con trigo en la mayatélos casos. Alcaloides y
otros factores antinutricionales no parecen estar pregsnen cantidades significativas.
"CDC Maria" harina de alpiste exhibi6é caracteristicas que fotanpasta, lo que permite la
mezcla con trigo. Productos como harina, almidon, protetmeeite y fibra mostraron
potencial para su utilizacion en los productos alimentario® yalimentarios. Ensayos de
alimentacion de aves de corral indican que el alpiste glabra prestaplazar el trigo en las
raciones de alimento. Experimentos de Toxicologia sugiene@ ¢ alpiste glabra
descascarado se comporta de la misma manera que el trigalicdiucl et al., 2001b).
"CDC Togo" es una variedad glabra lanzado en 2007. Esdachfué obtenida en el
Centro de Desarrollo de Cultivos de la Universidad de Saskedoh desde la cruz de
"Cantate" / "CDC Maria" (Cana-dian Agencia de Inspecci6Alideentos. Informe Crop
CDC-Togo, 2009). "CDC Togo" mostré un aumento ddimneento de grano de alrededor
de 12% mas de "CDC Maria". Esto significa que ahora &tepuscer crecer el alpiste sin el
picor irritante, asi como no hay pérdida de rendimiento. Rotanto, se cree que "CDC
Togo" podria sustituir rapidamente variedades antiguas. "CDUaBafie lanzado en
Canada en 2008 y ofrece un mayor rendimiento que "CDG@aMar'CDC Togo" cuando se

cultiva en condiciones de sequia (Hucl, 2009).

El rasgo glabra de casco esta controlada por un Unico gesivecen alpiste anual (Matus-
Cadiz et al., 2003), es decir, éste rasgo puede ser fat@gnteansferida por el cruce de las
variedades convencionales. Aunque Argentina es uno dede$rincipales productores de
alpiste, tiene, como se implica anteriormente, hay variedadeseroiales todavia. Por lo
tanto, los materiales utilizados son poblaciones que se ma@ton en cada region por los
mismos (Pascale y Giordano, 1962) los agricultores. Bodegja (8995) encontraron que

las poblaciones de diferentes regiones de cultivo de almstdifirieron significativamente

en el rendimiento de grano y sus componentes, fenapogindimiento bioldgico y el indice
de cosecha. Por lo tanto, al menos desde un punto id&a \vagronémico, podrian ser

considerados como pertenecientes a una poblacion (poblaciéenéirg local).
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Como se mencion0 anteriormente, Cogliatti et al. (2011&)Jue accesiones de alpiste de
diecinueve paises, que comprende cincuenta incluida engdiffEnento de Agricultura de
Estados Unidos (USDA) recogida y siete cultivares "Cantdtglita”, "lagarto”, "Abad",
"Karcsu", "Kisvardai- 41 "y" CDC Maria ". Estos fueratuasos agronémicamente en la
Provincia de Buenos Aires en 2004, 2005 y 2006, y la variger@tica Gtil se encontrd en
el rendimiento de grano y sus componentes (peso del@raamero de granos por metro
cuadrado, el numero de granos per capita y el niumercal@ezas por metro cuadrado) ,
indice de cosecha y los caracteres fenoldgicos (emergenraigpartida, la apariciéon de la
cosecha madurez y rumbo a la madurez de cosecha)qusuno se observé interaccion
genotipo x ambiente para todos los rasgos, las diferendiasroadas entre las accesiones
fueron suficientes para permitir que se identifiquen losateriales de reproduccion
prometedores. Se identificaron accesiones superiores @mdimiento a la poblacién
argentina local, que, en general, valores cercanos a la megtiarg de las accesiones

evaluadas, rindi6.

Los estudios de variabilidad genética en P. canariensis reveldesancias intraespecificas
limitadas segun lo determinado por las diferentes metodologéaezymatic (Matus-Cadiz,
1999; Poverene et al, 1994.), Morfologias-quirtrgicos tgst&adiz, 2002), agrénomo
(Cogliatti, 2011a; Bodega et al, 1995, 2000, 2003), la jpratelectroforético (Cogliatti,
2009) y molecular (Li et al, 2010)... En consecuencia,ansido 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) daboemposicion quimica de los
granos sugieren que tiene un buen valor nutricional. Aderteaspmposicion de almidén
granulo pequefio y proteinas de gluten como, rico en tdfgno, sugiere Unicas
propiedades funcionales y nutricionales (Abdalet al.,1997). En éste sentido, en los
altimos afios, los estudios sobre la composicién de los grdealpiste en busca de nuevos

usos industriales y alimenticios se han intensificado.

Segun Putnamet al. (1990), la semilla de alpiste es similar a la de avena en congposic
mineral, es mas alto en cenizas, aceite, y fosforo, pdesiar en fibra, que se encuentran
comunmente en el maiz, guisante, o que el frijol, tienecemtraciones mas altas de los
ocho amino&cidos esenciales que lo hace el trigo o el maizmassalto en azufre que
contienen aminoacidos que guisante o que el frijol. Abtkget al. (2011) concluyo6 que el
alpiste es un cereal genuino con una composicion Unicaligéua microscopia de luz y la
fluorescencia para visualizar almidén, proteinas, compuestoslit®soy fitato en las
semillas de alpiste glabra para demostrar que su microestraceés similar a la de otras
gramineas (trigo, avena, cebada, arroz), con una capa de sajuadodea el endospermo
amilaceo y germen. Tiene la mayor concentracion de algunosrah@sey nutrientes que el

trigo.

