NOTAS VARIAS

MICROBIOLOGIA DEL ENSILADO *

Se hace ensilado para épocas de escasez, es decir, se acopia en
épocas de abundancia para lograr reservas de alimentos perecede-

r0s, conservados de esta forma para que puedan ser utilizados en
el momento oportuno.

Como esta utilizacién puede llegar a tener una urgencia drama-
tica, el ensilado deberia ser una obligada prevencion. A pesar que
todo el mundo lo sabe, pocos lo hacen y cuando se hace, no siempre
se hace bien, porque se desconoce el mecanismo basico microbio-
légico.

Cuando se piensa en silo, se lo relaciona con forraje, pero se
puede ensilar cualquier cosa. Massé, autor francés del Instituto
Pasteur, decia ya en 1905 “con microbios lacticos se puede conservar
cualquier alimento”. Sabemos que en Suecia se conservan pescados
en silos; que se puede conservar (como se hace en Europa) papas
en silos, granos, ete. Si estudiamos el mecanismo microbiano caere-
mos en cuenta que la preparacién de pickles (encurtidos), la del
chuerut en el sentido exacto de la palabra francesa (choucrut =
repollo crudo), y de aceitunas verdes fermentadas de tipo espaiiol,
son también un cierto tipo de ensilado. Es decir que la aplicacion
de la fermentacién lactica para la conservacion de alimentos tiene
una perspectiva extraordinaria.

El ensilado de forrajes es sumamente antiguo y se pierde en la
noche de la historia. Chinos, arabes y pueblos mediterraneos ensi-

! Conferencia pronunciada en el anfiteatro mayor de 1a Facultad de Agrono-
mia de la Universidad Nacional de La Plata el 20 de octubre de 1967. (Ciclo de
conferencias organizado por el Departamento de Quimica e Indusirias Agricolas).
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laban. Hay antecedentes de silos en el antiguo Egipto, pero su uso
tarda mucho en difundirse y recién a fines del siglo pasado se des-
cribe el proceso bioldgico que asegura la conservacion de los forrajes.

En 1892 Greiswald da las primeras indicaciones técnicas del silo.
Entre 1850 y 1875 empiezan a aparecer los primeros trabajos como
el de Vilmorin, sobre tecnologia de silos y el de Goffard que da los
detalles que hacen al troceado, la presentacion, la presién y téenica
de la construccion del silo.

Hay un trabajo aparecido en 187C, de un autor holandés, Fry,
que marca el comienzo de una época negativa. Es la época contem-
poranea de Pasteur, con el empezar de la ciencia y tecnologia mi-
crobiana no patogena; este autor holandés da la idea del “silo
dulce”, practica que hasta 1930 va a crear una serie de problemas
en el manejo del ensilado, errores que al hacerse populares se
magnifican y hace que se tema ensilar a causa de los malos resul-
tados y pérdidas.

Es evidente que la descripcién del silo hace necesario incursionar,
aunque sea en una forma muy ligera, en un tema que pertenece a la
Tecnologia de Forrajes, porque el pasto tiene que estar en ciertas
condiciones: debe ensilarse con un porcentaje minimo de humedad,
para concentrar los principios preservadores que se van a producir
en la fermentaciéon. La humedad tiene que ser reducida; el silo
debe ser anaerobio, es decir, privado de aire y eso se consigue por
presion.

La palabra “silo” en el origen latino significa fosa, lo que daria
idea de que el primer silo fue el silo “trinchera”™ de nuestro campo,
el silo subterrdaneo: se enterraban los forrajes. Hoy dia la tecnologia
ha mejorado y complicado las cosas y hay silos elevados, silos con
aros, silos de plastico, silos al vacio, etc. En Alemania silos calen-
tados eléctricamente con un consumo de 24 kw/hora por tonelada:
naturalmente, cuando la electricidad es barata puede hacerse este
tipo de trabajo, sobre todo para apresurar la fermentacion.

La reducida humedad provoca necesariamente una plasmolisis de
las células vegetales. Hay una presiéon que se puede lograr por pa-
saje del carro, tractor o por la presién de la tierra que cubre el silo,
pero Ruschmann, un autor alemin que ha trabajado en el tema,
demostré que la sobrepresiéon no produce mejores silos, es deeir
que hay un limite. Es una cuestion de légica: el silo puede ser pre-
sionado con una fuerza tal que favorezca la eliminacion de bolsas
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de aire, que es lo mdis temible, porque las bolsas de aire crearian
fenomenos aerdbicos indeseables distintos a los buscados, ya que se
desea producir un fenémeno fermentativo, acidégeno, que actue
como preservador. El fenémeno preservador fermentativo y acido-
geno que va a suceder en el silo, tiene que ser asi porque por
definicion la fermentacion es un proceso metabolico anaerobio.

