INICIATIVA CON PROYECTO DE DECRETO, POR EL QUE SE DECLARA EL 15 DE OCTUBRE
COMO DIA INTERNACIONAL DEL AMARANTO, A CARGO DE LA DIPUTADA ANA KARINA
ROJO PIMENTEL, DEL GRUPO PARLAMENTARIO DEL PT

La suscrita, diputada Ana Karina Rojo Pimentel, del Grupo Parlamentario del Partido del Trabajo e
integrante de la LXIV Legislatura del Congreso de la Union, con fundamento en los articulos 71, fraccion
Il, de la Constitucion Politica de los Estados Unidos Mexicanos, asi como el articulo 6, fraccion I, del
Reglamento de la Camara de Diputados, somete a consideracion del pleno de la Camara de Diputados la
iniciativa con proyecto de decreto por el que se declara el 15 de octubre de cada afio, como el Dia Nacional del
Amaranto, al tenor de la siguiente

Exposicion de Motivos
Historia

El proceso que dio origen al amaranto mexicano inici6 hace siete u ocho mil afios en los sistemas agricolas de
policultivos denominados “milpa” en Mesoamérica' . Desde entonces se han seleccionado las plantas con
semillas blancas, las de mejor sabor y una mejor calidad de reventado. Este tipo de seleccion artificial favorecid
un tamafio mas grande de las inflorescencias, con mas flores y por lo tanto una mayor produccion de semillas,
incluso se tuvo especial interés por aquellas con panoja de coloracion roja, presumiblemente por su connotacién
mégico-religiosa.”

En la época prehispanica, el amaranto alcanz6 gran importancia como alimento y era un elemento ceremonial
importante; esto fue atestiguado por los espafioles durante la conquista de las culturas mesoamericanas; notaron
que en los pueblos originarios le atribuian propiedades vigorizantes y afrodisiacas, considerandolo una semilla
sagrada, la cual se empleaba para elaborar el Tzoalli, un elemento relevante en sus ceremonias religiosas,
formando parte de las ofrendas para los dioses, del tributo a los gobernantes que acompafaba a los muertos en
las tumbas y era parte de su cosmovision® ; razones por las cuales la iglesia catélica suprimié su cultivo y
consumo como parte de su campafa evangelizadora que buscaba eliminar las costumbres consideradas paganas.

En las cronicas de los espafioles se menciona a la planta como bledo, ajedrea o armuelle, debido a su parecido
con algunas plantas silvestres del Viejo Mundo y de ahi que lo consideraron como algo bajo y sin valor, incluso
como menciona Ana Maria Velasco, antrop6loga mexicana del Instituto Nacional de Antropologia e Historia
(INAH), se le juzgaba como mala hierba en los sembradios® , provocando asf que al igual que con otras especies
nativas como quinua, chia, quelites entre otras, fuera reemplazado por especies introducidas, que se impusieron
en los campos de cultivo y en los habitos alimenticios de la poblacion en América colonial.

A pesar de ello y de su dréstica erradicacion de la agricultura mesoamericana, en la actualidad contamos con
tres especies del genero Amaranthus que  producen grandes inflorescencias con  semillas
comestibles: Amaranthus hypochondriacus y Amaranthus cruentus, nativos de México y
Guatemala; Amaranthus caudatus, nativo de Per( y otras provincias andinas. Las tres son cultivadas en pequefia
escala en valles aislados montafiosos de Meéxico, América Central y Sudamérica, donde generaciones de
campesinos han continuado el cultivo de sus antepasados.”®

Diferentes investigadores alrededor del mundo dedicados al estudio de la genética del amaranto demuestran que
existen claras incompatibilidades genéticas entre estas tres especies de amaranto para grano,’ ya que al analizar
la viabilidad y fertilidad de su descendencia al cruzarlos entre si observaron incompatibilidad lo cual indica la
necesidad de estudios para la identificacion exacta de las especies Utiles para el mejoramiento genético agricola
y también la necesidad de la conservacion de las fuentes genéticas del amaranto.