La cariopside alpiste tiene un promedio de 55,8 g/10@ @ldhidén, un 23,7% g/100 g de
proteina, 7.9% de grasa cruda, 7,3 g/100 g de fibreétioet total, 1,8 g/100 g de azlcar
soluble y 2,3 g/100 g de contenido total de cenizas legrano entero. El pan hecho con
hasta 25% de las semillas canarios mostraron un rendimiento spaifarel volumen del
pan, el volumen especifico y color de la corteza en comparaon el hecho de trigoyo
(AbdelAaly col.,2011A), y alpiste se ha demostrado que poseen una phgteleical y el
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perfil de metales pesados similar a la de trigo (Abskket al.,2011b). Estos resultados
confirman el potencial para uso alimentario.

La actividad antioxidante de las semillas de alpiste de hierbaianfes se demostré por
Novaset, al. (2004) por la influencia de éstos sobre la emision de gliminiscencia de

luminol una reaccion en un medio oxidante (peréxido de dueno). Los compuestos
antioxidantes tienen efectos beneficiosos potenciales erréxgncion de enfermedades y
promocion de la salud. Entre ellos, los carotenoides sarsiderados como un grupo de

importantes antioxidantes naturales.

Segun Lét al. (2012) inform6 que los principales compuestos carotermidentificados en
glabras alpiste fueron luteina, zeaxantina y b-caroteno, estastos Ultimos en la mayoria
de las cantidades. Compuestos fendlicos tienen propiedadgsxidantes y también puede
proteger contra enfermedades degenerativas. En los grad® cereales éstas se localizan
principalmente en el pericarpi Los acidos fendlicos, flavonoides, taninos condensados,
cumarinas, y alquilo resorcinolls los ejemplos son compgeftadlicos. Let al. (2011)
realiza la cuantificacion e identificacion de los componentes fergliea alpiste
glabras. Encontraron tres acidos fendlicos mas importantesilide, cafeico y p-
cumarico. El andlisis mostré que LC-MS/MS extractos derexédtalpiste glabra eran ricas
en glucésidos flavonoides, con el salvado se compone painogmte de O-pentosilo

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

Por lo cual, el alpiste con alto contenido de carotenoidésngles constituyentes podrian

ser utilizados en alimentos funcionales.
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4.9.2 Composicién nutricional

Seglin la té]« CONOCIMIENTOS, ACTITUDES Y PRACTICAS SOBRE ELAUSO DE
FITOTERAPIA PARA EL CONTROL DE LA DIABETES HE$ PECIENTB DE DIABETICOS
DE LOS HOSPITALES SAN VICENTE DE PAUL Y SARTAWSLDE PROVINCIA DE

/D hz T1iii_ o hv]AEQN{TA DEL NORTE FACULTAD CIENCIAS DE LA SALU
de Ecuador, se dice que El alpiste contiene niveles relatinBarmas altos de proteina y

aceite comparado con otros cereales. Sus aceites son altamesdturados, conteniendo
principalmente acidos linoléico u omega 6 (55%), oléico u onde(20%) y linolénico u
omega 3 (2.5%). Todos ellos beneficiosos para los vasgsisans reduciendo asi el riesgo

de sufrir enfermedades cardiovasculares. Ademas es ureleaxe antioxidante.
Usualmente las variedades de alpiste que se encuentran enestado son tipicamente
vendidas para comida de aves las cuales contienen fibras de siéidaag sido asociadas

con cancer al eséfago. Para su seguridad y salud, evitgipstde riesgo y compre sélo

A E] e "ol E - (] & - «Jo] _X

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,cemparacion con otras
especies productoras de grano. Por ejemplo, durante lad@@000 - 2009, la produccién
mundial de alpiste fué 242,621 toneladas por afio, en compamacon 142,930,946
toneladas de cebada y 615,415,472 toneladas de trigo munidiaproduccion del alpiste
por lo tanto, representa sélo el 0,17% de la de la cabpaal 0,04% de la del trigo (FAO,
2011).

Histéricamente, Argentina y Canada han sido los principateduptores de alpiste. Hasta
finales de los afios 70 Argentina fué el lider mundial, y aré@®tse hizo cargo de Canada, y
desde entonces ha seguido siendo el productor mas inapbetde eéste producto. Durante
la dltima década, Canad4, Tailandia y Argentina han sido los priscipaductores de
alpiste. Analisis de la produccion mundial de alpiste entre 196008 muestra una
tendencia creciente, pero con un estancamiento en la @tidécada con un minimo de

46.000 t / aflo en 1966 y un maximo de 375.000 t / afi®004 (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 paieméntacion de las aves
sola o mezclada con otros cereales como el mijo, semillggrdsol, semillas de lino y otros

granos de cereales. Es ampliamente reconocido como unralneanario superior.

Thacker (2003) informé sobre el uso potendel alpiste para alimentar a los cerdds|
encontré que con los granos de alpiste se pueden alimecdarectamente a cerdos en
crecimiento y acabado sin afectar drasticamente el renditigncaracteristicas de la canal
de cerdo Por otra parte, la inclusiéde la semilla de alpisten una dieta basada en cebada
y soja mostré un aumento en la tasa de crecimiegedos cerdosPor lo tantq en el futuro,

la industria porcina puede ser una alternativa al mercado p&ajaulado como una salida
para los productorede alpiste para comercializar su producto. La planta de alpéstdien
tienen un valor ornamental, quse utiliza en jardines de tipo salvaje y sus panojas secas

tefido se utilizan en arreglos florales.