La fermentacion que debe predominar tiene que ser naturalmente
aquella que produzca acido lactico, aunque es factible considerar
viable la aparicion de acido acético, derivado de productos secun-
darios en una heterofermentaciéon lactica. La fermentacion alcohé-
lica que en iguales condiciones podria efectuarse transformaria los
azucares en alcohol y no actuaria como preservadora.

Ademas del fenémeno fermentativo, se manifiesta otro. Cuando
la planta se troza (aunque no es absolutamente necesario que la
planta sea troceada) sucede en el proceso vital que aunque el ve-
getal como enie muera, sus células siguen viviendo individualmente.

Esto es muy comun en biologia. Las células que siguen viviendo
respiran y al respirar consumen oxigeno creando una atmdsfera
anaerobica a expensas de anhidrido carbdnico. Por otra parte, esas
células al liberar diastasas empiezan a producir las hidrolisis co-
rrespondientes. Generalmente las células vegetales de tallos jovenes
son pobres en diastasas proteoliticas y es éste un problema que con-
viene lener en cuenta cuando se ensilan leguminosas.

Si ensilasemos granos lechosos, el problema diastasico podria me-
jorar si a los silos se incorporan artificialmente diastasas, en una
tecnologia mas avanzada.

Para comprender mejor nuestro desideratum, debemos recordar
que en la fermentacién lactica la deshidrogenasa actia sobre el
acido pirivico y que la hexosa produce acido lictico con liberacion
de energia.

Este fenémeno se complica un poco cuando interpretamos el me-
canismo. En la fermentacién una molécula de seis ecarbonos puede
ser escindida en forma simétrica o asimétrica. Si se escinde en
forma simétrica tendremos C; y C3 y sera muy facil llegar a acido
lactico estando en presencia de una homofermentacién, natural-
mente, a expensas de microorganismos homofermentativos.

Pero la escicién puede ser Co y C,;. Con dos carbonos es muy
probable que se tenga una produccién de alcohol etilico y por una
oxidacién posterior ese alcohol etilico pasara a aldehida y a acido
acético, es decir a una indirecta producciéon de acido acético, por
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fermentos lacticos heterofermentativos y la cadena restante de cua-
tro carbonos, puede dar acido succinico. Como no podemos tener la
certeza que en el silo existen naturalmente fermentos lacticos homo-
fermentativos, la produccién que se podra temer sera de dcido
lactico, acido succinio, acido acético y otros productos de descom-
posicion de los acidos correspondientes.

La fermentacion ldctica asi esbozada nos permite encarar el pro-
blema del silo, desde el punto de vista de la flora que queremos
desarrollar. Sabemos que esos fermentos lacticos son capaces de
desarrollar de 5 a 60° C y que el pH final puede ser de 4 a 3,5.
Es el desideratum de un silo ideal.

Como parte de su funcion preservadora el acido lactico ejerce
ademas una accion toxica sobre el género Clostridium (anaerobios
esporulados), gérmenes que interesan desde el punto de vista téc-
nico en el silo por su accién proteolitica indeseable.

Se han descripto Clostridium sphenoides, Closiridium skatol, y
Clostridium perfringens (este tal vez el mas peligroso por su pasa
je a los productos licteos cuando el silo es utilizado en tambo).
Este Clostridium es patégeno, aunque no tan patégeno como el
botulinico, pero produce descomposturas, vémitos, cefaleas, dia-
rreas. Pueden pasar a la leche y aunque ésta sea pasteurizada, los
esporos sobreviven al proceso térmico. Pero el problema mas grave
se presenta en la industria quesera, pues estos microorganismos hin.
chan los quesos, y pueden producir la rotura de la corteza pm
presion.

La fermentacion lactica debe llevar, pues, a la eliminacion del
enemigo mas peligroso: los clostridios putrefactivos en el ensilado

Los otros enemigos latentes, como mohos, se eliminan por anaero
biosis.

La presencia del grupo Coli-aerogenes, puede ser determinad:
en los silos como agente normal de los pastos en el primer momentc
de la fermentacion, pero su curva de presencia decrece rapidamente

Podemos decir que el proceso del ensilado en si, termina er
cuatro semanas v, cubierta entonces su capacidad de fermentacién
el silo bien realizado puede ser conservado afios.

En Ziirich. en el Instituto de Microbiologia dependiente de I:
Universidad. se han hecho una serie de trabajos de este tipo er
forrajes con 30 9% de agua: se ha logrado asi mayor acidez. un pk
mas bajo y mejor conservacién de los silos.