Skmz de Informacion Legidlativa de 12 Baoretriz de Gobernacion http:!'d 1 spbernacion sob o/ port]
Fuente: "http: / /vivive diputades.gob. mx/™



En la dltima década, reportes cientificos sefialan que la diversidad genética no tiene relacion con la diversidad
geografica e indican que la ausencia de relacion entre ellas puede deberse a otras fuerzas, mas que el origen
geografico®

En México, el género Amaranthus se encuentra presente en todos los estados del pais; las especies
cultivadas A . cruentus y A . hypochondriacus se distribuyen en la parte centro sur de Mexico; la especie
silvestre A . hybridus se localiza practicamente en todo México, mientras que A . powellii estd ubicada del
centro al norte de México; estos Gltimos podrian ser lo antecesores de las especies cultivadas en México™ , por
lo que resulta relevante que el Instituto Nacional de Investigaciones Agricolas y Pecuarias haya coordinado los
esfuerzos de colecta, conservacion y caracterizacion de germoplasma de amaranto, contando ya con un acervo
en el Banco de Germoplasma de 550 colectas para grano, 150 de verdura y 75 de materiales silvestres con
amplio potencial de uso para la investigacion bioldgica, botanica y agronémica del amaranto.

A pesar de que el amaranto ha sido subestimado y subutilizado, posee un gran potencial de rendimiento y
cualidades nutricionales que lo hacen una opcién viable, nutritiva y econdmica para la alimentacion
humana.* Por su aporte de proteina vegetal de alta calidad, puede ser considerado indiscutiblemente para
combatir problemas de desnutricion de personas que viven en condiciones de pobreza y de pobreza extrema en
nuestro pais y en el resto del mundo.*® **

El grano de amaranto tiene un contenido de proteina que puede variar desde 12 hasta 19 por ciento, por lo que
compite muy bien con variedades convencionales de trigo que contienen de 12 a 14 por ciento, incluso supera al
maiz de entre 9 y 10 por ciento, al arroz por su 7 a 10 por ciento e incluso a cereales de alto consumo. En su
perfil de aminoacidos destaca el aminoacido esencial llamado lisina, lo que se encuentra en el grano de
amaranto duplica a lo que contiene el trigo, triplica el que presenta el maiz e iguala a la cantidad que hay en la
leche. También la valina, metionina, fenilalanina y treonina son aminoacidos esenciales y estan en el grano de
amaranto.*> *®

Entre otros beneficios nutricionales se considera que es una fuente excelente en fibra,'” por su contenido de 7 a
8 por ciento y la prevalencia de los de tipo poliinsaturados, como omega-6, omega-3 y escualeno, puede ayudar
a disminuir el colesterol en la sangre y utilizarse en el cuidado de la piel. También contiene agentes
antioxidantes, asi como calcio en forma de hidroxifosfato de calcio, elemento esencial de los dientes, de los
huesos e importante para numerosos fluidos corporales. Destaca también que ofrece a la dieta humana las
vitamin?ss B, C, B1, B2, B3, el acido félico, el niacina, el foésforo, hasta 60 por ciento de hierro y 40 por ciento
de zinc.

Por su alto valor nutritivo puede contribuir en el tratamiento de anemias, osteoporosis y desnutricion, se
recomienda que sea parte de la dieta para mujeres embarazadas y nifios, ademas de favorecer la prevencion de
enfermedades degenerativas.™

En México, las formas tradicionales de consumir el amaranto son: como dulce o golosina llamada “alegria”, que
se elabora con el grano reventado y algin aglutinante; y también en “atole”, una bebida tradicional elaborada a
base de grano tostado y molido; Aunque también debe considerarse el consumo de las especies
de Amaranthus utilizadas como verdura o quelites en México por su alto valor nutrimental comparado con otras
verduras.?® # En general reciben el nombre de ‘quintoniles’ y son parte de las 250 especies de quelites de uso
actual en el pais®*y que son frecuentes en los agroecosistemas de tipo milpa, chilares, frijolares y huertos
familiares, ahi son recolectados e incluso en algunas regiones del pais son fomentadas o semicultivados.

Epoca actual
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Actualmente se estan investigando, revalorando y aplicando diferentes usos del grano y las hojas de amaranto
para el desarrollo de nuevos productos, en la panificacion, rescatando la gastronomia tanto tradicional como
cotidiana y en la cocina contemporénea.

El uso que se le da al amaranto es muy deficiente comparado con sus beneficios nutricionales, no obstante, al
incluirlo en la canasta basica junto con otros elementos de la cocina tradicional se enriquece la dieta y se
aprovechan sus virtudes nutricionales y funcionales.

Ademas, por ser extremadamente adaptable a las condiciones de crecimiento adversas, resistencia a altas
temperaturas y sequia, en adicién a esto, no presenta un problema grave de enfermedad y se encuentra entre las
plantas mas faciles de crecer y desarrollar en tierras agricolas marginales.

