TODO LO QUE USTED Y SU FAMILIA  DEBE SABER SOBRE LA HARINA DE COCA – LA PLANTA SAGRADA DE LOS INCAS.
SELECTA RECOPILACION
La Increíble Harina de Coca

Existen referencias que indican que desde épocas preincaicas la planta coca ha sido utilizada para una serie de actividades laborales, sociales, rituales religiosos y medicinales.

Sin embargo, muy pocos saben que hace más de cien años existió un millonario imperio europeo desarrollado con la coca andina. Pero el auge comercial e industrial de la coca y su internacionalización comenzó en Europa después de 1860 en que se aisló su alcaloide cocaína, con la cual se prepararon decenas de medicinas, cremas, bebidas infusiones, lociones, pastas, harinas, alimentos, energizantes, pomadas y anestésicos que hicieron aun más famosa a la descubierta cocaína hasta que se evidenciaron reacciones tóxicas y adictivas por su mal uso o por su uso exagerado o inadecuado, por lo que la cocaína se retiró de los mercados farmacéuticos. 
Decenas de productos a base de hojas de coca se vendían libremente y una gran industria y un variado e internacional comercio fue desarrollado por muchas personas, cuyas máximas expresiones fueron el famoso Vino Mariani y la bebida no alcohólica Coca Cola, que es la única sobreviviente de aquella época de oro. A más de 100 años de esa historia que parece cuento de hadas, sólo existe una tímida industria, en gran parte artesanal y limitadamente moderna industrial en Bolivia (Coincoca), Colombia (Coca Sek) y Perú, especialmente en la línea de mates y mixturas aromáticas, emolientes, galletas y golosinas diversas como caramelos y toffees, chocolates, licor de coca, cremas, jabones, lociones, bebidas energizantes harina de coca, cápsulas energizantes de coca conteniendo harina de coca micropulverizada, multicereales repotenciados con harina de coca, y últimamente un desarrollo de productos fundamentalmente a base de harina de coca. A ello hay que añadir la artesanía de joyas que utiliza hojas de coca decorativas y la industria bibliográfica sobre la coca y sus derivados. 
Lo que es evidente y debe tomarse en cuenta es que “toda transformación de la hoja de coca rinde más ganancias que la compra-venta de la coca” y que “nada está perdido si se puede recuperar”.. Esto indica que cualquier producto a base de coca podrá incrementar las ganancias del agricultor y del industrial si ellos mismos la transforman. Para ello necesita conocimientos científicos sobre la coca y sus alternativas industriales. Asimismo necesita tecnología moderna para elaborar productos de calidad, especialmente ahora que se está promocionando y desarrollando la industria de la Harina de Coca. 
Origen de la Harina de Coca
Si bien la planta coca es más conocida por sus hojas, usadas para el tradicional chacchado e infusiones y para los modernos mates de coca en que se muelen las hojas y se ponen en infusión, últimamente se está desarrollando la industria de la planta coca a base de la molienda de sus hojas.

La harina, o polvo, de coca, es un derivado de la molienda de las hojas o de otras partes de la planta coca. Si bien no existen muchas referencias históricas sobre el preparado ni uso de la harina de coca, con las hojas de coca se pueden desarrollar productos que contengan cocaína (coca natural cocainizada) y otros sin cocaína (descocainizados o desalcaloinizados). El primer grupo servirá para la industria y el comercio nacional en Bolivia, Colombia y Perú, y países que no se han adherido a la Convención Unica de 1961 (como Sud Africa que últimamente ha importado mate de coca de ENACO), sin restricciones, salvo para la extracción de cocaína (alcaloide) para preparados con cocaína (base, crack, clorhidrato o sulfatos de cocaína), los que deberán estar regulados y prohibidos para uso industrial y comercial, salvo aplicaciones médicas y de investigación especificas. Decenas de productos cocainizados para uso exclusivo oral y dérmico pueden entrar rápidamente al mercado nacional. Para diseñar una industria adecuada a base de coca es necesario conocer bien la composición química de la coca de la región que se usará y eso incluye conocer los nutrientes, aceites y el porcentaje de alcaloides, especialmente la cocaína, que contiene. Sabemos que las cocas que contienen más cocaína son de las del Cuzco y Huánuco en el Perú y Chapare y Yungas en Bolivia (Erythroxylum coca con 0.6% a 1% de cocaína) y las que contienen porcentajes más bajos son las de Trujillo en el norte peruano y Cauca en Colombia (Erythroxylum novogranatense, con menos de 0.6% de cocaína.. No tenemos datos químicos sobre estudios de la coca tipo Ipadú que crece en los límites de Brasil, Colombia y Perú, que es una variante amazónica de Erythroxylum coca. 
La Harina o Polvo de Coca: Definición
Entre los productos a base de coca, se puede preparar harina o polvo de coca. La más conocida y preparada es la harina de coca de las hojas, pero también se puede preparar harina de coca de los productos residuales, que pueden servir para alimentación animal e inclusive humana cuando se necesite administrar mucha fibra. De acuerdo al diccionario Larousse (1995), la palabra Harina deriva del latín femenino farina, que se define como “semilla reducida a polvo” (harina de maíz, de trigo, de mandioca). El diccionario Rances (Sopena 1882), la define como: “Polvo resultante de moler granos, semillas, legumbres, etc.” Hay que diferenciarlo de otras moliendas en que los granos o semillas no son reducidas a polvo, como en el caso de las hojas de coca molidas que se envasan en las bolsitas de mate de coca. Por lo tanto, la Harina de Coca es el polvo resultante de la molienda de las hojas de coca, especialmente en un molino de bolas, a temperatura ambiente ligeramente elevada por el proceso mecánico de la molienda y que da como resultado una sustancia de consistencia polvorienta (hojas de coca micropulverizadas), integral (con todos los elementos químicos y nutrientes de la hoja de coca natural), de acuerdo a lo informado por la Dra. Silveria Dongo, Química de ENACO. 
Análisis de la Harina de Coca
En la actualidad se está promocionando el uso masivo de la harina de coca. Algunas de las harinas de coca que se producen artesanalmente presentan consistencia muy irregular tanto en el tamaño del molido (heterogéneo), como en la cantidad de residuos (fibras), lo que limita sus aplicaciones y pueden bajar la calidad del producto final. Desgraciadamente la mayoría de esos productos alimenticios, entre los que se puede encontrar hasta panetones de coca, no cuentan con licencia de Digesa ni del Ministerio de Industria, lo que hace imposible garantizar su calidad 
La harina de coca preparada y expendida por ENACO SA, ha sido analizada en laboratorios de química y el promedio de sus especificaciones técnicas es el siguiente: 
“Polvo de hoja de coca, áspero al tacto, de color verde con aroma y sabor propio a hoja de coca, humedad entre 8 y 12%, límite máximo de alcaloides de 1.2 g% (70-80% de cocaína), cenizas 8.5%, acidez 1.46 g/100, subproducto obtenido de la molienda de hoja de coca empleada para filtrantes. Vida útil de ionizado de 2 años en condiciones de almacenamiento adecuadas, frescas y secas. Se puede envasar en bolsas de polietileno a granel, o bolsas de aluminio bilaminado”. Asimismo, muestras de harina de coca sometidas a análisis microbiológicos y fisicoquímicos, indicaron ausencia de salmonellas y los otros elementos (mohos, bacilos, levaduras, enterobacterias), estuvieron dentro de los rangos permisibles. 
Principios Farmacológicos de la Harina de Coca
Los efectos farmacológicos del uso de la Harina de Coca por vía oral siguen los principios de la farmacología de la cocaína oral. Los efectos de la cocaína oral (y por vía dérmica), son muy diferentes a los efectos por las vías nasal, pulmonar o intravenosa. Su uso intramuscular es raro. Por vía oral, como la consumen los chacchadores y los bebedores de infusiones, incluyendo los mates, la cocaína se absorbe muy lentamente por el intestino y se destruye muy rápidamente al entrar a la sangre y en el hígado, por lo que nunca alcanza velocidades violentas de ingreso ni concentraciones lo suficientemente altas como para excitar al consumidor. La cocaína por vía oral “estimula” pero no excita, algo similar a lo que ocurre con el café. Por vía dérmica la cocaína anestesia, pero no estimula ni excita. Por vía nasal, pulmonar o endovenosa, la cocaína se absorbe muy rápidamente y alcanza niveles altos en poco tiempo, llevando a la excitación del sistema nervioso y otros órganos, desarrollando trastornos de conducta y distrés. Por esas evidencias y diferencias farmacológicas los usuarios de cocaína oral no presentan trastornos significativos de la presión, pulso, respiración, clínicas, hematológicas, ni conducta adictiva patológica y más bien dan respuestas favorables para compensar el estrés. Múltiples estudios han demostrado estas afirmaciones, como los trabajos de Siegel y colbs. (Cocaine in Herbal Teal, 1986), Rush y colbs (Acute physiological and behavioral effects of oral cocaine in humans, 1999), y Walsh y colbs (modulation of cocaine intravenous effects by chronic oral cocaine in humans,2000), este último con clorhidrato de cocaína por vía oral. Entre los estudiosos peruanos mencionaremos a T. Moreno y Maíz, C. Monge, H. Unánue, F. Cabieses, R. Ramos-Aliaga, C. Collazos y colbs., L. López, T. Llosa y L.M. Llosa. 
Valor Nutritivo de la Harina de Coca

Uno de los argumentos más alegados en la defensa del uso de la coca es su valor nutritivo. Varios estudios lo han confirmado, entre los que sobresalen los de Collazos, Urquieta y Alvistur (Lima, 1965), Duke, Aulik y Plowman (Bolivia, 1975), Carter y Mamani (Bolivia, 1978), Marina Escobar (Cusco, 1993), Cáceres, Hurtado y Pinares (Cusco, 1993), y Serrano (1993), en el Cusco, quiénes analizaron los componentes y las cantidades de nutrientes que poseen las hojas y desarrollaron productos alimenticios experimentales como los elaborados por Rosa Urrunaga y Marina Escobar (1994) en el Cusco. Las hojas de coca integrales contienen todos sus componentes naturales: hidratos de carbono, proteínas, caroteno, tiamina, riboflavina, vitamina C, niacina, calcio, fósforo, hierro, sodio, potasio y alcaloides naturales entre los que se encuentra la cocaína. De la planta se pueden obtener aceites saborizantes para caramelos y perfumes, entre otras aplicaciones.

Sin embargo en la práctica la industria alimenticia es la que menos ha utilizado estos potenciales, siendo muy curioso que no exista ninguna “comida” típica a base de coca que se venda en los restaurantes, como existen comidas típicas en cada región (papa a la huancaína, rocoto relleno, causa limeña, empanadas salteñas en Bolivia o caldudas en Chile, etc), ni jugos o concentrados similares a la chicha morada o de jora. Se venden galletas, tamales, bizcochos, pero en forma muy limitada y con muy baja demanda. 
La idea y la práctica general es que la coca no se come sino se chaccha y se bebe. Es necesario averiguar el por qué no se desarrolló una industria alimenticia a base de coca durante el Imperio Incaico ni en la época republicana, no sólo humana sino tampoco animal. En algunas zonas amazónicas limítrofes se come amasado de coca tostada que se prepara en ollas de cerámica y se ingiere en ceremonias. Se requiere realizar estudios sociológicos modernos. 
Absorción de los Nutrientes de la Harina de Coca

Mucho se está hablando sobre los valores nutritivos de las Hojas de coca (naturales, molidas, en harina o infusiones). Algunos autores han referido que los elementos nutritivos de la coca no son asimilables. Sin embargo estudios más modernos han dejado sin lugar a dudas que las cantidades altamente significativas de nutrientes de la coca se absorben adecuadamente, inclusive algunas como la tiamina, al 100%, como lo demostró el estudio Collazos en 1964.
Hay que tomar en cuenta que generalmente las proteínas de todas las hojas de las diversas plantas se absorben en bajo porcentaje y que las proteínas vegetales se obtienen mayormente de los cereales y menestras. Sin embargo, todos sabemos que la mejor fuente de proteínas son las carnes animales., como comenta el antropólogo Trigo. “Ninguna proteína vegetal es completa; ninguna tiene todos los aminoácidos esenciales completos. Las fuentes proteicas vegetales se buscan en los cereales y menestras”.
En su investigación, Collazos, Urquieta y Alvistur realizaron estudios con coca de la Convención (Cusco), Calca (Cusco), Huamalíes (Huánuco) y Celendín (Cajamarca), determinando las cantidades promedio de humedad, nitrógeno, fibra, cenizas, calcio (el más alto entre las plantas de la región andina), fósforo, fierro, caroteno, vitamina B1 (tiamina), Vitamina B2 (riboflavina), niacina y cocaína, concluyendo que en las 23 muestras de hoja de coca se comprobaron valores llamativos de nitrógeno, calcio, caroteno, riboflavina, tiamina, hierro y niacina. Los resultados fueron sugestivos de la buena absorción y transformación del caroteno en vitamina A. En dicho estudio, 6 voluntarios chaccharon (5 usando cal y uno sin llipta), cantidades de hojas de coca que variaron entre 35 y 50 gramos de hojas en cuatro horas, los voluntarios absorbieron entre 60 y 160 mg de cocaína. El pulso y la frecuencia respiratoria y la presión arterial, así como la conducta base al inicio del estudio, no variaron significativamente. 
Este estudio fue realizado con coca peruana, a diferencia del realizado por Duke, Aulik y Plowman (de la universidad de Harvard), con coca boliviana y si bien coinciden en los análisis del contendido de nutrientes en ambas plantas, los críticos y estudiosos de los valores nutritivos de la coca generalmente sólo mencionan el estudio de los americanos. Ambos estudios son muy claros en resaltar el gran contenido de nutrientes de las hojas de coca...
En el estudio Collazos se determina la absorción de varios nutrientes, entre ellos la tiamina (100%), riboflavina y caroteno, antes y después de la masticación y porcentaje de su extracción. Referente a la riboflavina parece existir relación directa entre la cantidad de coca mascada y la extraída y en el caso del caroteno se extrajo más del 50%...
La conclusiones de Collazos y colaboradores indicaron que la hoja de coca, tal como se le mastica, contiene varias sustancias nutritivas, algunas de ellas en proporción llamativa (calcio, caroteno, riboflavina, tiamina, hierro y niacina),y durante la masticación se extraen proporciones no desdeñables, por cierto, de varios nutrientes, entre ellos la provitamina caroteno y la vitamina A, que aumentan su concentración en la sangre.