Hemos dicho ya que la flora inicial es completamente hetero



NOTAS VARIAS 111

génea, La flora tiende a uniformarse con el tiempo y podemos ais-
lar fermentos lacticos del tipo Streptobacterium plantarum, pro-
ductor de acetilcolina (olor a forraje verde).

En la Facultad de Agronomia y Veterinaria de Buenos Aires he-
mos hecho una serie de ensayos de palatabilidad utilizando vacas,
con silos inoculados y no inoculados, sin rechazo alguno.

Por lo antedicho, lo ideal seria agregar al silo Streptobacterium
plantarum, microorganismo lictico, homofermentativo, no proteo-
litico. Es logico pensar en el grupo Streptococcus o estreptococos
termofilos (Streptococcus termophilus), es decir, homofermentado-
res capaces de trabajar a 45°C 6 50° C. Algo de eso hay en la
practica empirica cuando se agrega suero de queso a los silos. Esa
practica no es conveniente porque puede crear problemas de ran-
cidez.

Por otra parte, con suero de queso, sembrariamos una cantidad
heterogénea de microorganismos, que en el silo no nos convienen.
La temperatura ideal del trabajo biolégico del silo, no debe pasar
un cierto limite que, a lo sumo, lo podemos fijar en 50° C.

Fry hablaba de silos dulces, del silo que se va cargando en etapas
sucesivas. E] trabajo es atrayente porque se puede empezar a car-
gar y dejarlo para comenzar al dia siguiente, etc. Esos silos llegan
a tener una alta temperatura, hasta cerca de 70° C, calor condi-
cionado a la fermentacién y a la produccién de calor diastasico
(como pasa en las parvas que llegan a la autocombustién).

Este calor que se aseguraba es bueno, porque elimina los micro-
bios, no llega a superar los 70° C, por lo que no llega sino a pas-
teurizar el material y los esporulados no mueren; ademas, estamos
perdiendo en este tipo de silo una cantidad de sustancias nutritivas,
pérdida de hidratos de carbono y proteinas, obteniéndose una masa
vegetal de dificil conservacion porque los buenos fermentos lacti-
cos han sido eliminados por dicho calentamiento.

Henneberg, el autor aleman tan cldsico en la microbiologia agri-
cola, describe un Bacterium cucumeris fermentatis, es decir, bac-
terios capaces de fermentar pepinos en los pickles. Bergey los llama
Lactobacillus cucumeris fermentatis. Y Jorgensen, lo sitia en el
grupo de Lactobacillus plantarum = Streptobacterium plantarum.
El grupo plantarum es complejo, todavia no muy bien estudiado;
presumiblemente bajo el nombre de plantarum hay un grupo gran-
de de microorganismos lacticos.

Lactobacillus brevis de Bergey seria idéntico al Betabacterium
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brevis de Orla-Jensen. Este autor llama Betabacterium a los hetero-
fermentadores, es decir, al segundo grupo sistematico que da pro-
ductos secundarios. Estos microorganismos heterofermentativos se-
rian los causantes de productos secundarios en el ensilado.

Virtanen, crea una tecnologia nueva en ensilados, que se basa
en que el ensilado puede ser acidificado por acidos inorganicos
fuertes, como clorhidrico, sulfurico, etc., bajando el pH a 4 6 4.2,
y asegurando la fermentacion posterior por fermentos lacticos. Los
caticnes de] forraje se combinarian al acido libre disponible y el
pH asi bajo volveria a elevarse algo y la fermentacién natural im-
plantada en el forraje podria dar sapidez al mismo, porque si lo
acidificamos con acido mineral solo, lo unico que tendremos sera
una masa acida, que el animal rechazaria.

El ensilado que consideramos desechable es como dijimos el en-
silado caliente, que también denominamos ensilado dulce, porque
la acidez es muy escasa. Es un ensilado que tuvo su época; es muy
dificil de conservar como en el caso de ensilado dulce con legumi-
nosas, por la riqueza en proteinas y la relativa escasez de hidratos
de carbono. Una manera de introducir hidratos de carbono es mez-
clar gramineas al silo de leguminosas. Ademas las pérdidas que se
experimentan en el ensilado dulce son elevadas, se caleula que el
25 % de los hidratos de carbono se pierden y se puede llegar a
perder del 45 % al 75 % de proteinas.

Y aqui cabe hacerse la pregunta: si es que se pierden pro-
teinas en el ensilado. En efecto, se pierden, aun en el buen ensila-
do, como el ensilado frio.

Cabria preguntarse para qué ensilar entonces. La respuesta es
obvia. Para conservar. Es un principio conservador, vale mds tener
algo menos de proteina (en el ensilado frio se perdera un 25 % 6
30 %), que no tener nada.