Pelikan (2000) informé que el alpiste es un cultivo forrajarmual prometedor. Sin
embargq su uso como un cultivo de forraje esta limitado, ya geed baja produccién de

biomasa en comparacién con otras especies (Fischer y Datl;A987.
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4.11.2 Usos medicinales de la semilla ¢éste

El alpiste anual es considerado por las comunidades tradigsrcomo planta medicinal.
Sus semillas se han utilizado para el tratamiento de la enfermedadhl y la
hipercolesterolemia (Ribeiro et al, 1988lbuquerque et al2007;.. Wright et al, 2007). Sin

embargo, se necesita informacion mas cientifica para configstas propiedades.

En una pégina importante en linea que trata sobre leselficios y usos de plantas
medicinales se menciona que, Los principales usos medicatailesidos a las semillas del
alpiste, o grano de las Canarias, cuyo nombre cientificdhakis canariensis son los que
se encuentran relacionados con sus propiedades hipo@l@simiantes. Es altamente
recomendado consumir semillas de alpiste en casos de pt@sealores de colesterol alto

en sangre.

Las semillas de alpiste ayudarian a reducir los niveles deteroley a disminuir las

posibilidades de desarrollar enfermedades cardiovasculares.

Ademas, las semillas de alpiste debido a sus propiedades Hipd@ipe, actian coman
estimulador de la eliminacién de lipidos en la sangre, favemdo con esto un mejor
funcionamiento del aparato circulatorio, resultando muy meemdado el consumo de las

semillas de alpiste, también para casos de sobrepeso.

Otra de las propiedades medicinales del alpiste, es la de sekaglente diurético, por lo
gue esta recomendado su consumo en dosis adecuadas, @afr@ntar problemas

relacionados con enfermedades como gdtgeruricemiae infecciones urinarias.

Las semillas del alpiste también se utilizan en aplicacion externarpgae problemas de
infecciones dermatoldgicas, principalmente para casos deeneas. Las propiedades
demulcentes de las semillas de alpiste, le otorgan la caractaridécser un excelente

recurso para tratar enfermedades como la faringitis o ladmsrosa.
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NP.v 0o ES_ po} "WE}%o] e C S}A]-MJ Tiidece quitodledpiste~ vvu
es tradicionalmente utilizado como un laxante natural, proporamo volumen a las
heces, asi como la lubricacion. Pero los aceites de algstent muchas otras ventajas que

se derivan de su riqueza en acido graso esencial omdgas3acidos grasos esenciales son
llamados asi porque debemos obtenerlos de nuestra dieta. iByortantes para el
crecimiento y desarrollo normales, la funciéon del cerebso, ayudar a prevenir

enfermedades crénicas como la artritis y las enfermedadésorazon.

Los acidos grasos esenciales vienen en varias formas, elamasido es el de los acidos
grasos omega 3 y omega 6 acidos grasos. Los acidos grasga © son mas comunes en
nuestra dieta occidental, que se encuentran en los aceit@so de cartamo, girasol, maiz,
ajonjoli, y otros aceites. Es posible tener una deficienciaaddos grasos Omega 6, Si
basandose Unicamente en grasas omega 3, como Alpiste yesast pescado, como el
principal tipo de grasa en la dieta. O si toma los acidos g@sega 3 en mayor cantidad
durante un periodo de un afio y medio, a dos afios, partaues una deficiencia de omega
3. Pero el escenario mas probable es que un exceso desagidsos Omega 6 se consume

en relacién 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 pogeepiedades para tratar
dislipemias; tal es el caso de la planta de alpiste para reducirlesteml. El alpiste forma
parte de la familia de las gramineas; ésta planta herbacea cenpigncipios activos que le

otorgan propiedades para tratar la hipercolesterolemia.

Dentro de la fitoterapia existen una variedad de plantas qusepa propiedades para

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

La planta de alpiste contiene proteinas, lipidos, almidon, resisastancias acidas y

sustancias nitrogenadas.

4.12.1 Propiedades del alpiste para tratar la hiperesterolemia

x Hipolipemiante, ya que contiene una enzima llamada lipasa la cuavigne en la
destruccion de acidos grasos. El tejido graso se movilitbesa los lipidos que son

destruidos por esta enzima.

x Por su alto contenido en fibra, impide que el colestexxdgeno sea absorbido por la

mucosa intestinal y pase a la sangre.

Ademas ayuda a reducir la tension artedabido a que actia como diurético, eliminando

el exceso de liquidos, de ésta forma estimula la funadalr
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4.13 LECHES VEGETALES

4.13.1 Las leches vegetales: Una altermadiva leche de vaca

Podemos definir la leche como una secrecion que produes glandulas mamarias de
mamiferas cuando éstas han dado a luz y deben alimentaretiana sus crias. Solo
podemos aplicar el vocabl "o Z _ n v } o v S e« AHng8e (& leelde dee X
vaca sigue siendo una de las mas consumidas alrededor detlanexisten muchas
personas que, por una razon u otra (alergias, intolerancialactasa, malas digestiones,
entre otros), han optado por el consumo de leches valgs como la de avena, de soja, de

arroz, de almendras entre otras.

Estas leches son mas ligeras, faciles de digerir y, en caaatdorma de consumo, éstas
pueden tomarse de la misma manera que la de vaca: con loslesreen alimentos
cocinados, en sopas y hasta en salsas. Sin embargo, existeraia errada que al sustituir

la leche de vaca poestas bebidas, se pueden sufrir de carencias nutricionales

especialmente de calcio.

En éste sentido, se puede sefialar que la ingesta deakiss de leche de almendras aporta
aproximadamente el 35% del calcio que se recomienda tomar a diddemas, siempre se

puede complementar con otros alimentos ricos en calcio.

Los humanos de algunas culturas como la occidental, somdasiloss animales del planeta
gue seguimos consumiendo leche y sus derivados degprigseriodo natural de lactancia.