Por su parte Duke y colaboradores resaltan el contenido de nutrientes que tienen las hojas de coca y su notoria cantidad en comparación con otras plantas conocidas de la región, coincidiendo con los análisis de Collazos. Duke y colaboradores opinan que “pocas plantas alimenticias pueden suplir el calcio y el hierro en la Ración Dietética Recomendada (RDA). Los informes presentados aquí sobre las hojas de Bolivia sí llenan los requisitos de la RDA”. 
Es curioso que a pesar de que el estudio de Harvard es mencionado constantemente, no se mencionan puntos claves como los arriba citados, sino sólo la cantidad de nutrientes, pero sin enfatizar las conclusiones del estudio. Igual ocurre con las conclusiones del estudio de Collazos. Aparte del estudio de Machado (Lima, 1972) sobre la planta coca y el de Collazos (Lima, 1964), no se han realizado muchas investigaciones sobre el contenido y absorción de los nutrientes de la coca. Parece que el último estudio fue realizado en el Instituto Nacional de Nutrición de Lima, a pedido de Enaco, en 1982, con resultados similares. Pero no hay hasta la fecha ningún estudio con Harina de Coca, más allá de los análisis químicos de su composición. 
Usos médicos de la Harina de Coca

Mucho se promocionan los beneficios de la harina de coca en la salud humana. Sin embargo esta nueva modalidad de usar las hojas de coca que, aunque hayan algunas menciones anecdóticas de su uso en el incanato, no ha sido estudiada adecuadamente ni con casuísticas clínica ni estadísticamente válidas. Por eso mencionamos aquí algunos datos técnicos para tomar en cuenta cuando personas no médicas recomienden el uso indiscriminado de la harina de coca, recordando sin embargo, que son muy raras las contraindicaciones del chacchado de las hojas de coca, por lo que su uso bajo la modalidad de harina de coca no debería presentar mayores problemas para la salud. El problema está en la dosisifcación, que en la mayoría de casos no ha sido medicamente calculada y en su administración a aquellas personas de alto riesgo, como los hipertensos descontrolados, las embarazadas, niños pequeños o personas con glaucoma y alérgicas a alguna proteína u otro componente de la coca.
Tratamiento de la adicción a cocaína y pasta de coca: hay estudios con pacientes adictos a cocaína y pasta de coca que ingieren harina de coca contenida en cápsulas de gelatina. Son los únicos tratamientos con protocolos clínicos y de laboratorio, realizados con harina de coca y publicados.
Tratamiento de la hiperactividad: no hay estudios, pero hay observaciones anecdóticas. Se está diseñando un Protocolo de investigación en adultos, pues los comentarios de los usuarios de harina de coca son favorables en la focalización de la atención laboral y académica. .
Tratamiento de enfermedades infantiles: no hay estudios ni se sabe de algún Protocolo de investigación con harina de coca en niños.
Tratamiento de enfermedades de la ancianidad: no hay estudios, aunque hay muchas menciones anecdóticas, pero no existe un Protocolo de investigación en ningún aspecto de la ancianidad, como déficit de memoria o Alzheimer, en los que probablemente puedan tener efectos benéficos, tipo nicotínico. 
Tratamiento de mujeres gestantes: no hay referencias ni estudios sobre uso de harina de coca en gestantes, ni durante la época de lactancia. No hay referencia de su uso en las gestantes del incanato. 
Tratamiento de la osteoporosis: no hay estudios, pero hay observaciones anecdóticas. No sabemos si existe algún Protocolo de investigación en desarrollo. Sin embargo sería muy conveniente que las entidades de salud desarrollen protocolos con harina de coca, pues es la harina natural que contienen la mayor cantidad de calcio entre todas las plantas andinas.
Tratamiento de la desnutrición: no hay estudios, sino referencias anecdóticas. Debería haber estudios sobre los efectos nutritivos de la harina de coca, ya que su contenido altamente nutritivo y su buena absorción han sido demostrados en varios estudios nacionales y extranjeros.
Tratamiento de la coagulación bucal-odontológica: no hay estudios con harina de coca (*)
Tratamiento de la fatiga laboral, académica y deportiva (modulador del estrés): no hay estudios con harina de coca. Sí hay estudios con hojas de coca en actividades deportivas.
Tratamiento de los estados de ánimo (modulador): no hay estudios con harina de coca.
Tratamiento de la obesidad y bulimia: la coca, las infusiones de coca y la harina de coca controlan el apetito sin desnutrir y sus efectos son conocidos de antaño. Sin embargo no hay estudios clínicos controlados que demuestren la correcta dosificación y consecuencias hematológicas y ponderales a largo plazo. 
(*). En el 2005 la odontóloga Danitza Espinoza demostró la reducción del tiempo de sangrado en las extracciones dentales aplicando paños de extractos de coca descocainizada en las encías y cavidades dentales de los pacientes. En ese caso es posible atribuir la cicatrización al tanino contenido en las hojas. Si la cicatrización se hiciese con hojas integrales, lo lógico será pensar a que se debe a los efectos vasoconstrictores de la cocaína que contienen las hojas. La harina de coca puede usarse con iguales y posiblemente mejores resultados para reducir el tiempo de sangrado en operaciones dentales, especialmente si se mezcla con una sustancia alcalina.
Aspectos Legales
La historia de las restricciones del uso de la “coca” es más antigua que las de la cocaína porque se menciona que su consumo estaba restringido para la nobleza, como comentan Hernández de Ovidio y Valdéz en 1547 y Garcilazo de la Vega en 1609. La restricción a la “cocaína” apareció entre 30 a 50 años después de descubrirla y aislarla de la planta coca (1860), cuando se presentaron evidencias de que su uso producía reacciones y conductas adictivas (por uso intramuscular y nasal) o tóxicas (sobredosis dérmicas). 
En Bolivia y Perú, firmantes de las Convenciones de 1961 y 1988, se presenta la ambivalencia legal respecto a la regulación de la compra y consumo de coca y cocaína, ya que en cualquier mercado se puede adquirir sin limitación de cantidad ni edad varios kilos de coca molida y varios gramos de cocaína contenida en dichas hojas, tal como es el caso de los mates de coca y sus mixturas y actualmente contenida en la harina de coca, además en los diversos vinos, aguardientes, tónicos o dulces que se expenden en Bolivia y Perú. La pregunta es por qué los adictos no compran o agotan tales productos en los mercados y la respuesta es simple, pues la cocaína por vía oral estimula con lentitud pero no excita con prontitud que es lo que buscan los adictos. Pero también la compra-venta de los mates y sus mixturas han bajado en la población general y posiblemente se deba a las campañas en contra de las hojas de coca y a la deficiente publicidad de los comerciantes de los productos de coca, que no aprovechan la legalidad local para diseñar y fabricar productos de calidad a base de hojas de coca.
Al igual que las hojas de coca, la compra de harina de coca está regulada por Enaco, que con una mentalidad más globalizada y realista, basada en parte en argumentos científicos y financieros, está propiciando su venta. Es deseable que los requisitos sean muy exigentes para los que tienen antecedentes de mal uso de la coca, pero no a los industriales y comerciantes que no son transformadores de la harina sino “envasadores”, ya que no están manipulando la composición ni transformando la harina de coca comprada a Enaco. El precio de la harina de coca (promedio de 4.50 dólares el kilo), es mayor que el de las harinas nutritivas comunes (trigo, cebada, camote, maíz), lo cual indudablemente encarece el producto final, pero indudablemente bajará cuando haya una distribución más racional. 
Asimismo, el consumo de harina de coca aún en dosis pequeñas arrojará resultados positivos al metabolito benzoilecgonina de la cocaína, en promedio 3 días, por lo que hay que tener esos datos en consideración cuando se realicen exámenes de orina para aspectos deportivos o laborales. Las pautas de los exámenes toxicológicos son equivalentes a las de la toxicología del chacchado y a la ingesta de infusiones (mates) de coca. 
Observaciones
La Industria médica de la coca no es una novedad. Como lo demuestran la historia y los productos que sobrevivieron especialmente la famosa coca cola, que inicialmente se promocionaba como tónico para los nervios y dolores de cabeza. Aunque la industria de la coca nunca desapareció, si se redujo a una industria artesanal y escondida a causa de las prohibiciones y políticas erradas de los gobiernos andinos. Sin embargo las investigaciones científicas de los efectos de chacchado y beber hojas de coca continuaron en diversos laboratorios nacionales y extranjeros, demostrándose que el uso de la cocaína por vía oral en dosis muy superiores a las consumidas por los chacchadores tradicionales y por los bebedores de infusiones de coca, incluyendo los mates, no producía trastornos psicológicos ni de conducta, ni llevaba a enfermedades. 
Más bien, se demostró una vez más que consumir hojas de coca aumenta la resistencia al trabajo y mejora el ánimo, reduce el estrés laboral y el de la vida diaria, siendo un magnífico natural energizante natural.
En los últimos años, los defensores del buen uso de la coca y sus derivados, entre ellos científicos, sociólogos y actualmente industriales, han reiniciado la elaboración de productos a base de coca integral, de sus extractos o de su harina, gracias a la presión que muchos industriales artesanales han hecho para popularizar los productos a base de coca, pero también se están incrementando el número de industrias que han obtenido licencias para industrializar y comercializar las hojas de coca bajo su forma de harina o extractos.
Sin embargo, no todos los promotores de la harina de coca poseen la información o conocimientos fundamentales del contenido y de los efectos del uso de la harina de coca, por lo que se ha creado mucha confusión y exageraciones o deformaciones sobre sus bondades o perjuicios. Hay personas que recomiendan la harina de coca para todo, sea cáncer, sida, osteoporosis y también para el uso en niños. Eso no es correcto si no hay evidencias tradicionales ni científicas. Administrar regularmente harina a los niños no tiene un fundamento científico probado, ni tradicional, ya que los incas no les administraban habitualmente harina a sus hijos. Recién cuando empezaban a trabajar (12 a 14 años) se iniciaban en el chacchado de las hojas, usando una sustancia alcalina a base de cenizas de plantas o sus semillas (llipta). Sin embargo nunca se demostró el por qué usaban sustancias alcalinas (llipta). Algunos afirmaban que era para bajar el sabor fuerte de la coca y otros más acuciosos decían que era para extraer mejor la cocaína de las hojas. Ambas hipótesis eran válidas, pero la segunda era la verdaderamente científica. 
Fuente: Alimentación-Sana.org
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¿PORQUE ES BUENA PARA LA SALUD? 
La hoja de coca es un alimento muy completo, altamente asimilable y con propiedades medicinales muy especiales. 

Destaca su gran cantidad de calcio (más de 2,000 mg frente a 120 mg de la leche), vitamina “A”, complejo “B” (incluida la B-12), zinc, magnesio, potasio, entre otros. 
De otro lado, sus estudiados 14 alcaloides, se interrelacionan y complementan entre sí, comportándose como una junta de médicos que aúnan esfuerzos para superar las diversas disfunciones orgánicas, a la vez que desarrollan sinergia con los otros alimentos consumidos, permitiendo su mejor aprovechamiento. 
Un tercer aspecto es la calidad de su fibra que ha sido motivo de estudios como importante fuente de fibra dietaria insoluble y por poseer compuestos bioactivos que aumentan nuestro sistema inmunológico. 
Es una planta que genera impacto casi inmediato. Al poco tiempo de iniciar su consumo, entendemos el porqué del calificativo acuñado por el héroe nacional, Dr. Hipólito Unanue: “La coca es el architónico del reino vegetal”. 