Cuando tenemos disponibilidad de melaza se la puede agregar
al silo. E]1 minimo es 2 % y el agregado puede llegar hasta el 5 %.
Este agregado se puede efectuar en capas sucesivas y alternadas e
inclusive se puede disolver en agua, regar el forraje o lo que va
a ser mas tarde el ensilado. P

En la Universidad de Upsala (Suecia), se hace ensilado con
22 9, de melaza, llegando a ensilar de este modo paja con algo
de forrajes y restos de pescado. Particularmente, estamos por el
agregado de sal a los silos, porque nos recuerda la extraccién acuo-
sa en la aceituna fermentada, en el chucrut v en el encurtido. EI
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agregado de sal al ensilado, ademas de hacerlo mas sapido, asegura
una ecologia favorable al fermento lactico, porque es resistente a
las concentraciones de sal. Es suficiente un 3 6 4 % de cloruro de
sodio. Se puede agregar sal gruesa en capas. Ayuda a la extraccidn,
a la plasmolisis, al marchitamiento y a la concentracién de jugos.
En ciertos paises europeos se utilizan sustancias bacteriostaticas se-
lectivas para asegurar la buena marcha del ensilado.

Un buen silo debe tener un color verde oliva elaro amarillento,
un olor agradable a acido lactico y un pH de alrededor 4,5. Las
fermentaciones excesivas dan un color oscuro, es un material que-
mado, parece tabaco y a veces el pH puede ser bajo y el silo malo,

el olor desagradable. E1 pH por arriba de 5 6 6, lo hace ya de por
si tipicamente reconocible.

Si la fermentacion es mala o si el silo ha sido abierto o mal con-
servado. hay otros microbios que entran en accién. La cadena del
ciclo biologico nunca termina. Hay microbios como por ejemplo
Mycoderma candida que aprovechan el acido lactico y el acido
acético y los sobreoxidan. Realizan su metabolismo y al destruir
la acidez, que es preservadora, hacen que los microbios que actian
después contintien el ciclo biol6gico destructivo.

Otras levaduras eomo Willia y Picchia causan problemas en el
ensilado y también los mohos. La putrefaceion del ensilado puede
ser posterior a la fermentacion lactica. E] acido lactico desaparecido
da lugar a que el silo se descomponga. Por eso el silo abierto o tie-

ne que ser utilizado o tapado convenientemente. — Roberio E.
Halbinger 1

NOTAS SOBRE ALGUNAS PLANTAS ALIMENTICIAS AMERICANAS

Muchas e importantes son las plantas ttiles que ha dado Amé-
rica a la humanidad. La mayoria estdin muy difundidas y algunas
forman parte de nuestro alimento cotidiano. No obstante ocupar
un lugar destacado en la economia de los pueblos, quienes las uti-
lizan. por lo comiin poco saben sobre su origen. su historia y sus
caractericticas generales. Muchos son los hechos curiosos relacio-
nados con el descubrimiento de nuestras plantas, sus usos y su do-

! Ingeniero Agrénomo, profesor asociado de Microbiologia Agricola de la
Facultad de Agronomia y Veterinaria de la Universidad de Buenos Aires.
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mesticacion, por eso hemos resuelto esciibir estas notas, en las que
se recuerdan algunos hechos, que esperamos seran de interés para
el lector.

BATATA

Esta hortaliza aborigen de América, es una de las mds ricas en
carotinoides, que como se sabe, en el organismo humano se trans-
forman en vitaminas A y C. Oira de sus virtudes es la de ser muy
ristica ; resiste a la sequia y a los parasitos, inclusive a la langosta.
A causa de estas propiedades y de su alto rendimiento, se ha difun-
dido por todo el mundo, siendo en la actualidad uno de los princi-
pales alimentos del hombre, lo cual se comprueba con la siguiente
estadistica:

China se cosechan 23.000.000 de toneladas

Japon - 5 5.000.0C0 ., 55
EE.UU. ., . 1.500.000 .. -
Brasil ”s . 1.500.000 ., "

Argentina ,, - 300.000 ., 5

La reducida produccién de nuestro pais se explica teniendo en
cuenta comparativamente su menor poblacién y que disponemos
de otros alimentos en abundancia, principalmente cereales y carnes.

Batata es el nombre aborigen americano, del cual derivan las
palabras papa y patata. En la antigiiedad se cultivaba como planta
alimenticia en dos lugares del mundo muy distantes: Ameérica tro-
pical y subtropical y en las Islas de]l Pacifico. En América su culti-
vo es precolombino. Quechuas y guaranies explotaban a esta planta
desde mucho antes de la conquista, aunque los segundos en muy
pequena escala.