La leche mas consumida es la de vaca, seguida de la de dxeja gabra.

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

tradicionalmente, la leche no es un alimento y para nada resydédecible.
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Actualmente, el consumo de leche aumenta en todo el daysobretodo, por imitacion de

los habitos alimentarios occidentales.

Aunque la leche y sus derivados son ingredientes muybhed en nuestra cocina
tradicional, o PE v A E] C %}*] 0+ %o0] ]J}vse AP & oou
hacen posible reemplazar la leche de vaca en la cocina. Tansoseaplicaciones mas

basicas, como en las aplicaciones mas complejas.

> No Z _ *}i V}e % Eul]3>ZN0EZcU *}eXEE} } A v v}e !
%o E % E E pv Z uoX > "o Z _ % JEB &E}<Z% Eu]E 0% G& -

almendra nos permite preparar pasteles frios.

Todos éstos licuados vegetales no son leche, pero singiatenos permite desarrollar las
aplicaciones de la leche de forma aln mas ventajosa: sirsteodé sin problemas de

intolerancias y, sobretodo, sin explotacion animal.

4.13.2 La forma mas basica de preparaldeles vegetales

La forma méas basica de preparar leche vegetal consiste rapjaie en agua las semillas,
frutos secos o cereales escogidos durante un tiempmisute (usualmente entre 10 y 24
horas) para ablandarlos. Pasado ese tiempo, se trituranues licuadora. La mezcla
resultante se filtra con un colador muy fino, se dejaosr, 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 perienagpresente habitualmente
en su dieta como un alimento estrella. Por éste motivonesesario que conozcamos las
diferentes opciones que tenemos a nuestro alcance aola ke elegir un tipo de leche u
otra. En ésta ocasion vamos a ver una clase de leche poceida, pero que cada vez va
ganando mas adeptos, se trata de la leche de alpiste, ebalé que cuenta con infinidad

de beneficios para nuestra salud.

La materia prima de la misma son las semillas de alpiste esge@alta el consumo
humano, ya que las semillas van solas, sin otro tipo. Ladla®s®e mezclan con agua, pues
de la trituracion de las mismas es de donde se obtiene w@tbggue se conoce como leche

de alpiste y que nosotros vamos a consumir a diario.

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

ayudara a frenar el envejecimiento celular propio del pasoidsaifo.

Este tipo de leche es muy rica en lipasa, una enzima queviene directamente en el
proceso de quema y asimilacion de las grasas por parte dahimmo. Por este motivo la
leche de alpiste es un buena aliado a la hora de quererrgingrasas y de controlar las
asimilacion de las mismas. Ademas, es muy buena para reducivédessmde colesterol del
organismo, asi como lograr controlar los niveles de azucaaagre, algo que representa

un gran beneficio para los enfermos de didbetes.
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La leche de alpiste también es un buen diurético, yarpgeayuda a eliminar el exceso de
liquidos del organismo y depurarlo de sustancias nocivas paaud. Esta cualidad hace
que la leche de alpiste sea un aliado para las personas que padefsrmedades como la
gota o la artritis, en las que la acumulacion de liquidos eot@runa articulacion es la
causa de los dolores y malestar derivados de éste trastdem éstos casos la leche de

alpiste es una buena alternativa a tener en cuenta.

Si se quiere adelgazar con la leche de alpiste es necesasonowrunos 2 a 3 vasos diarios
durante 2 o tres semanas, de esa forma se tendran rasjoesultados sin embargo no es
aconsejable tomarla por largos periodos ya que su efdaicético también provoca la

pérdida de sales minerales y puede presentarse unaatepensacion, lo ideal es tomarlo

en forma regular pero moderada, un vaso al dia resultaisufie.

Contiene antioxidantes que estimulan la actividad celular previtieel envejecimiento

prematuro de las células por lo que las personas quemhsumen regularmente tendran
mayores probabilidades de lucir una piel joven y sanal Ease de la artritis 0 reumas que
son enfermedades causadas por un exceso de acidez enngmesae recomienda su

consumo ya que tiende a disminuir la acidez del organismo.

36



4.14.1 Composicion nutricional de la leche dgiste

por 1 vaso (2
1/2

Hechos Nutricionales cucharadas)
(25 g)
Energia 5232§EI?.|
Proteina 32q
Carbohidrato 30
Grasa 20

Tabla 4. Composicion nutricional de la leche de alpiste
Fuente: http://www.fatsecret.com.mx/Diary.aspx?pa=fjrd&rideZ%5983
Resumen Nutricional:

Cals Grasza Carbh Prot
53 29 3g 3g

Tabla 5. Resumen de contenido nutricional de la leche dstalp
Fuente: http://www.fatsecret.com.mx/Diary.aspx?pa=fjrd&rid=25983

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

Desglose de Calorias:

B Carbohidrato (28%) ‘
Grasa (43%)

B Proteina (28%)

Grafica 1. Composicion nutricional de la leche de alpiste
Fuente: http://www.fatsecret.com.mx/Diary.aspx?pa=fjrd&ride%983
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4.14.2 Recomendaciones de uso de la leche de alpiste

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

gue contiene, mientras que las proteinas permanecen sin @aambi

x Algunas leches de alpiste vienen mezcladas con canela y cardarésto es en parte

para darle un mejor sabor y tener mejores resultados emelzulacion del organismo.

X La leche de alpiste serd mas efectiva si no se mezcla mgénnotro alimento hasta que

pase un lapso de tiempo minimo de 1 hora. Es importantagregar azlcar miel o frutas
ya que se destruyen las enzimas de la leche y su valdciontl ya no sera el mismo, es
decir hay que tomarla tal y como viene y esperar un tieraptes de consumir cualquier

otro alimento.

x Una rutina adecuada para tomar leche de alpiste consist®marla al despertar, luego
hacer nuestra rutina diaria ya sea ejercicio, baniarse, lrsg o lo que sea necesario, y

después de que haya pasado un tiempo desayunar normal.