+ ¿SON ASIMILABLES LOS NUTRIENTES DE LA COCA? 
La práctica es el criterio de verdad. Los que venimos consumiéndola en forma regular desde hace varios años, sentimos los beneficios directos en nuestra salud. Las personas superan en tiempos relativamente cortos, problemas de debilidad generadas por la anemia, ostopenia, reducen significativamente la osteoporosis, se estabilizan emocionalmente, superan dolores en articulaciones, aumentan su resistencia física, entre otros. 
En 1965 el Dr. Collazos junto con Alvistur,(ver Revista del Viernes Médico Vol. XVI, Nº1,‘Coqueo y Nutrición’) realizaron el primer estudio de asimilación. Escogieron la vitamina “A” (importante para la vista y piel), la “B-1” (útil para digerir la glucosa y para mantener los vasos sanguíneos en buen estado) y la ”B-2” (participa en los procesos de respiración celular, desintoxicación hepática, desarrollo del embrión y mantenimiento de la envoltura de los nervios). Las pruebas las hicieron consumiendo la hoja en forma de chacchado. Conclusiones: la vitamina “A” se asimila en un 52%; la Vit. “B-1” se asimila al 100% y la Vit. “B-2” se asimila entre el 28 y el 46%. Por desidia de unos y otros, no se ha seguido esta investigación que bien puede ser retomada para elaboración de tesis universitaria. 


+ ¿LA COCAINA MALOGRA EL APORTE NUTRICIONAL DE LA COCA? 
No. La cocaína consumida vía oral por medio de la hoja entera, cumple función terapéutica como desinflamante. Al entrar en contacto con la saliva, que es alcalina, la cocaína se degrada y se transforma en la energizante benzoil-ecgnonina, el mismo que tiene además, efecto benéfico sobre nuestro hígado y hemoglobina. 
La cocaína, por definición es un alcaloide analgésico y anestésico. 
Como analgésico es un desinflamante general y es reconocido su aporte para calmar los dolores en las articulaciones y musculares, de muela y en uso externo, para desinflamar otro tipo de dolores musculares (uso tipo parches). 
Como anestésico, su uso es local; por eso, cuando inician su consumo algunas personas sienten cierto adormecimiento pasajero en la boca. Los trabajadores del campo y de las minas, chacchan aplicando cal ‘apagada’ o llipta (ceniza de tallos de plantas seleccionadas) como catalizadores de los alcaloides y para neutralizar en forma inmediata, este efecto anestésico, a la vez que con ayuda de la insalivación logran su transformación en energizante. 

+ ¿DE CUÁNTAS FORMAS SE CONSUME LA HOJA DE COCA? 
Por vía oral, son cuatro las formas conocidas y consumidas por los antiguos peruanos: 
1.- HOJA TIERNA y recién cosechada para ensaladas. Es una excelente fuente de clorofila y antioxidantes. Se utilizan unas cuantas hojitas crudas. También la licuan en jugos o en forma extracto, similar al uso de la alfalfa. Es importante que nuestros agricultores aprendan a cosechar las hojas tiernas a primera hora del día y le den un tratamiento térmico para lograr una estabilización enzimática, similar a la utilizada en el té verde; así se logrará que llegue a nuestras mesas con un mayor poder antioxidante. 
2.- HOJA SECA para chacchado. Se acompaña con cal o llipta para asimilar mejor sus alcaloides y transformar la cocaína. Se puede chacchar varias veces al día. Excelente fuente de energía de larga duración (por eso quita el sueño) y también de micronutrientes (por eso quita el hambre). Previene la caries. Hasta inicios de la década del ’50 los universitarios chacchaban para sobrellevar el estudio nocturno con excelentes resultados; luego, por la ofensiva anticoca de determinados sectores seudo científicos, optaron por drogas farmacéuticas (anfetamina) y el café con resultados lamentables para la salud (por supuesto, contra eso no hubo campaña). Cabe sin embargo resaltar, que la experiencia colectiva de chacchado se presta para estrechar lazos amicales muy positivos. 
3.- HOJA SECA-TOSTADA–MOLIDA (harina o polvillo): se utiliza como complemento nutricional. Por su alta asimilación, permite superar en breve o mediano plazo, diversas disfunciones a causa de la malnutrición. La práctica de consumir harina de coca y la hoja tierna, fueron perdiendo continuidad en el tiempo, tal vez porque los españoles priorizaron la forma que generaba más energía como es el chacchado, para explotar la mano de obra campesina (ver:”Harina de coca industria tawantinsuyana” Dr. Ciro Hurtado F.,2006). Desde hace más de 20 años, la nutricionista Marina Escobar y luego la también nutricionista Maritza Vera, vienen utilizando la harina de coca como complemento nutricional y funcional con resultados extraordinarios para la salud. Desde hace más de 2 años nosotros la venimos consumiendo y promocionando, corroborando sus bondades. 

4.- HOJA SECA para infusión: se utiliza como digestivo y contra el soroche. Alivia el dolor de muelas. Según investigación del Sr. Bolo, tres tazas al día ayuda a combatir la depresión. Como digestivo destacamos sus efectos luego de comer menestras u otros alimentos considerados un poco ‘pesados’. Contra el soroche es harto conocido por los turistas que llegan a las zonas alto andinas; se dice que el mismísimo Bush tomó su mate de coca al arribar al Cuzco. 

+ ¿CÓMO Y CUÁNTO PODEMOS CONSUMIR DE HARINA DE COCA? 
A la mayoría le va mejor consumiendo la harina con agua en ayunas. Sin embargo, por ser ‘cálida’, algunas personas deben ‘temperarla’ combinándola con jugo de papaya. Se puede consumir también a la hora del almuerzo. Salvo excepciones, no se recomienda consumirla por las noches. 
Recomendamos consumir una cucharita al día. Bajo supervisión especializada, se puede consumir algo más. Por experiencia, nos permitimos afirmar que cada persona debe encontrar su cantidad adecuada. Hemos encontrado personas que consideran suficiente media cucharita al día y otras les va bien con tres al día. No olvidemos que esta harina es altamente asimilable, por lo tanto es muy fuerte; no debemos abusar de sus bondades. 
Para que nuestro cuerpo vaya identificando este poderoso alimento, recomendamos iniciar su consumo con un cuarto de cucharadita y cada dos días vamos aumentando un cuarto hasta llegar en una semana a la cucharadita llena. 

+ ¿CÓMO EMPIEZO EL CONSUMO DE HARINA DE COCA? 
Es importante prepararse para iniciar su consumo. La principal recomendación es la purga intestinal. Es la misma sugerencia que hacemos para iniciar cualquier tratamiento naturista. Si uno tiene congestión intestinal, la coca actuará primero contra eso, pudiendo generar ciertas incomodidades pasajeras como cólicos, hasta lograr una limpieza total del tracto digestivo. 

+ ¿QUÉ DEBO SENTIR DESDE EL PRIMER DIA DE CONSUMO DE LA HARINA DE COCA? 
Hemos encontrado diversas manifestaciones. La mayoría siente desde el inicio una energía extra y con el correr de los días y meses, cada uno de sus beneficios. Algunos pocos no sienten nada especial (¿porque están mejor alimentados?). A un mínimo, los tumba a la cama con un sueño que se prolonga de uno a varios días (¿efecto parecido al que ocasiona un caldo de cabeza de pescado?) para luego, sentir sus efectos energizantes extraordinarios. También puede ocurrir cierto malestar estomacal producto del estreñimiento, que se superará en poco tiempo. 
Algunas pocas personas que han iniciado consumiendo de golpe con una cuchara se han abochornado o ‘acelerado’; en ambos casos se recomienda caminar bastante. Por eso recomendamos como regla general, aumentar de a pocos su consumo. 
En el caso de la hoja tierna y en forma de infusión, no hay recomendación especial. 
En el caso de chacchado, tampoco. Cabe sin embargo resaltar, que la experiencia colectiva de chacchado se presta para estrechar lazos amicales muy positivos. 

+ ¿POR CUÁNTO TIEMPO DEBO CONSUMIR LA HARINA DE COCA? 
No hemos encontrado límite en el tiempo, siempre y cuando se consuma con la prudencia arriba señalada. 

+ ¿EXISTEN CONTRAINDICACIONES? 
Consumida racionalmente tal como recomendamos, no hemos encontrado ninguna hasta el momento. 

+ ¿SU CONSUMO PRODUCE ADICCION? 
Ni físico ni mental. Usted sentirá que sus beneficios son tan importantes, que es bastante probable que lo convierta en el ‘pan de cada día’. 

+ ¿LA COCA QUITA EL HAMBRE? 
La coca quita la ansiedad de estar comiendo a cada momento pero a la hora que toca consumir los alimentos, el apetito estará siempre presente. 

+ ¿DESDE QUE EDAD LA PUEDEN COMER LOS NIÑOS? 
La recomendamos desde los dos años y sólo la puntita de la cucharita hasta que se hagan más estudios. En los niños hiperactivos se ha observado efectos equilibrantes positivos. 

+ ¿LOS ANCIANOS PUEDEN CONSUMIRLA? 
Sí, sus beneficios son muy efectivos en ellos. Deben iniciarse de a pocos y pueden llegar a consumir hasta 4 cucharitas al día, según sea el caso. 
+ ¿POR QUÉ LOS CHACCHADORES DE COCA TIENEN LOS DIENTES VERDES? 
Es por la pigmentación que se impregna, la misma que tiene una acción de protección contra la caries. Tendrán dientes verdosos pero no picados. Esta, se puede remover fácilmente lavándose con bicarbonato o con acción del dentista. Los campesinos faltos de dientes son los que comen exceso de azucares y alimentos refinados y no consumen coca. 

+ ¿QUÉ SUCEDE EN UN EXAMEN TOXICOLOGICO? 
Aquí tenemos un serio problema, que por cierto, no fue ocasionado por la coca, sino porque los análisis toxicológicos no permiten discernir con total claridad entre un consumidor alimentario y un triste drogadicto. 
Si bien existe una marcada diferencia cuantitativa de la cocaína consumida, también, desde el punto de vista cualitativo, se podría diferenciar que la cocaína alimentaria se registra conjuntamente con los otros 13 alcaloides mientras que la del drogadicto se encuentra pura o mezclada con impurezas químicas producto de su procesamiento. 
Al consumir la hoja de coca vía oral, saldrán restos de pequeña proporción de cocaína hasta por tres días (en raros casos hasta 5 días). 
Para ser más estrictos, lo que en realidad detectan los análisis es el producto de la degradación de la cocaína llamado benzoil-ecgnonina, el mismo que de anestésico se transforma en energético. 
Como los exámenes practicados son generalmente superficiales, corremos el riesgo de que nos metan a todos en el mismo saco. De ahí que sea importante que todos apoyemos solidariamente los esfuerzos de la recién creada ASOCIACIÓN de la HOJA de COCA (ADEHCOCA) presidida por el Dr. Sacha Barrio, para que se corrija esta acción discriminatoria. 

+ ¿PUEDE PROVOCAR ANOREXIA? 
Hasta donde sabemos, la anorexia tiene motivaciones psicológicas ajenas a cualquier causa provocada por un alimento o la falta de él. 
Por el contrario, sería bueno iniciar experiencias con estas personas pues el consumo de coca permitiría evitar la muerte por inanición y tal vez pueda darle un poco de ánimo para reaccionar positivamente. 

+ ¿CUÁLES SON LOS EFECTOS DE LA HARINA DE COCA? 
Nos falta aprender mucho aún. Algunas experiencias directas nos dan el derrotero: 
. Alivio casi inmediato de dolores en articulaciones y/o musculares. 
. Aumento de la resistencia física en forma visible. 
. Corrige problemas serios de malnutrición y/o asimilación, en particular de vitamina B-12, anemia y calcio. 
. Inicia limpieza de las vías urinarias, permitiendo una rápida evacuación de al menos un porcentaje de orina retenida. 
. Mejora el ánimo y las ganas de vivir. 
. Gracias a su fibra, hace funcionar mejor los intestinos. 
. Mejora la digestión en general. 
. Regula la presión sanguínea. 
. Regula la glucosa. 
. Ayuda a limpiar hígado graso. 
. Regula triglicéridos y colesterol. 
. Superación del efecto soroche de altura. 
. Aumento del sistema inmunológico. 
. Se reportan casos de: crecimiento de pelo; desaparición de lunares de vejez y de algunos tipos de manchas y transformación de canas. 