Los indios de la época precolombina que habitaban lo que actual-
mente es Norte América, no la cultivaban y segin Cooley (6), en
el oeste del continente se comia asada una planta silvestre del
mismo género que la batata: Ipomoea lepthophylla, conocida co-
mo Raiz grande, que por no ser muy sabrosa, solo se comia en
periodos de hambre.

En el sudeste de Ameérica, salvo raras excepciones, los indios
cultivaron la batata con posterioridad a sus conquistadores, pero
desde antiguo consumian, como los aborigenes del norte, las raices
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de una especie afin: Ipomoea pandurata, que se caracteriza por
su gran tamafo, alcanzando a pesar diez kilogramos.

Es decir, que el cultivo de la batata por los indios precolom-
binos, se realizé principalmente en América templada y seca. Esto
se explica teniendo en cuenta que el hombre necesita producir
alimentos que pueda guardar en invierno, lo cual no resulta dificil
para quienes tienen pocos recursos en regiones de invierno benig-
nos, ni tampoco con periodos invernales largos v crudos, cuando

son granos o frutos secos lo que hay que guardar.

En su “habitat” tropical, la conservacion de raices de batata
no ofrece inconvenientes, pese a su gran cantidad de humedad y
de azicares, porque pueden cosecharse a medida que se necesitan,
pero cuando es cultivada en regiones de inviernos largos, es ncsa-
rio cosechar antes de las heladas y “curar”™ las raices antes de al-
macenarlas, para que puedan conservarse largo tiempo. Para ello
se requieren ciertos conocimientos y recursos, con los cuales no
contaba el indio de aquella época, lo cual explicaria la limitacién
del cultivo, como se dijo, a América templada, calida y seca.

Cuando la batata cumplia un destacado papel en la economia
de muchos pueblos de nuestro continente, también era un alimen-
to importante para los pobladores de Australia. Los antropoélogos
y einélogos opinan que esta planta era cultivada por los maories
de Nueva Zelandia, mucho antes que los espainioles llegaran a
América, pero se la desconocia en el resto del mundo.

En la actualidad se tiene la certeza de que la planta es origina-
ria de América, pese a que no se encontré en ninguna parte la
forma silvestre y se supone, con bastante fundamento, que fue lle-
vada a Oceania por expedicionarios aborigenes de las Islas, que
llegaron a las costas occidentales de América y regresaron. Corro-
bora esta presuncion, el estudio de les nombres que tiene esta
planta, de particular interés para los filologos y etnélogos. Los
americanos la llamamos de diversas maneras: en nuestro pais, ba-
tata, camote, boniato y papa dulce; boniato en Cuba, camote en
Méjico, apichu y cumara en Peru; tutuca se dice en idioma ayma-
ri y yeti en guarani. En el norte de Filipinas, kamote, vocablo
de grafia similar a camote, que es el que suele usarse en algunos
paises de América, inclusive el nuestro. En sanserito se llama ba-
rata y en malayo, barat, palabras parecidas a batata. Los poli-
nesios en cambio, conocen a esta planta con los nombres de ku-

mara, kumal y otros parecidos, es decir con los mismos que em-
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plean los quechuas del Perti: kumara o cumar, lo cual serviria
para confirmar que las plantas cultivadas antes de la conquista
de América en ambos contlinentes, tenian un mismo origen.

La batata comenzé a difundirse en Espaiia e Italia, a media
dos de] siglo XVI, es decir, unos sesenta afios antes que la papa.
En Francia mas tarde, durante el reinado de Luis XV. Muerto el
rey, la planta quedi relegada a los jardines botanicos, hasta que
Josefina Bonaparte, como buena criolla (naci6 en Martinica) la
puso nuevamente de moda, haciéndola cultivar en Malmaison.

Papa

No se duda que esta planta es americana y los especialistas
estan casi de acuerdo en sefialar a su centro de origen en el ambi-
to que comprende a Peri y Bolivia. Pero las opiniones son di
versas respecto a la procedencia de la papa introducida por pri-
mera vez en Europa. Algunos botanicos han sostenido la tesis de
que las papas llevadas a Europa provenian de la isla de Chiloé.
‘situada frente a la costa chilena a 42° de latitud sud. Opinan
asi teniendo en cuenta que alli hay razas tolerantes a dias largos
de 16 horas de luz, que son los del verano europeo. Pero los da-
tos histéricos no sostienen a esta tesis, no pudiendo darse como
un hecho cierto que hubieran llegado a Europa desde tan lejos
los tubérculos en buenas condiciones. Ademas se comprobé que
las papas de los Andes peruanos y bolivianos, que en su “habi-
tat” estan adaptadas a 12 horas de luz. dan una rapida respuesta
selectiva, tolerando los dias largos europeos.