Actualmente, producto de la actividad agricola con esta planta, en las diversas regiones productoras de
amaranto se dispone de experiencia técnica y tecnoldgica para el manejo del cultivo y de manera
complementaria, diversas instituciones de educacion e investigacion han generado investigacion basica y
aplicada, reflejada en desarrollos tecnoldgicos que complementan de mejor manera los diversos sistemas que se
practican en esas areas. El problema con esto es que las experiencias locales de produccion, transformacion y
consumo, asi como la investigacion y desarrollos generados no se han difundido en la medida de las exigencias
de las necesidades apremiantes del pais, como son las de salud, pobreza y desnutricion. Entre las causas que han
generado estos retrasos se encuentra la falta de una politica publica federal y estatal especifica para el amaranto
que le asigne funciones claras para que pueda ser considerado como estratégico. Carencia de programas
especificos amplios para promover la produccion y el consumo del amaranto, y aquellas econémicas que este
proceso involucra. La falta de una estrategia oficial que permita que el amaranto producido en el pais se
comprometa y se procese directamente entre productores, transformadores y consumidores (Instituciones
publicas y privadas) mediante acuerdos que aseguren un ingreso favorable para los involucrados y a su vez
permita que cada vez se sumen nuevos participantes para aumentar el abasto ante la demanda de productos, toda
vez que la superficie en produccion nacional esta en niveles bajos.

Por otro lado, ante un escenario de mayor demanda de los diversos productos que pueden ser obtenidos del
amaranto, es necesario mejorar el apoyo a la investigacion y el desarrollo y la innovacion desde una perspectiva
que, si bien es directamente econdémica, no se exime de darle un sentido solidario. Para ello es necesario aplicar
conceptos de innovacion que cuiden este aspecto. La definicién de la Organizacion para la Cooperacion y el
Desarrollo Economicos (OCDE), que considera la innovacion como “la introduccion de un nuevo o
significativamente mejorado, producto (bien o servicio) de un proceso, de un nuevo método de comercializacion
o de un nuevo método organizativo, en las practicas internas de la empresa, la organizacion del lugar del trabajo
o las relaciones exteriores”,? estd limitada para responder a las condiciones en que el sistema de amaranto
funciona en los territorios, los cuales se llevan a cabo mas bajo una condicion de agricultura campesina y

transicional que de una agricultura empresarial.

La difusién mundial de los beneficios nutricionales propios del amaranto ha tenido lugar hasta bien avanzado el
siglo XX, una vez que la ciencia, apoyada en recursos tecnolégicos de vanguardia, ha demostrado su
extraordinario valor nutricional, particularmente en lo que se refiere al aporte proteico, lo que consecuentemente
ha dado lugar a un auge en el cultivo de amaranto en diversos paises.

La designacion de dicha fecha obedece a que, durante el mes de octubre, en la mayoria de las regiones
productoras del pais, las plantas se encuentran en floracion y pueden apreciarse sus atributos como tamafio de la
inflorescencia o panoja, sus vistosos colores y el vigor que alcanzan las plantas en esa etapa de crecimiento.
Ademas, con el objetivo de resaltar su importancia alimenticia se eligié un dia antes del Dia Mundial de la
Alimentacion, proclamado el 16 de octubre en 1979 por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion.
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Sus beneficios

El amaranto aporta energia como los cereales, proteinas como las leguminosas, vitaminas y minerales como las
verduras.

Es fuente de vitaminas A, B, C y D, potasio, calcio, hierro y fésforo. Contiene lisina, un aminoacido raro en
otros cereales que ayuda al crecimiento, formacion de enzimas, anticuerpos, obtencién de energia y sintesis de
proteinas.

Las calorias que aporta el amaranto superan las de la avena. Esta semilla llega a contener hasta el doble de
proteinas y siete veces mas fibra que el arroz. Aporta diez veces mas calcio que el trigo. Son fuente de folato
esencial en la formacion de los globulos rojos y material genético, importante para la fertilidad. Contiene entre
5 y 8 por ciento de grasas saludables, entre ellas el escualeno, un tipo de grasa precursora de colesterol “bueno”.
Su aporte de magnesio relaja las arterias y venas reduciendo la hipertension y arritmias cardiacas. Ayuda a
mantener los niveles de glucosa en sangre.

Su alto contenido de almidon aglutina y arrastra moléculas del colesterol que se obtienen a través de la
alimentacion. Mas de la mitad de las enfermedades infantiles estan asociadas a la falta de nutricion.
Recomendamos incluir el amaranto en la dieta cotidiana en combinacidén con maiz, frijol, calabaza, garbanzo,
cacahuate, verduras y miel.

* Las hojas tienen mas hierro que las espinacas. Con tienen mucha fibra, vitamina A y C, asi como hierro,
calcio y magnesio.

* Es un alimento que se compara con la leche, ya que es rico en proteinas, en calcio y otros minerales.