+ ¿NECESITAMOS SOLO DE LA COCA PARA MEJORAR NUESTRA CALIDAD DE VIDA? 
Así como la coca nos ayuda, también es cierto que debemos facilitarle las cosas. Optar por un régimen de alimentación sana es el complemento perfecto para que la coca potencie sus efectos benéficos y los consolide en el tiempo. Dejar las grasas saturadas, sabores fuertes, aditivos químicos y alimentos refinados ayuda a la coca para que junto a toda una propuesta de alimentación natural, se centre en aliviar nuestros males. 
La coca, consumida en cualquiera de las cuatro formas antes descrita, debe ser considerada como un complemento nutricional y funcional y no como la base de nuestra alimentación. Los INCAS domesticaron muchas plantas y alimentos porque entendieron que la alimentación debe ser balanceada y equilibrada y eso significa diversidad alimentaria. Mal haríamos en reducir nuestra alimentación a unos cuantos productos por más buenos que estos sean. 

+ ¿SE PUEDE INDUSTRIALIZAR? 
La Empresa Nacional de la Coca (ENACO) ha investigado y desarrollado más de doce proyectos de industrialización que están a disposición de los inversionistas interesados. La Dr. Bióloga, Silveria Dongo es la erudita y especialista de ENACO . 
Son varias las alternativas de industrialización; la lista está abriéndose: 
. La HOJA TIERNA: se puede seguir un proceso de estabilización enzimática (incluido método artesanal) para conservar sus virtudes antioxidantes por más de 4 horas. 
. La HOJA SECA-MOLIDA: como harina se puede consumir directamente o utilizarla como insumo para repostería y panificación; en ese caso, recomendamos el uso del 5% de la mezcla total para no distorsionar el sabor y no abusar del impacto nutricional. Lo usan los criadores de gallos para formar huesos más sólidos. 
. La HOJA SECA: se utiliza para chacchar e infusión. Se podrían seleccionar para empaquetar en cajitas apetecibles. En uso externo para emplastos musculares; mascarillas de belleza. Elaboración de productos calmantes de dolores (muelas). 
. EXTRACTO de hojas, de uso externo y medicinal para cortar hemorragias. Como insumo para champú, cremas de belleza, jabones. También, como saborizante de bebidas apreciado por su sabor ligeramente astringente. Uso como insecticida. 
. DESTILACION de hojas para la producción de alcoholes digestivos, de los llamados bajativos. Jarabes antidepresivos. 
. TALLO: fabricación de papel; abono de calidad. 

+ ¿LOS ANTIGUOS PERUANOS CONSUMIERON HARINA DE COCA? 
El Dr. Ciro Hurtado Fuertes, geógrafo, estudioso de los recursos nutricionales del Tawantinsuyo, ha sistematizado crónicas escritas por españoles y mestizos que dan cuenta del uso de la harina de coca como alimento y medicina. Quienes deseen, con la anuencia del autor, se les puede reenviar copia de su trabajo, aún inédito. 
Otro texto que da cuenta del histórico y actual consumo de harina de coca por la población de la zona del Cauca en Colombia, es el escrito por el antropólogo Anthony Henman titulada ‘MAMACOCA’, reeditada por Editorial Gutemberg, Lima, 2005. 
Estos datos históricos revisten particular importancia en estos momentos que las interesadas fuerzas anticoca tratan de negar esta práctica histórica de consumo. 

+ ¿LA COCA PREVIENE EL CANCER? 
La hoja de coca es una importante fuente de antioxidantes. En su fibra, contiene principios bioactivos como son los polifenoles, de los que contiene mayor cantidad que el brócoli, zanahoria, coliflor, cebolla, lechuga, entre otros. Contiene tanta cantidad de beta-caroteno como la zanahoria, la misma que es una fuente importante de protección contra el cáncer. También contiene taninos condensados en cantidades significativas, que son importantes porque ‘protegen a las proteínas, lípidos e hidratos de carbono del daño oxidativo durante la digestión’. Al respecto, se puede leer la tesis universitaria “Caracterización Físico-Química y Determinación de sus Propiedades Físicas y Fisiológicas del Subproducto Borra de Hoja de Coca” de la Ing. De Industria Alimentaria, Lourdes Documet Forger, UNA, 2004. 

+ ¿ QUE TAN IMPORTANTE ES LA FIBRA DE LA HOJA DE COCA? 
La fibra de la coca tiene tres componentes conocidos: la celulosa, la hemicelulosa y la lignina. 
Contiene una cantidad considerable de fibra celulosa, significativamente mayor que la del salvado de trigo. Esta celulosa, permite acelerar el tránsito intestinal y formar las heces. 
Su fibra hemicelulosa fortalece la flora intestinal produciendo mayor cantidad de ácidos grasos volátiles. Su cantidad es ligeramente mayor que la del salvado de trigo y considerablemente mayor que el de las verduras tales como la espinaca, col y lechuga. 
El tercer compuesto de la fibra de coca se llama lignina, que es un antioxidante que tiene la capacidad de absorber grasa. Su contenido es mayor que el del salvado de trigo, la alcachofa, espinaca, lechuga y acelga. 
Por último, el consumo de su fibra ayuda a aumentar el colesterol bueno (HDL). Mayor referencia: Tesis arriba citada, Ing. Lourdes Documet. 

+ ¿ES ASIMILABLE LA PROTEINA DE LA COCA? 
La coca tiene un alto porcentaje de proteína (19%) sin embargo, por provenir de una hoja, ésta no tiene los aminoácidos completos. En general, los nutricionistas no toman en cuenta las hojas como fuente de proteínas sino a los cereales y menestras. 
De todas maneras, cabe señalar que desde el punto de vista del cómputo químico, su proteína es limitante por el triptofano (96% de lo requerido). En cuanto al aminoácido LISINA (106 mg/g proteína), que es importante para el cerebro y para prevenir y combatir el cáncer (Consultar Dr. Matías Rath estudiosa de la medicina celular, en Opción Ecológica N#11) contiene más de 70% de lo requerido por el cuerpo humano. 
En la medida que nuestra alimentación diaria es variada, la calidad de esta proteína es potenciada y mejor asimilada. 



LA COCA: ALIMENTO COMPLETO 



Análisis Bromatológico: (en 100 gr. de materia seca) 
- Calorías: 305 
- Acidos orgánicos: 3.2 mg. 
- Carbohidratos: 46.2 g. 
- Fibras: 14.4 g. 
- Grasas: 3.3 g. 
- Proteínas: 18.9 g. 
- Humedad: 7.0 g. 
- Nitrógeno(*) 2.88 g 

Vitaminas: 
Caroteno(*) 8 mg 
Alfa carotina: 2.65 mg. 
B1 (tiamina)(*): 0.8 mg. 
B2 (riboflavina)(*): 1.49 mg. 
B6 (piridoxina): 6.30 mg. 
Beta carotina: 20.00 mg. 
E (tocoferol): 44.10 mg. 
G (niacina)(*): 8.62 mg 
Acido nicotínico: 5.00 mg. 
H (biotina): 0.54 mg. 
- Oligoelementos: 
Aluminio: 49.00 mg. 
Bario: 17.00 mg. 
Boro: 24.00 mg. 
Calcio(*): 2196.00 mg. 
Fósforo(*) 405 mg 
Cobre: 1.10 mg. 
Cromo: 0.23 mg. 
Estroncio: 204.00 mg. 
Hierro(*): 7. mg. 
Fosfato: 911.8 mg. 
Magnesio: 0.37 mg. 
Manganeso: 0.50 mg. 
Potasio: 1.90 mg. 
Zinc: 3.80 mg. 
TABLA ELABORADA : “Nutricional value of coca” James Duke, D. Aulik, T. Plowman. Botanical Museum Leaflets, 1975 
(*)“Nutrición y coqueo” Carlos Collazos, R.Urquieta, E. Alvistur. Rev. del viernes médico,1975 
“Tabla de Composición química de los Alimentos” Carlos Collazos, E. Alvistur y otros. 



ALCALOIDES NATURALES DE LA COCA 


-Alcaloides naturales: 75.00 – 83.00 mg por cada 100 gr de hoja seca. 

1. Cocaína: Es el éter metílico de la benzoil egnonina. Tiene propiedades anestésicas y analgésicas. 
2. Egnonina: Es un derivado carboxilado de la atropina. Tiene la propiedad de metabolizar las grasas y los glúcidos; adelgaza la sangre. 
3. Atropina: O escopolamina, es anestésico, produce sequedad del árbol respiratorio 
4. Pectina: Es absorbente y antidiarreico. Junto a al Vit. E regula la producción de melanina para la piel. 
5. Papaína: Esta proteasa, que en mayor proporción contiene la papaya, es muy parecida en su estructura a la catepsina animal, es una especie de fermento que acelera la digestión. 
6. Higrina: Excita las glándulas salivales cuando hay deficiencia de oxígeno en el ambiente. 
7. Globulina: Es un cardiotónico que regula la carencia de oxígeno en el ambiente, mejorando la circulación sanguínea, evita el soroche. 
8. Pyridina: Acelera la formación y funcionamiento del cerebro, aumenta la irrigación sanguínea a la hipófisis y las glándulas, traduciéndose en una mejoría del cuerpo en general. 
9. Quinolina: Evita la formación de caries dental junto al fósforo y calcio. 
10. Conina: Es un analgésico poderosísimo. 
11. Cocambrina: Es un analgésico que junto a lo anterior, ayuda a la cocaína a aumentar las propiedades anestésicas y analgésicas de la cocaína natural. 
12. Benzoína: Acelera la formación de células musculares y evita la putrefacción de alimentos, de ahí sus propiedades terapéuticas para gastritis y úlceras. 
13. Inulina: Es un polisacárido muy parecido a la Vit. Nº 12 que produce aumento de las células de la sangre. 

Estos 14 alcaloides, los aminoácidos que contiene, los ácidos y las vitaminas: a, B1, B2, C, E, la tiamina, niacina y riboflavina, están contenidos en la planta más completa del mundo como NITROGENO NO PROTEICO, que es el que elimina las toxinas y patologías del cuerpo humano y le proporciona dos propiedades, de solubilidad e hidratación, obteniendo combinaciones óptimas con frutas. 



PROMOCION de la HOJA de COCA 
09-03-06 Javier Trigo Pesaque 
AYUDA MEMORIA 

10 TESIS FALSAS SOBRE LA HOJA DE COCA de CEDRO, DEVIDA y otros congraciados 

1.- Apoyándose en la tesis de grado de la Sra. Q. F. Cordero afirman que “la proteína de la hoja de coca es incompleta, de mala calidad, no es asimilable y puede afectar al hígado y causar desnutrición en caso extremo”. 

- FALSO. Es una afirmación sesgada y mal intencionada. Ningún nutricionista busca proteína en una hoja. En ella se buscan micronutrientes, antioxidantes y otros. Las fuentes proteicas vegetales se buscan en los cereales y menestras. 
- Ninguna proteína vegetal es completa; ninguna tiene todos los aminoácidos esenciales completos. Alimentarse a base de la proteína de un solo vegetal puede significar desnutrición. 
- La tesis de esta señora Cordero es cuestionable en la medida que aisló la proteína de la h de c de todos los micronutrientes y alcaloides que son las que brindan el aporte principal para la salud y la vida. 
- Por definición, ninguna proteína vegetal es mala; puede ser incompleta pero no mala. Solo las proteínas animales, aunque con aminoácidos completos, pueden ser tóxicas. 


2.- Reconocen como válido el análisis bioquímico de la h. de c. realizado en Harvard, pero afirman que “en ella no se especifica que sea asimilable al cuerpo humano”. Ponen como ej. al pasto, tiene nutrientes pero estos no son asimilables. 
- Falso. Están pretendiendo sorprendernos. Si uno lee la investigación realizada por 3 científicos de la Universidad de Harvard en 1975 encuentra conclusiones sorprendentes sobre la capacidad de asimilación de la h de c por el cuerpo humano. Incluso lanzan propuestas de la cantidad que debiéramos consumir para mejorar nuestra calidad de vida. 
- Después de estar presentes por más de seis mil años en la historia del hombre peruano, la h. de c no necesita presentación ni comprobación científica de sus bondades. No estamos hablando de un producto desconocido ni uno traído de la cochinchina. Por el contrario, la h de c permitió al hombre andino conquistar los espacios elevados de nuestros andes. En la ciudadela de Caral (6000 años de antigüedad) se han encontrado pruebas de consumo de polvo de h de c. Su aporte particular radica en poseer alcaloides que aumentan el oxígeno celular (globulina junto a la piridina). Recordemos que las grandes civilizaciones prehispánicas, se desarrollaron por encima de los 2,500 m.s.n.m. mientras que en Europa a esa altura solo se hizo pastoreo. 