Se supone que la papa llegé6 primeramente a Espaifia y que ello
ocurrié en 1570. Teniendo en cuenta las anotaciones halladas en
‘pa.
tatas” realizada en 1573, es de presumir que unos afios antes
haya llegado a Espana (7).

&

libros del Hospital de Sangre de Sevilla, sobre la compra de

Algunos historiadores suponen que fue transportada a Irlanda
en 1565 por el tratante de esclavos Hawkins y no tuvo aceptacion,
asi como que Walter Raleigh volvié a llevar a Irlanda unos afios
mas tarde papas de Virginia, pero faltan pruebas que confirmen
estas suposiciones. A Francisco Drake cabe quizas el mérito de
haber dado a conocer las papas fuera de Espana.

Los primeros cultivos hechos en Francia fueron mal vistos, en
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particular dada la opinién adversa de muchos médicos, quienes
opinaban que la papa era una planta venenosa que podia ocasio-
nar diversas enfermedades.

Se introdujo en ese pais a mediados del siglo XVI, no se sabe
exactamente de que manera. Ocupa lugar destacado en este suce-
so Augusto Parmentier, quien habiendo sido prisionero de los
alemanes en la Guerra de los Siete Afios, conocié a la planta de
papa estando con ellos,

Varias anécdotas se cuentan relacionadas con la actuacién que
tuvo Parmentier en la difusion de la esta hortaliza en Francia. Asi,
se ha dicho que hizo una plantacién de papas en un pedazo de
tierra que obtuvo de Luis XvI. Un soldado guardaba la plantacién
de dia, pero de noche no habia vigilancia, lo cual se hacia ex
profeso para que el pueblo tuviera oportunidad de robar plantas
y llevarselas a su casa, que era lo que deseaba Parmentier. Ade-
mas, algunos cronistas de la época aseguran que regalé un rami-
llete de flores al rey. quien se lo puso en la solapa de su saco y
otro a Maria Antonieta, que llevé en el cabello, lo cual fue imi-
tado por muchos cortesanos.

Tanto interés tomado por la difusién de esta valiosa planta,
habria impulsado, segiin versiones no muy firmes, a que dijese
Luis Xxvi a Parmentier: “Francia algin dia le agradecera haber
encontrado un nuevo pan para los pobres”.

Probablemente a Juan Castellanos (3) deben atribuirse los pri-
meros escritos relacionados con la papa. quien en su libro Histo-
ria del Nuevo Reino de Granada, aparecido en 1536, dice: “her-
mosas raices de buen gusto, regalo de los indios, bien acepto y
aun de los espafioles golosina™.

El cultivo de la papa en nuestro continente, es muy anterior
al advenimiento de los incas, ecuvo imperio es relativamente
tardio dentro de la historia de América. E] nombre indigena de
la planta es papa. pero se cometi6 un error al introducirla en
Europa, llamandola “potate” en Inglaterra y “patata” en Espafa,
lo cual ere6 un confusién con ese término que ya se usaba para
designar a la batata.

Los tubérculos de la papa se preparan de muy diversas ma-
neras; una de las formas menos conocidas es la que emplean los
aborigenes del noroeste argentino, quienes antes de comerlas sue-
len prepararlas del siguiente modo: las exponen a las heladas du-
rante cuatro o cinco dias hasta que muere la epidermis y des-
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pués las pelan. Este producto es llamado ‘“cachachufio”. A veces
después de peladas se deshidratan al sol, para obtener un pro-
ducto amiliceo que se llama “chufio”, de sabor agradable y que
se digiere con facilidad.

AJi o PIMIENTO

Aji es un vocablo indigena, posiblemente quechua, que tam-
bién se emplea en la region del Caribe. Los guaranies llamaban
a esta planta “cumbari”. En Méjico se la conoce con el nombre
de “chile” y de “uchu” en Peri. En nuestro pais también lo lla-
mamos morrén, cuando los frutos son gruesos y grandes.

La mayoria de las especies cultivadas son originarias de Amé.
rica tropical. Se han hallado formas silvesires de Capsicum annuum,
que es la principal especie horticola, a lo largo del macizo andino,
desde Méjico hasta el norte de Chile y noroeste de la Argentina.
En el norte de nuestro pais crece espontaneo el llamado Pimiento
pajaro o Aji del campo (Capsicum microcarpum), de frutos peque-
nos, delgados, muy picantes, que se cruza muy facilmente con C.
annuum. y es considerado el tipo biolégico de éste. El llamado Pi-
miento pajaro suelc usarse como condimento por la gente de cam-
po del noroeste argentino, pero no se lo culiiva.