4.15 LIPASAS

Seglin la§ ¢]« RECUPERACION PURIFICACION Y CARACTERIZACION DE LIPA
PRODUCIDAD P@Rndidad rugosa APLICACION A LA RESOLUCION DE COMPUESTOS
QUIRALES Y DISENO DEL REACTOR ENZIMATIC®NIVERSIDAD AUTONOMA DE
BARCELONA; una de las aplicaciones mas comunes de la baogfieces la produccion y
utilizacién de enzimas. Las enzimas son sustancias de matenatadieleza protéica y

como biocatalizadores presentan grandes ventajas sobredtalizadores quimicos mas
comunes como son su mayor especificidad y selectividadgipalmente debido al hecho

de que son catalizadores Opticamente selectivos, ademésatt@jar en condiciones de
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reaccion cercanas a las que se encuentran en medios fisiof)@l contrario de la mayoria
de las reacciones quimicas convencionales. Este hecho amnptiemas, la ausencia de
productos secundarios como las siguiente simplificaciorpriari, de las etapas de

separacion y purificacion.

Por el contrario, las enzimas presentan una serie de waaentes como son su elevado
costo y su poca estabilidad en medios y condiciones alejddatas fisioldgicamente
habituales, en particular, es marcada la dependencia de la dafivile una enzima con
factores ambientales como temperatura, presion o pH y ogerales como agitacion,
aireacion, etc. Por otro lado, la presencia de inhibiciones quodifican la actividé

enzimatica, obliga trabajar habitualmente a concentraciones ugtratos y productos

bajos, lo que muchas veces provoca un encarecimiento deadpa de purificacion del

producto de interés.

Las LIPASAS (triacilglicerol ester hidrolasas) pertenecergaupo de enzimas hidrologicos
cuya funcién biolégica es catalizar la hidrdlisis de triglicérides pbtener como productos

finales &cidos grasos libres y glicerol o productos intermezbas 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 insolylde&ndo la enzima actia en ésta
interfase organicot acuosa se habla de actividad lipolitica y su cinética no puede se
descrita por el modelo clasico de MICHABLMENTES. En el caso de la actividad lipolitica
normalmente se produce un fendmeno de absorcion inieiddre la fase organica, al que
sigue la reaccion propiamente dicha sobre la interfase, lkeofiormacion de complejo
enzimat sustrato y posterior liberacion de los productos a lafasuosa con la posterior

regeneracion de la enzima.

4.15.1 Aplicaciones biotecnologicas delilgasas

Las aplicaciones biotecnoldgicas clasicas con interés industrial déipdsss estan
intimamente ligadas a los distintos tipos de reacciones quecapaces de llevar a cabo asi
pues, se tienen distintas posibilidades:

a. REACCIONES DE HIDROLISIS
- Hidrdlisis de aceites vegetales en industria 6leo quimica
- Producciéon de aromas y sabores para la industria alimentaria.
- Inclusion de detergentes para la eliminacion de manchas de.gras

- Finalidades analiticas para la determinacion de la estructuragleéridos.

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

- Sintesis de alcoholes terpénicos como saborizantes
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c. REACCIONES DE INTERESTERIFICACION
Variacion de la composicion de acidos grasos en mezclas lietraps

Eliminacion de acidos grasos responsables de causar la inesidbéid 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

5.1NORMA 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 comercializacién de semilla de alpiste.

Fuente: www.fao.org
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NORMA |

ALPISTE

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

especie Phalaris canariensis L.

2.- BASE DE COMERCIALIZNCIO
La compra-venta de alpiste se regira por la siguiente bas®uhercializacion:

- Cuerpos extrafios comunes, descascarado y roto: CUATR@ENTO (4%), (Excluidos

los cuerpos extrafios similares al alpiste).

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

- Cuerpos extrafios comunes, descascarado y roto: maximeeveor ciento (20%).

- Cuerpos extrafios similares al alpiste: maximo cuatro potcigi¥o).

- 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) unidadesesctientos (300) gramos.

- Insectos y/o aracnidos vivos: libre.

- Asimismo, la mercaderia que por cualquier otra causa no dg@ea en éste punto sea

de calidad inferior sera considerada fuera de la tolerancigedbo.
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4.- DEFINICIONES Y ESPECIFICACIONES:

Cuerpos extrafios comunes, descascarado y roto: Sedevasan como tales las materias
inertes, restos vegetales y todo grano o pedazo de grgone no sea de alpiste,
(exceptuando los que se detallen en el apartado siguients) granos de alpiste vanos,
descascarados, rotos y las glumas adheridas a los granascl®gen los esclerotos de
cornezuelo, las semillas de chamico y los excrementos d#oreg, en tanto su valor no

supere el establecido por la tolerancia de recibo.

Cuerpos extrafios similares al alpiste: Se consideran como &lémyo, lino, sorgo de

alepo y garavi, que por su conformacion son dificiles daraep

Granos dafados: Se considera todo grano o pedazo a® gia alpiste que presente una

alteracion manifiesta en su constitucion, incluyendo los amlidalcinados, brotados, etc.

Granos verde intenso: Son aquellos que presentan unaifiesta coloracion verdosa

debida a inmadurez fisiolégica.
Cornezuelo: son las fructificaciones del hongo Clavicesipga.