- Entendemos que la limitada educación escolar sobre la historia del Perú que privilegia el conocimiento de los alimentos traídos por los europeos y poco o nada del aporte de la cultura alimentaria inca, sea parte de la causa de que muchos peruanos nos dejemos sorprender por las sandeces lanzados por fuertes intereses económicos que quieren un pueblo desinformado y malnutrido, que no mire desde adentro sus raíces andinas llenas de sabiduría y vida. 
- Como alimento, la historia nos enseña 4 formas de su consumo: 1) la hoja tierna para consumo directo en ensalada, máxima fuente antioxidante; 2) la hoja seca para el chacchado o acullico, junto con la cal o llipta para aprovecharla mejor como fuente energética, nutricional y sobretodo, sus benéficos alcaloides: 3) la hoja seca, tostada y molida como fuente directa altamente asimilable de nutrientes y energía; se le puede agregar la llipta o cal; 4) la hoja seca en infusión, el mejor digestivo, buen quemagrasa y antidepresivo (tres tazas al día recomienda el Dr. Bolo). Los antecedentes históricos de estos usos demuestran que la h de c provee de nutrientes básicos y otros que aún desconocemos pero que son ampliamente benéficos al ser humano y nos señalan el derrotero a seguir en la investigación. 
- Revisar bibliografías: MAMACOCA por Anthony Henman (ver amplia bibliografía aquí citada); Revistas Opción Ecológica # 11; Harina de Coca en el Tawantinsuyo por el Dr. Ciro Hurtado (inédito); Carta del Dr. Roger Ramos Aliaga a CEDRO (12-01-06) 

3.- “La h de c solo es un energético que quita el hambre 
- FALSO. Si fuera verdad que solo es energético, nuestros campesinos serían enfermizos y no podrían trabajar las 14 horas diarias como lo hacen en la puna y lugares inhóspitos para muchos limeños. Los obreros mineros no podrían trabajar sin máscaras en el aire enrarecido de los socavones. Por ejemplo, si la reemplazáramos por el energético café, nuestros campesinos no podrían terminar sus horas de trabajo y terminarían afectados de los nervios. La h de c brinda las calorías y los nutrientes necesarios para sustentar la energía que ella misma genera. El café maltrata porque no tiene nutrientes que permitan reponer lo gastado por la energía que ha generado. 
- Si solo quitase el hambre, podríamos reemplazarla por la anfetamina y veremos que a los pocos días, nuestros campesinos no podrían ni levantar su arado para trabajar debido a que esta droga le quita el hambre pero no alimenta. 

4.- ““La h de c no tiene vitamina D, por lo tanto su calcio no es asimilable” 
- FALSO. Pretenden sorprendernos. La vitamina D se obtiene del sol. Es la única vitamina que el cuerpo humano puede sintetizar. 
- No se ha hecho análisis de vitamina D a la h de c. Presumimos que sí la contiene en tanto se la seque al sol. 
- Para que nuestro cuerpo asimile calcio que no proviene de los alimentos (pastillas) necesita que venga acompañado de vitamina D y otros componentes más. Así y todo no siempre es asimilable y puede afectar los riñones. 

5.- “No hay interés empresarial en desarrollar su industrialización ni en el público por adquirirla”. 
- FALSO. Resulta que ahora saben lo que los peruanos queremos. 
- Actualmente existe expectativa dentro del empresariado naturista por desarrollar alimentos enriquecidos con harina y extractos de coca. Si DIGESA y DIGEMID se deciden de una vez por todas apoyar los esfuerzos de ENACO y nuestros, el mercado puede desarrollarse a inusitada velocidad. Los beneficios de esta hoja en la salud humana son tan inmediatos que el mercado se ha vigorizado últimamente gracias a los reportajes testimoniales emitidos por la televisión nacional. Las personas que han iniciado su consumo bien orientado, se están convirtiendo en una fiel hinchada y el mejor poder marketero. 

6.-“ Promocionarla es peligroso porque le hace el juego al narcotráfico” 
- FALSO. Es una bajeza pretender mezclar dos temas diferentes. 
- El tema del narcotráfico es político y relativamente reciente. No podemos negar la importancia para nuestro país que tiene la h de c, solo porque un sector de delincuentes hagan mal uso de ella. Para combatir el alcoholismo no vamos a erradicar las plantaciones de uva o caña de azúcar. Eso sería pecar de ignorancia y dogmatismo fundamentalista. 
- Los narcotraficantes son delincuentes por tres razones: 1) envenenan a nuestra juventud; 2) contaminan tierras y ríos de nuestra selva, con los nocivos químicos importados que utilizan para elaborar clandestinamente la droga; 3) hacen perder miles de nutrientes necesarios para nuestras población malnutrida, al inutilizar la hoja para extraer solo un alcaloide. 



7.- Aseguran que “así fuera verdaderamente nutritiva existen otras opciones de calcio que no traerían tantos problemas” 
- FALSO. Es una actitud facilista, miedosa y antinacional. Es como si nos negáramos a explotar el oro porque algunas malas empresas mineras contaminan el ambiente. ¿Por qué vamos a desaprovechar la mejor fuente de micronutrientes que nos ha brindado la naturaleza? El héroe nacional, Dr. Hipólito Unánue la calificó como el ARCHITONICO DEL REINO VEGETAL. Nuestra experiencia de varias décadas y la bibliografía hasta hoy desarrollada solo habla de sus valores positivos cuando es utilizada en sus formas tradicionales. No hemos encontrado un solo trabajo serio en su contra. Peruanicemos el Perú. Sepamos lo que tenemos para estar orgullosos de lo nuestro. La cultura alimentaria andina es parte de nuestra identidad nacional. 

8.- “Los productos con coca, señalan, quitan el hambre y eso es nocivo para nuestros niños”. 
- FALSO. Es importante que nos preocupemos por el apetito de nuestros niños y también por su nutrición diaria. En ese sentido hay que iniciar una campaña nacional contra la comida basura, en especial si la consumen antes del almuerzo porque eso sí les quita el apetito y le degrada su calidad de vida. 
- Enriquecer nuestras comidas con harina de coca significa potenciar nuestra alimentación diaria. La coca satisface los requerimientos nutricionales básicos y permite educar nuestro apetito a las horas rutinarios de nuestras comidas. Como es alimento muy asimilable la coca nutre y regula el apetito voraz y desmedido. 

9.- “La h de c es cocaína, es una droga nociva”. 
- FALSO. Es una satanización sin fundamento. Diferenciemos la h de c de cocaína tanto en sus orígenes como en sus formas de usos y efectos. La h de c no es droga. es un alimento nutritivo y con efectos medicinales tanto por la impresionante asimilación de su gran cantidad de nutrientes como por las cualidades de sus 14 (o más) alcaloides que a decir, de la nutricionista Maritza Vera, cada uno de ellos tiene comportamiento medicinal. 
- La cocaína no es dañina por sí misma. Diferenciemos su uso médico del de droga estupefaciente. 
- Por definición, el alcaloide cocaína es anestésico y analgésico. Consumido en su forma integral con la hoja, la cocaína se degrada con la saliva y se convierte en benzoil ecgonina, el mismo que actúa como energizante. 
- Aislado el alcaloide puro cocaína, su comportamiento depende de la forma de uso. Veamos. Uso Médico: aplicado como inyección en la dermis para anestésico local o como toques coagulantes para cortar hemorragias quirúrgicas. Uso como estupefaciente: es vía nasal pulmonar o intravenosa, donde la cocaína va directamente al cerebro dañando las vías nasales o piel y provocando una situación de falsa euforia y excitación. El uso médico es legal y tenemos los peruanos que pagar el derecho de patente a los laboratorios norteamericanos. El uso y comercialización como estupefacientes está penado mundialmente y merece nuestro total repudio. 

10.- “La coca utilizada para el narcotráfico está contaminada por los agroquímicos”. 
FALSO. Esta afirmación conlleva la afirmación falsa de que todos los productores cocaleros trabajan para el narcotráfico y eso es un insulto. Existe efectivamente, productores que está aplicando agroquímicos importados (es negocio redondo para las transnacionales) y esa producción debemos rechazar por tóxica. Es ENACO el que debe orientar y canalizar el cultivo orgánico y ecológico para seguir contando con una tradicional y óptima harina de coca. 

HARINA DE COCA INDUSTRIA PRETAHUANTINSUYANA 
Ciro Hurtado Fuertes Lima, 8-2-06 
Director del Instituto de Cultura Alimentaria Andina(INCAA) 
La industria alimentaria fue creada, en el Perú antiguo, hace más de 6,500 años a.C. por los diversos grupos humanos que poblaron la montaña de Pariacaca (hoy Andes) y la llanura amazónica, utilizando más de 500 especies de plantas cultivadas y más de doce animales domesticados, y diez formas o técnicas de deshidratación, que alcanzó su pleno desarrollo en la época tahuantinsuyana. Se transformó muchos productos alimenticios para obtener harinas o haku (q,a,j), kuta (q), haccu (a), poto (pano), por ejemplo de cereales y leguminosas, de verduras o yuyos, de flores, frutas y de la hojas de coca y, también se hizo muchas mezclas y combinaciones chajru (jacaru) para enriquecerlas, con las que tenían mayor valor nutricional y medicinal para ofrecer una alimentación sana y equilibrada. 

1.-OBJETIVOS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA: (Hurtado, 2000:121-179) 
a.-Conservar los alimentos perecederos. Eran muchísimos, se tenía que guardar para las épocas de emergencia, por ejemplo más de 2000 variedades de papas, 50 variedades de maíz, más de 50 especies de verduras, flores, frutas etc. Y los alimentos perecederos se conservaron utilizando diversas formas de deshidratación, guardándose en las colcas y tambos, construidos cada 30 kilómetros a lo largo de los grades caminos longitudinales y de penetración a la amazonía, de más de 900 kilómetros, como el de Quito-Tulcan hasta el lago Manoa o Parime, en la cuenca del río Negro-Brasil, en donde estaba localizado El Dorado ( Stevenson, 1987 ), o más de 3,000 kilómetros a lo largo de la montaña de Pariacaca (hoy Andes). 
b.-Dar mayor duración y permanencia, a los subproductos obtenidos, como las harinas, las carnes deshidratadas, que se conservan aún en las colcas construidas y localizadas al pie de los glaciares de la montaña de Pariacaca. 
c.-Concentrar sus componentes químicos, al eliminar el agua por las diversas formas de deshidratación utilizados. 
d.- Permitir mayor valor nutricional y medicinal, por ejemplo las algas marinas y de lagos, cuando están frescas contienen un promedio de 16 gramos de proteínas y cuando secas tienen 35 gramos. 
d.-Disminuir peso y volumen, para facilitar su transporte a grandes distancias como las indicadas, a lomo de llamas y de los chasquis 

2.-TECNICA DE DESHIDRATACION DE LA HOJA DE COCA PARA OBTENER HARINA O POLVO DE COCA. 

En la deshidratación de alimentos, se utilizó 9 técnicas, pero ahora se incrementa a 10, con el de la coca que se hizo por asoleo-tostado-molido. 
La harina o haku de coca ( hojas reducidas a polvo), se elaboró y consumió, por los diversos grupos humanos distribuidos en los climas cálidos de América del Sur, desde tiempos inmemoriales hasta la legada de los españoles en 1540, desde Venezuela, Colombia, Ecuador, Perú, Bolivia hasta Brasil, y en muchos lugares aún se viene utilizando, especialmente entre las comunidades nativas. &nbs p; &nbs p; &nbs p; &nbs p; 

3.-PREPARACION DE LA HARINA O POLVO DE COCA. 

Hemos indicado que se deshidrataba por asoleo-tostado y molido, pero había diferencias entre los diversos grupos nativos: 
a.-Los nativos del pie de montaña de Pariacaca (Andes), utilizaban el siguiente proceso: hojas de coca secadas por asoleo, se tostaban en ollas de barro o callanas hechas de arcilla cocida y luego se molían en batanes de piedra ( marai o marán o piedra de moler a mano) 
b.-Los nativos de los llanos amazónico-orinoco, elaboraban la harina d coca, asoleando las hojas y luego tostándolas en ollas de barro o budares para después molerlas o pulverizarlas en pilones (morteros cilíndricos de madera dura) a golpe de un mazo de un metro de largo, también hecho de madera bastante dura. 

4.-USOS DE LA HARINA DE COCA EN PARIACACA (ANDES) 

La harina de coca u hojas pulverizadas, como toda harina que se preparó desde la época pre-tahuantinsuyana y tahuantinsuyana, en la montaña de Pariacaca (Andes), tuvo muchos usos: en medicina, en la alimentación y en las ofrendas religiosas, desde hace más de 6,500 años a.C. hasta la llegada de los españoles en 1540 y continuó en los siglos siguientes de la época colonial, hasta el presente siglo XXI.. 