ToMATE

Domesticado en Méjico, comenzé su cultivo en la Argentina co-
lonial, introducido posiblemente por los jesuitas. Los primitivos
pobladores de Méjico lo llamaban “zitomate” o “zitotomate™.

No se sabe a ciencia cierta cuando llegé a Europa, donde le fue
sustituido el nombre azteca primitivo, por las voces latinas “pomus
aureum” y “pomis amoris” que mas tarde se transformaron en
“pomus d’amours” en Francia y “pomi d’oro” en Italia. Segin al-
gunos autores los espafioles le dieron el nombre de “tomata”, de-
rivandolo de “tomatl” perteneciente al idioma nahuatl, hablade
por los aztecas.

ZAPALLO

El nombre de esta hortaliza deriva del quechua “zapallu”, que
los indios empleaban para designar la especie que actualmente rco-
nocemos como Zapallo criollo.
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El cultivo del zapallo es prehispanico en la Argentina. Segin
Rex Gonzalez (2) se probé mediante el carbono radioactivo, que
semillas halladas en paraderos indios en Tinogasta, tenian alrede-
dor de 1300 afios.

Poroto

Con esta palabra que proviene de quechua “purutu”, designa-
mos a diversas leguminosas. En castellano el vocablo tiene varios
sinénimos: judia, alubia, vainita, frigol, frejol y frisol. Por lo co-
min designamos con estos términos a los granos frescos o secos
del género Phaseolus (del griego “phaeolos”, bote, aludiendo a la
forma de la legumbre) y llamamos chaucha, voz también quechua,
al fruto completo y tierno de los mismos, es decir a las vainas con
los granos.

Phaseolus vulgaris es la Faseolea alimenticia méas importante. Su
forma silvestre fue descubierta por el Ing. Agrén. Arturo Burkart
en la selva tucumano-jujefia y en las sierras de San Luis. Era sem-
brada desde antiguo por los indigenas, quienes lograron crear mu-
chas variedades. De estas razas cultigenas primitivas, s6lo se co-
sechaban las semillas, porque tenian pergamino duro y no se po-
dian comer.

En e] noroeste argentino, en Bolivia y Peru, los aborigenes cul-
livan razas cuyos granos son de bonilos colores y se destinan
para hacer adornos y para que jueguen los nifics. En Bolivia,
Burkart (2) conté en el afo 1945, ochenta variedades destinadas
a esos propositos. Estos porotos rara vez se comen tostados, desig-
nandose al producto “kopuru’.

Como planta ornamental en galerias y glorietas es frecuente ver
en el centro y norte del pais al llamado Poroto de Espana, Phaseo-
lus coccineus. Los granos secos, de bonitos colores, también sue-
len destinarse a los nifios para que jueguen.

Los porotos pigmentados, no asi los de tegumento blanco, con-
tienen el glucosido phaseolunatina, que se descompone en acido
cianhidrico y puede producir serios trastornos cuando se comen,
si antes no se elimina e] glucdsido por maceracion. Posiblemente
a causa de ese inconvenienie Matthioli en 1558 escribio segun Pa-
rodi (') respecto a esta planta: “Los frutos cocidos con sus semi-
llas, se comen como los esparragos. Provocan la orina pero hacen
sofiar cosas espeluznantes y graves”.
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El llamado Poroto del ojo, aludiendo a la mancha oscura que
tiene el grano, o Poroto tape, estd bastante difundido en la Argen-
tina, pertenec al género Vigna (V. sinensis forma melanophtalma).
Esta especie es el “phaselus” o ‘phaseolus” a que hacen referen-
cia en sus escritos los antiguos romanos. Se introdujo en nuestro
pais durante la colonia por los negros (la especie es africana) y
se difundi6 por diversas regiones templado-calidas. La planta fue
muy apreciada por los indios, que en el norte argentino la tienen
aun entre sus principales plantas alimenticias.

PLANTAS HORTICOLAS CULTIVADAS DESDE MUY ANTIGUO
POR ABORIGENES DEL NOROESTE ARGENTINO, BOLIVIA Y PERU

En algunos mercados de Salta, Jujuy y Tucuman, suelen expo-
nerse para la venta, diversas hortalizas regionales, cuyo cultivo es
realizado por los aborigenes desde antes de la llegada de los espa-
fioles a Ameérica.

Es curioso observar como se cultivan, venden y consumen estos
frutos, raices o tubérculos en las provincias mencionadas, cuya di-
fusiéon ha quedado siempre circunseripta a los valles andinos del
noroeste argentino, Bolivia y Peru. Damos a continuacién breves
noticias relacionadas con estas especies.