* Tiene un alto nivel de proteinas que va del 15 al 18 por ciento; ademas, lo interesante es su buen equilibrio a
nivel de aminoéacidos y el hecho de que contenga lisina que es un aminoécido esencial en la alimentacion
humana y que no suele encontrarse (0 en poca cantidad) en la mayoria de los cereales.

* Contiene entre un 5 y 8 por ciento de grasas saludables.

* Su cantidad de almidén va entre el 50 y 60 por ciento de su peso.

Competitividad

Hoy en dia el aprovechamiento integral del cultivo de amaranto representa un potencial para convertirse en una
actividad productiva competitiva dentro de los mercados nacionales e internacionales.

Las caracteristicas agronémicas y economicas del cultivo le permiten le permiten ocupar potencialmente una
gran amplitud de superficie cultivada en el pais, asegurando su presencia permanente del amaranto en el
mercado.

Una de sus mayores ventajas es la adaptabilidad a distintas zonas de produccion y ambientes con una variacion
muy amplia, que van desde 300 a 2 mil milimetros (mm) de precipitacion anual, en altitudes desde el nivel del
mar hasta los 3 mil metros sobre el nivel del mar (msnm) y en suelos de mediana y aun baja calidad. La
precipitacion anual mas aceptable para el cultivo es la que oscila entre 400 a mil mm.
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Otro coadyuvante, es su nivel de resistencia a sequias, ya que necesita una cantidad de agua equivalente a 60
por ciento del agua que necesita el trigo o la cebada; resiste a plagas y enfermedades comunes o presenta baja
incidencia de éstas en los rendimientos de produccion.

Otro aspecto muy importante del amaranto es el segmento econdémico, el amaranto es rentable en comparacion
con los cultivos basicos. El ingreso por venta del amaranto es mayor en relacion a los costos de produccién. Un
indicador para el amaranto es la relacion beneficio costo (R b/c) de 1.5, que indica que por cada peso invertido
obtiene de utilidad 50 centavos, como ejemplo de ello, para el caso del frijol, su relacién beneficio costo de
1.76, el sorgo 0.66, el maiz 0.68 y el amaranto de 3.52, lo anterior nos indica de la gran oportunidad para el
campo mexicano y para la salud de todos.

En cuanto a la industrializacion del amaranto como actividad competitiva, el desarrollo ha sido muy lento. El
proceso de transformacion del grano se ha realizado en su mayoria artesanalmente, lo cual ha significado crear
ciertos nichos de mercado como el naturista, alimentacion alternativa (alegrias, harinas, tortillas, verduras
etcéetera).

Sin embargo, la preocupacion de muchos paises del mundo, entre ellos México es desarrollar nuevos productos
de consumo masivo: barras energizantes, bebidas para nifio, deportistas, tercera edad, incorporarlo como parte
integrante de las tortillas que consume cada mexicano, afiadir la proteina del amaranto a productos de la
industria de botanas, cereales y panificacion.

El amaranto es una manera de diversificar su empresa de cultivo, asumiendo una ventaja competitiva dentro del
mercado. Es interesante notar que la mayoria de la poblacion del mundo se alimenta a través de sélo siete
cultivos. El amaranto le proporciona al campesino, la opcion de aumentar la diversidad de cosechas y
mejorando su ingreso. Para que la industrializacion del amaranto alcance sélidos niveles de competitividad en el
mercado mundial es indispensable que genere aplicaciones tecnoldgicas multiples. Asi, proteina de alta calidad,
almidones modificados, aceite comestible, aplicaciones farmacéuticas con nichos de mercados competitivos en
un contexto de economia de escala.

En ese sentido, y dada la historia y beneficios de la planta de amaranto, misma que es parte de nuestra identidad
ya que proporciond grandes beneficios alimenticios e ideoldgicos a los pueblos originarios que habitaban y
habitan en el territorio nacional, en la actualidad nos sigue proveyendo de sus beneficios no sélo ornamentales,
nutrimentales, sino de valor histérico, econémico y cultural; por tanto si es de aprobarse la presente iniciativa,
como una forma de rendir tributo, no a una planta, sino a la Historia de México, a sus pueblos originarios y a su
cultura, con el animo de generar la conciencia de nuestra identidad.

Por lo anteriormente fundado y expuesto, someto a consideracion del pleno de esta honorable Camara de
Diputados el siguiente proyecto de

Decreto

Articulo Unico. EI honorable Congreso de la Union declara el 15 de octubre de cada afio, como Dia Nacional
del Amaranto.

Transitorio

Unico. El presente decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial de la
Federacion.
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