4.1.-USOS DE LA HARINA DE COCA EN MEDICINA 

Los médicos de la montaña de Pariacaca, como los aimara: yatiri, qulliri, thaliri y los médicos quechuas: chuksi hampi-camayoc o chuksihampoc o sirkak, el que trataba las fracturas, luxaciones; hampi camayoc especializado en medicina general; katipure. el que diagnostica con coca; el payé, medico de los tupiguaranies y, el piche médico del Orinoco (Valdivia,1986), utilizaron las hojas y la harina de coca en el diagnóstico, prevención y terapia de las diversas enfermedades. Veamos algunas fuentes: 

El Inca Gracilazo de la Vega, Comentarios Reales. Caracas, Biblioteca Ayacucho-1609- 1976: 18 t1 y 180.181 t2, dice: 
“La cuca preserva el cuerpo de muchas enfermedades, y nuestros médicos usan de ella hecha polvos, para atajar y aplacar la hinchazón de las llagas; para fortalecer los huesos quebrados; para sacar el frío del cuerpo para impedirle que no entre; para sanar las llagas podridas, llenas de gusanos. Pues si a las enfermedades de fuera hace tantos beneficios, con virtud tan singular, en las entrañas de los que la comen ¿ no tendrá más virtud y fuerza?”. 

Bernabé Cobo, Historia del Nuevo Mundo. Madrid-1650-1956: 216, dice de la coca: 
“Los polvos desta hoja tomados de ordinario y que a dos partes dellos se eche una de azúcar, son contra el asma o ronquera del pecho,…los polvos mezclados con sal y clara de huevo consolidan y aprietan toda factura y disolución de huesos, y echados en poca cantidad en las úlceras, las desecan y encoran; y el mismo efecto hace en las llagas de los disciplinantes, como el polvo del arrayán”. 

4.2.- USOS DE LA HARINA DE COCA EN LA ALIMENTACION 
La harina de coca o coca pulverizada, tuvo una gran importancia en la alimen- tación, en diversas formas, de las madres gestantes y lactantes, en la alimentación de las personas de todas las edades, desde la época pre tahuantinsuyana y tahuantinsuyana, prolongándose hasta el presente como veremos más adelante. 

4.2.1.-EN LA PREPARACION DE POTAJES O PLATOS DIVERSOS. 

Pedro Cieza de León, El Señorío de los Incas. Lima, IEP,-1550-1967:60. 
“…sus platos (de los incas), se traía de las comarcas siempre, muchos corderos, aves, pescado, maíz, coca, raíces…” 

Santiago Cristóbal de Molina, Relación de muchas cosas acaecidas en el Perú. Madrid, Biblioteca de Autores Españoles,-1552-1967: 76, nos dice: 
”…no dejaré de decir que todas las veces que los indios comían coca ofrecen al sol…” 
José de Acosta, Historia Natural y Moral de las Indias. Madrid, Biblioteca de Autores Españoles,-1590-1954: 117, dice que la harina de coca se utilizaba en la preparación de salsas y de ellas se expresa así: 
“La salsa con que la comen es bien conforme al manjar, porque ella yo la he probado y sabe a zumaque, y los indios la polvorean con ceniza de huevos quemados y molidos, con cal, según otros dicen. A ellos les sabe bien y dicen que las hace provecho, y dan su dinero de buena gana por ella, y con ella rescatan, como si fuese moneda, cuanto quieren”. 

Martín de Morúa, Historia General del Perú. Madrid, Biblioteca de Autores Españoles,-1618-1962: 156 t2., dice: 
“…esta coca tienen los indios para sus contentos y regalos y la mascan y la comen y, siendo ella de suyo amarga, les parece dulce y sabroso”. 

4.2.2.-EN LA PREPARACION DE BEBIDAS, REFRESCOS O CHICHAS. 

Juan de Betanzos, Suma y Narración de los Incas. Madrid, Biblioteca de Autores Españoles -1551-1968:46, dice: 
“Inca Yupanqui… mandó que echaran en el agua mucha coca molida y desmenuzada”. 

Edgardo Machado Cazorla, El Género Erythroxylon en el Perú. Las cocas silvestres y cultivadas del país. Lima, 1974:10, dice: 
“Los chamas…utilizan la coca bebiéndola en ocasiones especiales “ 

4.3.-HARINA DE COCA EN LAS OFRENDAS A SUS DIOSES.. 

Pablo José de Arriaga, Extirpación de las Idolatrías del Perú. Madrid, Biblioteca de Autores Españoles-1621-1968:211, dice: 
“La coca que se cultiva en orillas del río Huaman Mayo (Barranca) se lleva como ofrenda a las huacas de la Sierra… más también ofrecen, una veces entero y otras molido y lo queman con la coca y sebo” 

5.-USOS DE LA HARINA DE COCA EN LA AMAZONÍA-ORINOCO 

Los diversos grupos humanos que se establecieron en la llanura amazónica como en los llanos del Orinoco, desde hace más de 6,500 años a.C. han venido cultivando coca y elaborando y utilizando la harina de coca en diversas formas: alimento, medicamento, como nos atestiguan los exploradores de la Amazonía y de los llanos del Orinoco desde el siglo XVI, especialmente los buscadores de El Dorado, que viajaron por los ríos Amazonas, Putumayo, Vaupes, Orinoco y el río Negro. 

-Los Witoto, según Roberto Pineda Camacho (1987:155), del bajo Caquetá-Putumayo, con respecto a la harina o polvo de coca nos dice: 

“La coca se pila y tuesta (en budares, ollas de barro o canecas de metal).El polvo cernido se mezcla con ceniza de yarumo u hoja de uva de monte. El producto se engulle (o mambea) y se disuelve paulatinamente, formando abultadas pelotas en las dos mejillas. Todo hombre posee su recipiente de coca y lo intercambia con sus interlocutores”. 

-Los Makú, de Brasilsegún Ghillean Prance, Ethnobotanical comparison of tour Tribes of Amazonian Indians. Manaus, 1972b: 1-27, dice: 
“Tienen amplios cultivos de coca, cuyas hojas son aprovechadas en la alimenta- ción. Para esto pulverizan las hojas secas de coca con la ceniza de las hojas verdes del banano, que lo van mezclando hasta obtener un polvo muy fino, listo para el uso. El polvo es mezclado posteriormente con fariña o tapioca, en un plato que es consumido diariamente por los miembros de esta etnia”. 

-“Los indígenas, especialmente los que habitan el Sur de Colombia, según Hernando García Barriga (1975: 22 t2), no usan la oca como medicamento sino más bien como estimulante o alimento de ahorro”, masticándola o mejor “mambeando” las hojas en forma de polvo, con el objeto de soportar la abstención de alimentos, porque calma la fatiga y no da deseos de comer, pero no solamente emplean la coca en los viajes, o cuando van a cazar, es ya costumbre entre los indios “mambear” la coca casi a toda hora…” 

-Los Makunas, Taiwanos, Tukanos, de la amazonía colombiana, preparan la harina de coca, haciendo secar las hojas en unos platos de barro caliente para luego molerlas hasta reducirlas a polvo, que es mezclado con las cenizas de las hojas de una planta llamada yarumo (Cecropia discolor) que remplaza a la cal durante el “mambeo”, dicha harina dice Pérez Arbelaez (1947:323) se chupa y masca en todo instante durante el trabajo. 
“Mambear, es echar a la boca un puñado de hojas de coca finamente pulveriza- das y mezcladas con cenizas de yarumo y estarse chupando y mascando. Esto insensibi- liza el instinto, y se pueden hacer largas jornadas sin experimentar hambre ni dormir” (Pérez Arbeláez, 1975:166). 

En conclusión, la harina de coca y sus derivados, forma parte de la tradición y costumbres de los diversos grupos humanos distribuidos al pie del monte de Pariacaca (Andes)y en la llanura del Amazonas y Orinoco, desde hace más de 6,500 años a C. hasta la llegada de los españoles en 1540, según los testimonios de los cronistas. Asimismo, las investigaciones antropológicas del siglo XX y XXI, nos evidencian, que la harina de coca lo vienen utilizando las actuales comunidades nativas del Sudamérica, en diversas formas, por su valor nutritivo-medicinal, desde tiempos muy lejanos. 

La harina de coca, y sus productos derivados se ha usado desde tiempos inmemoriales; su consumo tradicional nos evidencian las fuentes geográficas, históricas y antropológicas, por lo tanto, seguir elaborado y consumiendo harina de coca, como herencia cultural, debe ser reconocido, respetado y fomentado por el Estado peruano a través de ENACO, para erradicar el hambre-malnutrición, no solamente del Perú sino de de todo el mundo y para ello se debe incrementar su cultivo para elaborar la harina de coca, como una de las industrias promisorias más importantes para la humanidad. 
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Fuente: colombia.indymedia.org/news/
¿Cómo se consume la harina de coca?

La Harina de coca es un  alimento nutracéutico,  nutritivo y medicinal contiene todos los nutrientes que necesitan las células. Con dicha harina, se elaboran alimentos enriquecidos, con los cuales se puede erradicar las enfermedades carenciales e infecciosas, La harina de coca debe ser consumida tres veces al día en el desayuno, almuerzo y comida una cucharada en cada comida.

Fuente: Enaco.com.pe

Nuevas virtudes de la hoja de coca

La nutricionista peruana Maritza Vera está ganando en prestigio profesional. Obsesionada por las virtudes de las hortalizas y las plantas andinas, ha dado el salto a la fama por insistir en las maravillas que hace esa hoja en la que ha depositado toda su fe: la coca.

Se dice que la hoja de coca podría acabar con la desnutrición no sólo en el Perú, sino en todo el mundo pobre.

Publicado en La Época, este artículo insiste en que es importante que empecemos a revalorizarla, pues está demasiado satanizada cuando tiene un enorme valor nutritivo. Es la entrevista con esta nutricionista de 26 años:

¿Cómo entender que tengamos una farmacia natural tan a la mano y que no la atendamos?
Es por el tipo de educación que recibimos: dicen que es medicina folclórica, no científica. ¿Con qué criterio pueden afirmarlo? ¿Tú crees que hombres que no han sido científicos han podido hacer tan grandes cosas? 

Además de su labor en el hospital geriátrico de la policía, también atiende consultas particulares, pero no tiene consultorio: usted va en busca de sus pacientes.
Yo soy una profesional ambulante, voy a donde esté el paciente. Qué pasa: a veces encuentro a mis “pacientes” sentados en una banca: donde sea; y me siento a su lado y los atiendo. Pero si se tratan de pacientes graves, no les voy a decir: "ven". Yo tengo que ir, familiarizarme con ellos. Porque no sólo es curar la parte enferma, sino también darles afecto, es hacerles sentir que la vida es importante y que hay que luchar.

En su hospital no creían en la medicina natural, pese a ello le preparaba las medicinas a sus pacientes, además va en busca de sus pacientes: ¿de qué vive?
De mi sueldo, pero no me alcanza. No me importa, me importa ayudar. Le cuento el caso de Gian Pierre, un niño con la enfermedad de “pertes”, una enfermedad rara que afecta la cabeza del fémur. Un primo médico me habló de él, me pidió que lo apoyara y llegué al Hospital Leguía. Me dijeron que se trataba de un niñito bien malcriadito, un paciente terminal. 

Pero, qué pasa: a veces los profesionales cometemos muchos errores y no entendemos. Al parecer el niño escuchó que dijeron que él ya no tenía posibilidad de vida, y por eso reaccionaba así: agrediéndolos. Cuando llegué a él, me presenté: “soy la nutricionista, te voy dar de comer cosas ricas, yo te voy a curar”, le dije. “No, todo el mundo me engaña, ¡yo me voy a morir!”, me respondió. El estaba inmovilizado de la punta de los pies hasta la cadera. 

Fui a preguntar al doctor y terminaron pidiéndome que me encargue de él. Entonces le pregunté: “¿qué te gusta comer?”. “Gelatina”, me dijo. Me fui a la calle y llegué con su gelatina. “Ah, eres mujer de palabra”, me dijo. 

¿Qué edad tenía él?
Cinco años. Y con Gian Pierre hicimos un pacto: tú vas a comer lo que yo te dé. Y a todo lo que le daba le echaba coca en polvo. Y si llegaba tarde, ya había dejado encargado que se la echasen. A los tres meses le dije que me tenía que ir: que ya había cumplido mi misión. Ya le habían quitado el yeso. “Te tengo una sorpresa”, me dijo, y se bajó de la cama y comenzó a caminar. Parecía un pato, ¡lindo! Ahora maneja bicicleta, juega fútbol, ¡es un terremoto! Gracias a la coca.

La doctora Vera está convencida de eso. Asegura que durante todo ese tiempo, Gian Pierre no recibió ningún otro medicamento: sólo coca. Entonces su empeño es el impulso y la demostración de la eficacia del uso de la coca.

¿Qué propiedades se le conocen científicamente a la coca?
Su eficacia como agregado nutricional se está viendo en todo tipo de pacientes. La coca hace maravillas. Tiene más calcio que la leche y tanto fósforo como el pescado. Cien gramos de coca tienen 2.097 miligramos de calcio: cada tres meses te cura algo. Pese a ello, de sus 74 alcaloides hasta ahora sólo se han estudiado 37. Los científicos no saben qué función cumplen, pero para mí tienen que ser positivas: la papaína, es un digestivo; la reserpina regula la presión y forma osteoblastos, por eso actúa en pacientes con osteoporosis. 