AJteA. (Pachyrhizus ahipa). E]l nombre es indigena. La planta
es natural de los valles andinos, produce raices feculentas que se
consumen después de deshidratadas al sol.

OcA. (Oxalis tuberosa). Esta especie sudamericana cullivada a
lo largo de la precordillera, es muy apreciada por sus tubérculos
#cidos (de ahi el nombre de! género: Oxalis, del griego “oxys”,
acido) que se comen crudos o cocidos. A veces se los deja expuestos
a las bajas temperaturas invernales y luego al sol para que se
dechidraten, otras veces se colocan los tubérculos en holsas y se
dejan al sol para que sequen. Al primer producto se le llama “chu-

no” o “caya” y al segundo ‘caui”.

Urrucu. (Ullucus tuberosus). También llamada “papa lisa” por
el aspecto de sus tubérculos, del tamano de una nuez, que pueden
ser de corteza verde o rosada. Su cultivo prehispanico lo realizan
los collas para obtener los tubérculos que comen cocidos.
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Cmra, CAYOTA o CAYOTE. (Curcubita ficifolia). Planta originaria
de Méjico, muy cultivada por los aztecas, quienes la llamaban “tzi-
licayotli”, rebautizandola los espaiioles con el nombre de “chilaca-
yote”, de donde derivan las palabras cayota y cayote con las que
suele designarsela en la actualidad.

Es parecida a la sandia, pero los frutos tienen pulpa blanca,
teca, que después de cocida se oscurece y desagrega en filamentos
tiernos, que en nuestro pais se llama “cabello de angel”, con el que
se elaboran dulces.

Los tallos muy fuertes, pueden sostener a los pesados frutos cuan-
do la planta desarrolla como enredadera, lo cual llama la atencién
de quien la observa por primera vez en fructificacién.

En nuestro pais esta difundida en las huertas familiares de Tu-
cuman, Salta, Jujuy, Cérdoba y Santiago del Estero. Puede culti-
varse en el centro y norte de la provincia de Buenos Aires, donde
florece y fructifica tarde pero en abundancia.

Yicon, LracoN o ARicOMA. (Polymnia edulis). El nombre del
género fue dado en honor de Polymnia, musa de la poesia.

Es otra de las especies que suelen verse en los mercados regio-
nales del noroeste argentino. Las raices parecidas a las de la dalia,
con sabor a manzana, se comen crudas después de exponerlas varios
dias al sol para que se deshidraten.

Originaria de la regién andinatropical y subtropical, en lugares
templados. Florece muy tarde y produce raices muy pequenas

ToMATE ARBOL, TOMATE DEL MONTE, TOMATE DE 1.A PAZ. (Cypho-
mandra betacea). Se supone originaria de América del Sud, habién-
dosela hallado silvestre en los valles de Tucuman, Salta y Jujuy.

En Peru, el principal centro de domesticacion, se descubrieron
frutos modelados en arcilla dentro de sepuleros prehispanicos, lo
que indica que esta especie era conocida desde antiguo por los
aborigenes (Parodi. Op. cit.).

Es una planta arborescente, que produce frutos oviformes, de
unos 10 cm de largo, lisos, rojizos, violaceos o amarillos, levemente
icidos, cuyo aspecto y sabor recuerda al del tomate. La fructifi-
cacion es abundante, pudiendo dar cada planta hasta 200 frutos. A
la ventaja que ofrece su alto rendimiento, se agrega el de produecir

frutos de piel gruesa, que no se raja y por consiguiente resisten
uy bien el transporte.
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En la Argentina sélo se cultiva en jardines y algunas huertas
familiares, principalmente en el noroeste. En Australia, Nueva
Zelandia y otros paises de clima templado calido, se explota comer-
cialmente en gran escala.

ANG. (Tropaeolum tuberosum)'. Esta planta, lo mismo que la
popular Capuchina o Taco de la Reina de los jardines, con la cual
esta emparentada, parecen ser nativas de América. En los valles
andinos, la primera se cultiva por sus tubérculos comestibles y la
segunda crece como maleza.

El anu s6lo es cultivado por los indigenas de Peru, Bolivia y el
noroeste argentino, quienes aprovechan los tubérculos que consu
men como los de la papa.

El Inca Garcilaso de la Vega, en sus “Comentarios Reales”, dice
que los indios creian que los tubérculos tenian propiedades anti-
afrodisiacas y el jesuita Bernabé Cobo en su “Historia del Nuevo
Mundo” () donde describe: ““la naturaleza y qualidades del Nuevo
Mundo en todas las cosas que de suyo eria y produce”, indica que
el anu se daba de comer a los soldados del Inca durante las cam-
pafias guerreras, para que olvidaran a sus mujeres. — Anifonio
Enrique Sarli?.
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