Humedad: es el contenido de agua, expresado en pattaial décimo sobre muestra tal
cual. Se determinara segun lo especificado en la Norma (kK¥tbdologias varias) o en la

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

Insectos y/o aracnidos vivos: Se consideran como talesuesfgctan a los granos en el

almacenamiento.

5.- BONIFICACIONES Y REBAJAS:

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

establecen a continuacion.
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Cuerpos extrafilos comunes, descascarado y roto: Poreslmferiores a la base se
bonificara a razén del uno por ciento (1%) por cada parte o fraccidn proporcional. Por
lo que exceda la base y hasta la tolerancia de recibo seardbajrazon del uno por ciento
(1%) o fraccion proporcional. Por mercaderia recibida quedaxta tolerancia y hasta el

treinta por ciento (30%) se rebajara a razon del uno comeo por ciento (1,5%).

Cuerpos extrafios similares al alpiste: Hasta la tolerancia de rseilbebajard a razon del
uno por ciento (1%) por cada por ciento o fraccion propmral. Por mercaderia recibida
que exceda la tolerancia de recibo y hasta el ocho por @ié8fto) se rebajard a razon del

dos por ciento (2%).

- Granos dafiados: Por mercaderia recibida que exceda latalier de recibo y hasta el
seis por ciento (6%) se rebajard a razon del uno por @i€tfo) por cada por ciento o

fraccidon proporcional.

- Granos verde intenso: Por mercaderia recibida que excedlaldeancia establecida y
hasta el veinte por ciento (20%) se rebajara a razorcelel coma cinco por ciento (0,5%)

porcada por ciento o fraccion proporcional.

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

ciento o fraccion proporcional.

- Humedad: Por mercaderia recibida que exceda la tolerant#blesida se aplicard un
descuento del uno coma cinco por ciento (1,5%) por cada @ento o fraccion

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

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

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

- A fin de evaluar la calidad de la mercaderia de cada entregatsse una muestra
representativa de acuerdo al procedimiento establecido por @RNIA XXII (Muestreo en

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

- Una vez extraida la muestra original representativa del $etprocedera a determinar si

la mercaderia se encuentra dentro de las tolerancias déodgadas.

- La humedad se determinara segun lo indicado en la NORMIi&dddologias varias) o

la que en el futuro la reemplace.

- Se determinard por simple apreciacion visual la presencia eéetoso aracnidos vivos,

mediante el uso de una zaranda apropiada para tal fin.

- La aparicion de un insecto o aracnido vivo o mas en la maussta motivo de rechazo

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

- Previa homogeneizacion manual de la muestra lacrada se peoredseparar, mediante
el uso de un homogeneizador y divisor de muestras, dp$rgcciones representativas de
veinticinco (25) gramos cada una, sobre las cuales se sepanardumlmente los defectos.
Los pesos de las fracciones se promediaran, expresandesesultados en por ciento al

décimo.

8.- CONDICIONES PARA EXPORNACI

En las operaciones de alpiste apto para exportacion set@émias siguientes tolerancias

maximas:

- Cuerpos extrafios comunes, descascarado y roto: maximauoocpor ciento (4%).

- Cuerpos extrafios similares al alpiste: maximo cuatro por cié#fi6). En caso de no
cubrirse totalmente esta tolerancia, la diferencia podrd seitizada para ampliar el

porcentaje admitido de cuerpos extraiios comunes, desamaslo y roto, sin superar la

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

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

5 respectivamente.
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VI. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

La presente investigacion la denominamos de naturaleza eatplia, y de ésta manera
consolidar la mayor cantidad de informacion presente sobrierma, asi como determinar
los antecedentes correspondientes. La historia del alpistgi@e muy poca informacion,
en algunos libros solo habla del alpiste como una graminea persendestaca mas
importancia a parte de ésta, la mayor cantidad de informacid® g puede encontrar hoy
en dia acerca del alpiste esta en linea, revistas online yna@dgioros de discusion que

hablan de las multiples bondades que ésta semilla tiene dalsalud del ser humano.

De ésta manera es que nos impulsamos a investigar y a @arsiwiformacion para tener

un mayor aspecto de lo que los beneficios del alpiste

A raiz de la carencia de informacion, surge gran cantidad @erdgantes sobre la
influencia real que ésta semilla tiene sobre nuestro cueipesdo, si ésta realmente nos
genera beneficios, sino también cuales serian las posiglasciones secundarias que

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

MATERIA
PRIMA

DESCRIPCION

ALPISTE

Planta graminea de la familia de las poaceas, herbé
Semilla poderosa sobre la tierra; su capacidad de rec

enzimética es inmensa y su contenido protéico es alin ma

CANELA
ORGANICA

Planta medicinal. La canela (Cinnamomum verum)
estimulante del apetito y tonico digestivo. Antiséptigo

emenagogo.

AGUA
POTABLE

Se denomina agua potable o agua para consumo humar
agua que puede ser consumida sin restriccion debido a
gracias a un proceso de purificacién, no representa umoi
para la salud. El término se aplica al agua que cumple cc
normas de calidad promulgadas por las autoridades loca

internacionales.

Tabla 7. Materia prima utilizada en la elaboracion de leche de alpi:
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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 qustitoyen la leche de alpiste con

Sus respectivas cantidades.

INGREDIENTES CANTIDAD EN GRAMO{ PORCENTAJE
Semilla de alpiste molida 61lg 8.4%
Canela organica 61g 8.4%
Agua Potable 600 ml =600 g 83.1%
TOTAL 722 9 100%

Tabla 9. Formulacion de leche de alpiste natural.