A partir de la hoja de coca y otros productos naturales se podría generar una verdadera industria farmacéutica nacional. La hoja de coca es un complemento alimentario y se debe industrializar. Tenemos que rescatar lo positivo. Como la posibilidad que ofrece de tener un país mejor nutrido y, por ende, más productivo. Porque cuando mejor alimentado estás, menos enfermedades hay: se produce más, ¡y esto es barato y está al alcance de todos.

22.12.05  Fuente: blogs.periodistadigital.com/vidasaludable
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1.- PERU ANTIGUO NO CONOCIÓ EL HAMBRE MALNUTRICION.


El Perú antiguo, desde 20 mil años a.C. no conoció el hambre-malnutrición, su población con una educación a base del trabajo productivo, creativo y proyectivo, domesticó más de 500 especies de plantas y más de una docena de animales con los que construyó, por primera vez, una extraordinaria industria alimentaria, para proveerse de alimentos biológicos nutritivos y medicinales.
 Con la creación de varios tipos de agricultura, una ganadería de altitud y una industria agroalimentaria y un adecuado uso de los recursos vegetales y animales, lograron una nutrición balanceada, armónica, equilibrada y una excepcional seguridad alimentaria y sanitaria para 100 millones de personas, con una gran longevidad, hasta de 200 años.
 Muchas plantas cultivadas, contribuyeron al crecimiento y desarrollo físico del hombre pre-tahuantinsuyano y tahuantinsuyano, quienes alcanzaron tallas de 1.75 como promedio y un cociente de inteligencia arriba de 120 por ciento. Los cereales, leguminosas, tuberosas, raíces, verduras y frutas, con altos contenidos de proteínas, minerales y vitaminas, fueron la base de la alimentación biológica, nutritiva y medicinal.

2.- HAMBRE - MALNUTRICION CREACION DEL HOMBRE ESPAÑOL Y DEL  CAPITALISMO.


La población peruana de los diversos pisos geosistémicos, así como de toda la población de los diversos Estados andinos, desde la época colonial hasta el presente, viene sufriendo hambre-malnutrición: hambre proteínico energético, hambre de minerales y de vitaminas, situación que se ha incrementado con el capitalismo desde la segunda mitad del siglo XX, con consecuencias múltiples, que viene deteriorando la calidad de vida y acelerando la interiorización del hombre peruano y latinoamericano.


En el Perú, de una población aproximada de 28 millones de personas, 20 millones vienes sufriendo de hambre crónica con bajos niveles de salud. El hambre malnutrición, paradójicamente es mayor en el campo que en la ciudad, 36% y 12% respectivamente. La población escolar de más de 12 millones, es la más vulnerable con sus 360 mil docentes, también malnutridos, quienes siendo los elementos pensantes del Estado, no hacen absolutamente nada por erradicarla, pese a la extraordinaria abundancia de alimentos nutracéuticos.


a.- Causas del hambre-malnutrición. La clasificamos en dos grupos: naturales, como las sequías, lluvias torrenciales, desbordes e inundaciones de los ríos, el fenómeno de El Niño, las heladas, las plagas, las enfermedades, los terremotos, la disminución de las fuentes de agua etc. Las causas  humanas, son las que hacen más estragos en la población, entre ellas, las siguientes:

- El colonialismo, imperialismo, neocolonialismo, liberalismo, neoliberalismo y 


  Globalización.

- Educación ajena al espacio geográfico peruano, inútil, conservadora, domesticadora, teórica, memorista etc.

- Desigualdades sociales: pobres-ricos

- Inadecuada distribución de las tierras: latifundios-minifundios.

- Desigualdad en la distribución de alimentos.

- Exportación de alimentos nutracéuticos so pretexto para obtener divisas.

- Prácticas agrícolas inadecuadas.

- Explotación excesiva de los recursos biológicos y minerales.

- Falta de interés por el crecimiento agrícola.

- Bajos salarios de la población.

- Desconocimiento del valor nutritivo de los alimentos.

- Distorsión de los hábitos alimentarios.

- Subversión y terrorismo.

- Guerras mundiales.

- Carencia de nutrientes necesarios en la alimentación

b.- Consecuencias del hambre-malnutrición: Muchas son las consecuencias, mencionaremos algunas:
- Disminución de talla y peso de los recién nacidos.

- Retardo del crecimiento de los niños

- Disminución del cociente de inteligencia.

- Bajo rendimiento escolar

- Merma de la resistencia física de los trabajadores.

- Baja resistencia del organismo a las enfermedades

- Mortalidad prematura y elevada.

-Aumento del apetito sexual

- Crecimiento acelerado de la población etc., etc.

3.- ALIMENTOS ENRIQUECIDOS CON HARINA DE COCA: SOLUCION INMEDIATA DEL HAMBRE-MALNUTRICION EN EL PERU Y PAISES ANDINOS-AMAZONICOS.

La utilización de las hojas de coca, acullicando, chacchando o mambeando, desde hace más de 6000 años a.C, en el Perú Antiguo hasta el presente, con efectos nutritivos y medicinales, así como el uso de la harina de coca en la alimentación de las comunidades nativas de la amazonía desde los siglos XV al siglo XX, constituyen antecedentes muy importantes para erradicar el hambre-malnutrición, en este siglo XXI.                                                                                                                                                  

3.1.- NATIVOS DE LA AMAZONIA BIEN NUTRIDOS CON HARINA DE COCA.


Los  Makús, del río Negro de Brasil, en este siglo XXI, sabemos que tienen amplios cultivos de coca, cuyas hojas son aprovechadas en la alimentación. Para esto pulverizan las hojas secas de coca con la ceniza de las hojas verdes del banano, que lo van mezclando hasta obtener un polvo muy fino, listo para el uso. El polvo es mezclado posteriormente con fariña o tapioca, en un plato que es consumido diariamente por los miembros de esta etnia (Prance, 1972b: 7-27).

“Los indígenas, especialmente los que habitan el Sur de Colombia, no usa la coca como medicamento, sino más bien como estimulante o “ alimento de ahorro”, masticándola o mejor “mambeando” las hojas en forma de polvo, con el objeto de soportar la abstención de alimentos, porque calma la fatiga y no da deseos de comer, pero no solamente emplean la coca en los viajes, o cuando van a cazar, es ya costumbre entre los indios “mambear” la coca casi a toda hora…” (García, 1975: 22 T 2)


Entre los Witotos, distribuidos entre los ríos Putumayo y Caquetá, “la coca se pila y tuesta. El polvo cernido se mezcla con ceniza de yarumo u hoja de uva de monte. El producto se engulle (o mambea) y se disuelve paulatinamente formando abultadas pelotas en las dos mejillas. Todo hombre posee su recipiente de coca y lo intercambia con sus interlocutores”(Pineda, 1987:155)

 
Los indígenas Makunas, Taiwanos, Tukanos de la amazonía colombiana, pre paran la harina de coca, haciendo secar las hojas en unos platos de barro calientes para luego molerlas hasta reducirlas a polvo, que es mezclado con las cenizas de las hojas de una planta llamada yarumo (Cecropia discolor) que reemplaza a la cal durante el “mambeo”, dicha harina dice Perez Arbelaez (1947:323) se chupa y masca en todo instante durante el trabajo.


En el Perú, las comunidades nativas, del departamento de Loreto, cultivan la coca y la mascan  para soportar las fatigas de las marchas (Coriat, 1043: 110). Los Catongos y Camáticos, cultivan la coca, mascándola y mezclándola con la corteza del chamiro y una pasta de ceniza de plantas muy alcalinas; la añaden también cal” Así mismo, Witotos, de la margen derecha del río Putumayo, según Villarejo (1979:111), la “tuestan y la reducen a polvo y la mastican conjuntamente con el tabaco crudo…” Los Ticuna, cultivan la coca como alimento y para sus ritos (Acosta, 1999). Los Amueshas, Campas, Asháningas, ubicados en las márgenes del río Ucayali, cultivan coca para su alimentación (Plan Regional del Ucayali (2004). 

Los ejemplos anotados, de la utilización de la harina de coca en la alimentación, entre las comunidades nativas de la Amazonía sudamericana, nos permite inferir que los pre-tahuantinsuyanos y tahuantinsuanos, creadores de la industria alimentaria en el mundo, utilizaron la harina de coca mezcladas con otras harinas para enriquecerlas y hacerlas más nutritivas y medicinales. Las famosas máchicas que elaboraron y consumieron, deshidratando los cereales y leguminosas por el tostado-molienda, posible- mente contenían harina de coca. Los cronistas, de manera general, no se percataron de tal situación, más si del uso de las hojas de coca en todas las actividades económicas y sociales, pues ellos observaron las formas de picchar o chacchar o acullicar y mambear.

Hay tres cronistas, que nos ayudan explicar la preparación de la harina de coca para la alimentación por los tahuantinsuyanos:

- Cobo (1550-1954-:215-216) dice…”era de tanta estimación su hoja, que solamente comían los reyes y nobles”…y luego agrega “los polvos de esta hoja tomados de ordinario….con azúcar son contra el asma o ronquera del pecho”.

- Cieza de León (1967:60) dice…“pero sus platos (de los Incas) se traía de las comarcas siempre, muchos corderos, aves, pescado y maíz, coca, raíces, con todas las frutas que se cogen”


Cristóbal de Molina (1967:76), dice: “no dejaré de decir que todas las veces que los indios comían coca ofrecen al sol…”

Los tahuantinsuyanos, elaboraron y consumieron muchas harinas crudas y tostadas, obtenidas de cereales, leguminosas, raíces, tuberosas, hojas y flores previamente deshidratados por asoleo-molido en los innumerables batanes y morteros, o por tostado- molido en las callanas-batanes que se encuentran los sitios arqueológicos desde el geosistema chala hasta el geosistema puna. Las harinas crudas se mezclaron, como hasta ahora se viene haciendo para preparar diversos potajes, posiblemente enriquecidos con harina de coca, así como las exquisitas máchicas.
3.2.- ALIMENTOS ENRIQUECIDOS CON HARINA DE COCA.


Hambres específicas, causantes de muchísimas enfermedades carenciales e infecciosas, en este siglo XXI, es posible erradicarlas, con alimentos enriquecidos con harina de  coca. Dichos alimentos es muy fácil de producir, combinando o mezclando varias harinas, a bajo costo y un alto valor nutritivo. El resultado de la mezcla  o combinación, es una harina o leche en polvo integral, como veremos más adelante.


- Hambre proteínico energético: es una de las más graves y generalizadas por la deficiencia de proteínas, que vienen ocasionando el marasmo, una enfermedad por déficit de calorías y el Kwashiorkor, por la carencia de proteínas y, una terrible disminución de la resistencia orgánica a las enfermedades infecciosas como la tuberculosis, disentería, tifoidea, neumonía, cólera, difteria, cáncer de todo tipo etc.. El Perú ocupa el segundo lugar de tuberculosos en América del Sur, el primero es Brasil, teniendo ambos países grandes potencialidades alimentarias.


- Hambre de minerales: viene deteriorando la salud de los niños, de las madres gestantes-lactantes y de los adultos. Las deficiencias de calcio en la alimentación, viene produciendo muchas enfermedades tales como: osteoporosis, osteomalacia, caries dentales. El déficit de hierro, origina la anemia en los niños de 1 a 5 años y en las mujeres en edad fértil. En la sierra, el 50 por ciento de los escolares están anémicos. La deficiencia de yodo, es causa del  bocio endémico y el cretinismo (sordomudez, deficiencia mental y trastornos motores).