6.3.1 Proceso de elaboracién de leche de alpiste

La elaboraciéon de la leche de alpiste natural consiste en lagersigsl operaciones

mostradas a continuacion:

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

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

2. TAMIZADO:tamizar la semilla de alpiste en zarandas especiales para la
dimensién de dicha semilla (5 mm), para eliminar impurezas preseno

deseadas como basurilla, heces de animales, etc.

3. LAVADO de semilidavar con abundante agua para asegurar la eliminacién de

cualquier sustancia no deseada adheridas a las semillas.
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. REMOJO de semillaejar reposar la semilla de alpiste apréximadamente ocho

(8) horas para facilitar la siguiente etapa del proceso, abland&ngemilla.

. COLADOluego de ser remojado se elimina el exceso de agua presamtas

semillas.

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

deseada.

. HOMOGENIZADOse afiade a la mezcla anterior azlUcar y canela como

edulcorante y saborizante respectivamente del producto.

. ENVASADCeI producto obtenido se envasa en presentaciones deriza® que

equivale a una porcién segun andlisis nutricional.
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Figura 1. Flujo grama de elaboracion de leche de alpistealatu

RECEPCION DE ALPISTE

TAMIZADO Eliminacion de
impurezas

NN

LAVADO
Agua
Hidratar la notahle
semilla
COLADO
—» Eliminar exceso
de agua
REMOJO DE SEMILL.
MOLIDO
INICIO/FIN DE
PROCESO
MEZCLA DE ‘ .
INGREDIENT! Alpiste molido,
S aoua v canela
HOMOGENIZADO
OPERACIONES
ENVASADO
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VII. ANALISIS de los resultados

7.1 Resultados de analisis sensorial

Con el fin de determinar la aceptacion de nuestro productalizamos una analisis
sensorial a 15 personas del municipio de antiguo Cuscatlda enal por medio de una
escala hedonica los panelistas calificaron nuestro producto, nseglor, color, sabor,

consistencia Y apariencia, dentro de lo cual obtuvimositpgentes resultados.

Sl NO
FUMA 0 15
BEBE 2 13

MAZCA CHICLH 7 8

ANALISIS SENSORIAL- Escala de Calificacion

CARACTERISTICAS OLOR| COLOH CONSISTENC| SABOR APARIENCI

ME GUSTA MUCHO 13 10 10 11 12

ME GUSTA MODERADAMENTE

ME GUSTA POCO

NO GUSTA /NI DISGUSTA

ME DISGUSTO POCO

ME DISGUSTA MODERADAME]

o O k| O] O] B+
o O] O k| O &
oO| O | k| O W
o O] O] O] | W
O O] k| O] O N

ME DISGUSTA MUCHO

Tablas 10 y 11Escala hedonica de analisis sensori
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x Panelistas que fuman

PANELISTAS QUE FUM.

ESImNO

0%

100%

Gréica 2.Porcentaje de panelistas que fuman.

X De los 15 panelistas presentados en el analisis sensoriabminge ellos
fumaban cigarrillos, por lo tanto el 100 % de los panelistessgmtaron mejor

sensibilidad del paladar, factor muy importante en éste tipanalisis.
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x Panelistas que beben bebidas alcohdlicas

PANELISTAS QUE BEE

_13%

m S|
mNO

7%
80\

Gréica 3.Porcentaje de panelistas que beben bebidas alcohdlice

x De los 15 panelistas el 87% de ellos no toma bebidas alcohdlicaanio, el 13%
de ellos si lo hace. En el analisis se tuvo un 87% deipreeaita hora de degustar la

bebida ya que al igual que el tabaco el alcohol disminuye la defesibdel gusto.
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x Panelistas que mascan chicle

PANELISTAS QUE MASCAN CH

47%

m S|
mNO

53%

Gréica 4.Porcentaje de panelistas que mascan chicle.

x De los 15 panelistas en el andlisis un poco mas de la mitad deedlE8% no
mascan chicle y un 47% de ellos si lo hace, esto quiere deeirla

percepcion de mas de la mitad de ellos fué excelente al daglasbebida.
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x Olor de la muestra

Grédica 5.0lor de la bebida de leche de alpiste natural.

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

panelistas les gusto mucho y que la aceptacion fué buenatancéracteristica.
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X Color de la muestra

COLOR

0% ® ME GUSTA MUCH

6%
0,
w | S
0\ m ME GUSTA MODERADAMEV

27%

(\ ME GUSTA POC

m NO GUSTA NI DISGUE

m ME DISGUSTO PO(
ME DISGUSTA

MODERADAMENTE
ME DISGUSTA MUCH

67‘%J

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

X En la caracteristica de color, me gusta mucho fué la opmpienma marcaron
los panelistas con el 67% de ellos, solamente 1 personasOnmmar gusta ni

disgusta.
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x Consistencia de la muestra

CONSISTENCI
" 0% = ME GUSTA MUCH

yA—
m ME GUSTA MODERADAME

m ME GUSTA POC

6%

0%_\ \

20‘V7

= NO GUSTA NI DISGUS
= ME DISGUSTO PO(
67% ME DISGUSTA

MODERADAMENTE
ME DISGUSTA MUCF

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

X La consistencia de la muestra fué bien aceptada, ya que miasndiéas el 67% de los

panelistas marcaron ésta caracteristica.
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X Sabor de la muestra

SABOR

0% m ME GUSTA MUCH
7%\ 0%
m ME GUSTA MODERADAME!
ME GUSTA POC
m NO GUSTA NI DISGUS
m ME DISGUSTO PO(
ME DISGUSTA

MODERADAMENTE
ME DISGUSTA MUCF

73%

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

x El sabor de la muestra fué muy bien aceptado, ya qu@% de los panelistas les gusto
mucho y ésto nos demuestra que éste tipo de prodyotede ser muy bien aceptado

por los salvadorefios.
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X Apariencia de la muestra

. APARIENCI/
0% 0% = ME GUSTA MUCH
OO/LJ PO%
= ME GUSTA MODERADAME}
ME GUSTA POC
= NO GUSTA NI DISGUS
= ME DISGUSTO PO(

ME DISGUSTA
MODERADAMENTE
80%

ME DISGUSTA MUCF

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

x Los resultados obtenidos ersta variable de apariencia, indicé que la mayoria de los

panelistas les gustd mucho el producto, con el 80% ds.ell
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X Aceptacion del producto

PANELISTAS PORCENTAJE

Sl 13 86.7
NO 2 13.3
TOTAL 15 100

Tabla 12. Aceptacion general de leche de alpiste.

ACEPTACION DEL PRODU:

3%

m S|
mNO

T 87T%

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

X La aceptacion general del producto es el factor mas importgatque luego del
andlisis, se retnen todos los datos obtenidos para sacar @tade final el cual,

nos indica que la leche de alpiste natural fué bien aceptadéopggranelistas con
el 87% sobre el 13%.
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7.2 Analisis nutricional

V. * 0 %%E&} pus} +« EE}oo } . c U] I><WHUd]*® U ob]
analizar nutricionalmente los componentes mas importantes gegedmos abordar en nuestra
investigacion; los andlisis fueron realizados en los laboratdedSUSADES, dentro de lo cual se

determind el % de Proteinas, Calcio y Carbohidratos clsplér porcidn y las grasas totales.

Dados los resultados obtenidos podemos determinar qué:

La cantidad de Proteinas presente es de 0.85g en cadari08stra.

La Cantidad de calcio que contiene es de 0.05mg en cadpMO€stra.

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 yHarat#dn de la etiqueta

nutricional se encuentran en el apartado de anexos.
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VIIl. CONCLUSIONES

xPor ser catalizadores altamente selectivos, las lipasas solivefeen la catélisis de
hidrolisis de las grasas, presentando una gran ventaja ernt@hsigligestivo ya que
hidrolizan los triglicéridos convirtiéndolos en di o0 moroéggldos y sus respectivos

acidos grasos, ayudando asi a evitar la acumulacion de grasategdo adiposo.

x Por ser uno de los componentes principales de la sedeli&piste, las lipasas
presentan un beneficio ante un bajo costo debido aail bbtencion y la funcion que

desempeiian en nuestro cuerpo.

x L a semilla de alpiste no es solamente utilizado para la alimentdei@ves y ganado,
sino también presenta un buen uso en la alimentacion humasralg industria

agroalimentaria.

X La seleccion no adecuada del tipo de semilla que se quiiizaupara el consumo

humano, puede traer consecuencias en la salud del consumido

x Este tipo de semilla no es muy valorado o no tiene sufieidetmanda en nuestro
pais, con sus incontables beneficios éste cultivo psedee gran ayuda en un futuro

no muy lejano.

x Se demostro que la leche de alpiste (MILKPIST) presemgean valor nutricional
tanto en la dieta como en la salud de la persona que loriegmeejorando asi su
calidad de vida.
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X La leche de alpiste es muy beneficiosa para combatir la lujesterolemia, que es una
enfermedad producida por un elevado contenido de stdeol en la sangre, ya que
posee un alto contenido en fibra que evita que el caestsea absorbido por la mucosa

intestinal.

X Laleche de alpiste es una excelente fuente de proteinsmyuente considerable de
calcio, es por esto que este tipo de leche puede premsstcomo una alternativa

alimentaria en la vida cotidiana de los salvadorefios.
x La aceptacién de MILKPIST por parte de las personas iraadsaen el analisis sensorial

fue positivo, ya que gusto tanto por su sabor como fpdos los beneficios que ésta

presenta en la salud del consumidor.
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XI.

RECOMENDACIONES

Se recomienda hacer una buena seleccion de la semilla de alpisté S o} A
DE  ««u 0] E e 0] U }u%op s} v E_P v}iX

Se recomienda el uso diario del alpiste ya que ayuda a&pnegnfermedades y mejora

el metabolismo.

Se recomienda el consumo de alpiste en personas c@steodl alto, enfermedades en

las vias urinarias y obesidad entre las mas importantes.

Se recomienda hacer una investigacion mas exhaustiva sobrbeluficios que la

semilla de alpiste aporta a la salud.

La importancia de la semilla de alpiste es muy alto, es por es®@e recomienda darle

la importancia debida.

Se recomienda hacer una investigacién mas profunda dedosfigios industriales que

la semilla de alpiste pueda presentar.

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

gue contiene, mientras que las proteinas permanecen sin @amb

La leche de alpiste ser4 mas efectiva si no se mezcla oginnatro alimento hasta que

pase un lapso de tiempo minimo de 1 hora.

Se recomienda hacer una investigacion sobre la siembrealpiste en El Salvador.
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ANEXOS



Anexo 1 Formato de la prueba hedodnica.
UNIVERSIDAD DR. JOSE MATIAS DELGADO
FACULTAD DE AGRICULTURA E INVESTIGACION AGRICOLA

FECHA:

EDAD: UD. FUMA?: BB?BE UD. MASCA
CHICLE?:

Pruebe por favor la muestra e indique su nivel de agrado mdaa&| punto en la escala que
mejor describa su reaccion 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 andlisis de calcio de la leche de alpiste natural
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Anexo 3.Resultados de la elaboracion de la etiqueta nutricional de laldehalpiste natural.
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ANEXO 4. Proceso de elaboracién de leche de alpiste

IMAGEN 5. Alpiste molido.

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

IMAGEN 8. Adicion 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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