- Hambre de vitaminas: la deficiencia de Vitamina A origina la xeroftalmia o ceguedad anormal y engrosamiento de la conjuntiva; la carencia de vitamina D da lugar al raquitismo, generalmente durante la lactancia y la infancia; la falta de vitamina C, origina el escorbuto, en cualquier edad.                                                                                                

- Harina de coca, alimento nutracéutico: es el alimento más nutritivo y medicinal de la Tierra, pues contiene todos los nutrientes que necesitan las células. Con dicha harina, tenemos que elaborar alimentos enriquecidos, con los cuales erradicaremos las enfermedades carenciales e infecciosas en esta primera mitad del siglo XXI. El enriquecimiento puede hacerse con harinas de dos o más alimentos, combinando o mezclando, los que figuran, entre otros en el siguiente cuadro:

COMPOSICIÓN QUÍMICA DE ALIMENTOS PERUANOS Y EXÓTICOS
	Alimentos
	Kal.
	Prot.
	Ca.
	P.
	He.
	Vit.A.
	Tiam.
	Riv.
	Niac.
	Vit.C

	Coca
	304
	19.9
	2097
	600
	9.8
	16.57
	0.30
	1.72
	6.30
	1.40

	Kiwicha
	377
	13.5
	236
	453
	7.5
	- mcg
	0.30
	0.01
	0.40
	1.3

	Frijol
	330
	22.5
	97
	387
	7.5
	1 mcg
	0.50
	0.44
	1.57
	2.1

	Maíz
	315            
	8.4
	6
	267
	1.7
	2
	0.30
	0.16
	3.25
	0.7

	Quinua
	374
	13.6
	56
	242
	7.5
	-
	0.48
	0.03
	1.40
	0.5

	Tarwi
	103
	48
	191
	416
	19.3
	44
	0.02
	0.60
	0.10
	-

	Oca
	61
	1.0
	22
	36
	1.6
	1
	0.05
	0.13
	043
	38.4

	Mashua
	50
	1.5
	12
	29
	1.0
	12
	0.10
	0.12
	0.67
	77.5

	Camote a.
	116
	1.2
	41
	31
	0.8
	39
	0.10
	0.5
	0.63
	10.0

	Chuño
	323
	1.9
	92
	54
	3.3
	0
	0.03
	0.04
	0.38
	1.1

	Tocosh
	344
	3.91
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Zapallo L
	80
	1.6
	20
	57
	1.2
	108
	0.05
	0.08
	1.23
	2.6

	Plátano
	300
	3.1
	29
	104
	3.9
	100
	0.11
	0.12
	1.57
	1.3

	Pituca
	342
	8.1
	  97
	141
	7.0
	-
	0.20
	0.08
	-
	1.9

	Haba
	343
	24.3
	67
	393
	6.7
	1
	0.36
	0.27
	2.84
	4.7

	Trigo 
	336
	8.6
	36
	224
	4.6
	0
	0.30
	0.08
	2.85
	4.8

	Cebada
	370
	18.8
	84
	294
	6.1
	-
	-
	0.01
	0.58
	0.0


Fuente: Tablas Peruanas de Composición de Alimentos. Lima, Instituto Nacional 

               de Salud del Ministerio de Salud, 1996 7ma Edición

Ejemplos de enriquecimiento o combinaciones de alimentos:


- Harina de plátano + harina de frejol + harina de coca


- Harina de pituca + harina de maíz + harina de coca


- Harina de quinua + harina de tarwi + harina de coca


- Harina de kiwicha + harina de camote + harina de coca


- Harina de habas + harina de cañihua + harina de coca

- Harina de flores + harina de tocosh + harina de coca.


La harina de coca, a excepción del tarwi, el frejol y el haba, contiene mayor cantidad de proteínas (de 18 a 20 grs.), las que agregadas a los alimentos enriquecidos, puede solucionar las deficiencias calórico-proteicas que viene padeciendo más de 20 millones de personas malnutridas de las ciudades y del campo. Con el alimento enriquecido, es posible detener y erradicar dichas deficiencias de más de 12 millones de estudiantes; en el vaso de leche debe darse dichos alimentos enriquecidos para facilitar el crecimiento de los niños y mejorar la calidad de su vida.


La harina de coca, contiene la cantidad requerida de minerales en una alimentación balanceada: 2097 mg. de calcio para erradicar la osteoporosis, osteoma- lacia y caries dentales entre otras enfermedades; contiene 600 y 637 mg. de fósforo, para solucionar los problemas de desmineralización del esqueleto al lado del calcio; contiene más de 26 mg. de hierro para solucionar las anemias que sufren nuestros escolares, así como el cretinismo.


La harina de coca, contiene todas las vitaminas, en mayor cantidad que las requeridas para todas las edades y con los alimentos enriquecidos con dicha harina habremos de erradicar todas las enfermedades causadas por las deficiencias de vitaminas en la alimentación.

Con los alimentos enriquecidos con la harina de coca, que es el mejor alimento y medicamento del mundo, desde el año 2006, podemos dar alimentos sanos y buena salud a todos los peruanos y sudamericanos, antes que la FAO, OMS y OPS que vienen ofreciendo desde mediados del siglo XX y no pueden cumplir hasta ahora,  por el contrario el hambre-malnutrición y sus terribles consecuencias se ha incrementado, deteriorando la constitución anatómica y psíquica: disminución de talla del promedio de edad, del cociente de inteligencia, dando lugar a la interiorización y extinción del hombre.

3.3.- PRODUCCION DE HARINA DE COCA Y REQUERIMIENTOS NUTRITIVOS.

 De acuerdo a diversas informaciones, no oficiales, el Perú en el año 2004, cultivaba 50,300 Has, con una producción aproximada de 95,570 TM; en este año 2005, el área de cultivo es de 61,200 Has, con una producción aproximada de 126,280 TM. Si el consumo per cápita de harina de coca al año por persona fuera de 9 kilos, la producción del 2005 no alcanzaría, pues para alimentar a los 20 millones de hambrientos-malnutridos se requieren 180.mil Tm y para ello se tendría que promover el incremento del espacio agrícola con coca.

Para incrementar el espacio agrícola, tenemos que hacer dos cosas paralelamente, por una parte industrializar la hoja de coca, en el campo como en la ciudad para el consumo inmediato, en forma de harina, cruda o tostada y en segundo lugar iniciar una férrea campaña a nivel nacional, para despenalizar la hoja de coca, al ser considerada como droga, por grave ignorancia de los científicos o por intereses políticos-económicos, de las grandes empresas trasnacionales, para evitar que el Perú como país maravilloso, como el país del futuro, pueda salvar a la humanidad del flagelo del hambre recreado e incrementado por los llamados “países desarrollados”. Recordémosle que si viven, es porque los antiguos peruanos le obsequiaron la papa o acsho y les salvó de la muerte en varias oportunidades. Y ahora también el Perú, puede ayudar a la humanidad a erradicar el hambre, mejorando la calidad de vida, con la industria alimentaria a base de la harina de coca.

Los requerimientos de componentes nutritivos mayores y menores, del hombre peruano y de los países andinos (ver cuadro de requerimientos), se puede solucionar con la harina de coca, o los alimentos enriquecidos con dicha harina. Solamente la harina de coca, puede abastecer los requerimientos en cuanto a proteínas, calcio, fósforo, vitaminas y minerales, con las combinaciones con la harina de coca, convertidos en alimentos integrales, podríamos construir nuestra seguridad alimentaria y sanitaria, como lo tuvieron los antiguos peruanos.
REQUERIMIENTOS NUTRITIVOS DEL HOMBRE PERUANO
	Edad
	Kcal.
	Prot.
	Ca.
	P.
	He.
	Y.
	VitA
	Tiam
	Rivf.
	Niac.
	VitC

	1-3
	1095
	25
	500
	800
	1.5
	40
	2.4
	0.7
	0.8
	9.0
	40

	COCA
	305
	19.9
	2097
	637
	26.9
	5.0
	16.57
	0.58
	1.33
	6.30
	1.40

	15-18
	2350
	50
	650
	800
	18
	115
	6.0
	1.1
	1.4
	14
	40

	51-+
	2079
	62
	500
	800
	10
	130
	6.0
	1.2
	1.5
	16
	45


Fuente: Alberto Guzmán Barrón: Nutrición Humana, 1986: Tabla Nº 2 

3.4.- PREPARACIONES CULINARIAS ENRIQUECIDAS CON HARINA DE COCA.


Aprovechando las extraordinarias virtudes nutracéuticas de la harina de coca, es posible mejorar y enriquecer todos los preparados culinarios, los diversos potajes, en todos los geosistemas del Perú, así como en todos los países andinos.

 
En los pueblos de la montaña andina, subsisten muchos potajes del Perú antiguo que debemos recuperarlo, mejorarlo, enriquecerlo con harina de coca y difundirlo entre todos los campesinos malnutridos y aun en la población urbana. Por ejemplo, los siguientes potajes o platos a que se refiere Santiago Antúnez de Mayolo (1981:123-132)


- Chupe o chupi con harina de coca y sus variedades: Yakucuhpe o sopa verde, charqui chupi, challhua chupi, cashqui, con papas y hierbas condimenticias; changa preparado con papas o cereales semimolidos; lloqolla, chupi cargado de ají; patache, preparado con mote pelado; pataska o motepasca, paraprado con charqui y hierbas; timpu o ipracasqui y chayro, que se preparan papas, carne, ajó, verduras; pullanca, con trozos grandes de carne.


- Lawa, con harina de coca, elaboradas a base de harinas, de consistencia semiespesa y sus variedades: quemillu lawa, a base de las raíces de dicha planta; jak’a lawa, preparado con cholos maduros.

- Rocro o locro, con harina de coca: preparado a base de ají con papas, zapallo, y choclos.
En el espacio geográfico peruano actual, todavía hay muchos potajes biológicos, que se pueden mejorar y enriquecer a base de la harina de coca, entre otros, los siguientes:


- Las salsas y mayonesas.


- Sopas, chupes, caldos


- Guisos, cremas                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

- Tamales, humitas, tortillas, torrejas.

- Dulces, postres, helados, cocteles etc.
3.5.- PROMOCION DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA CON HARINA DE COCA.


La harina de coca, es materia prima nutracéutica, para fabricar para el consumo nacional e internacional, alimentos enriquecidos de gran calidad, sin aditivos químicos para nutrir al futuro hombre peruano y latinoamericano, como un ser múltiple, un ser pensante, parlante, trabajador, creativo, crítico, afectivo, social, político, económico y prospectivo.


Los alimentos industrializados enriquecidos con harina de coca, serán producidos por empresas comunales, empresas universitarias, municipales y estatales, con una especial vigilancia de la calidad, para mejorar la salud del pueblo, con los siguientes alimentos populares:


- Harinas integrales enriquecidas con coca: para fabricar: panes, galletas, bizcochos, kekes, tortas, empanadas, turrones, fideos etc, sin aditivos químicos (como saborizantes, colorantes, preservantes, edulcorantes, espesantes etc.).

- Mezclas instantáneas: con harinas integrales tostadas y enriquecidas con harina de coca, sin aditivos químicos. Las mezclas serán combinadas a base de tres o cuatro harinas de cereales, leguminosas, cucurbitáceas, frutas, tuberosas, raíces, flores, algas, tocosh etc. Estas mezclas instantáneas, se consumirán en los desayunos escolares y del pueblo en general.

Bebidas enriquecidas con harina de coca: de maíz, quinua, maní, maguey molle, arracacha, yacón, tumbo, piña, maracuyá, marañón o cashú, camucamu, etc. endulzados con miel de caña de maíz, miel de maguey, miel de abeja o con chancaca de maguey etc,. Dichas bebidas serán consumidas, sin aditivos químicos, para reemplazar a todas las bebidas embotelladas que se comercializan con aditivos que hacen mucho, muchísimo daño a la salud, generando diversas enfermedades.

CONCLUSIONES:


 Por las extraordinarias virtudes nutritivas y medicinales de las hojas de coca y la harina elaborada a base de ella, utilizadas desde hace más de 6 mil años antes de Cristo, como planta sagrada, como la planta maternal, maravillosa y prodigiosa, llegamos a las siguientes conclusiones:


a.- La harina de coca, altamente nutritiva y medicinal como ninguna otra planta de la tierra, comprobada científicamente por científicos nacionales y extranjeros, debe enriquecer los alimentos peruanos de consumo directo e industriales, promovidos por los Ministerios de Educación, Agricultura, de Salud, de Pesquería,  de Industria y Turismo y de la Mujer y Desarrollo Social. 


b.- Los alimentos peruanos enriquecidos con harina de coca, por su alto valor nutritivo, debemos integrarlos a nuestra dieta diaria, a través de una intensa educación alimentaria y nutricional ofrecida por los 360 mil docentes así como el personal de salud, para erradicar el hambre-malnutrición, sin paternalismos, sin apoyo alimentario de los países desarrollados, sin recetas de  la FAO, de la OMS y OPS.


c.- Perú, país maravilloso, país extraordinario, país del mañana, país del futuro, puede dejar ser un mendigo, enfermo, ocioso e ignorante, con sus grandes potencialidades alimentarias y nutricionales que aún tiene, pese al despilfarro de las trasnacionales, con la harina de coca, alimento promisorio andino, para erradicar el hambre que nos esta deteriorando, inferiorizando y matando.


d.- Como todos los peruanos y  latinoamericanos, tenemos derecho a los alimentos sanos y nutritivos y a no tener hambre, debemos defender los cultivos de coca y la harina de coca como fuente de salud integral. Como el alimento nutra- céutico del siglo XXI, para conseguir, con solución peruanísima,  nuestra seguridad alimentaria y sanitaria y compartirla solidaria y fraternalmente con todos los hambrientos del mundo.

  
d.-Desarrollar una agresiva campaña de concientización alimentaria a base de la harina de coca y alimentos nativos nutracéuticos, entre peruanos con subdesarrollo mental, aculturados, alienados, occidentalizados que no quieren entender y comprender, que con la harina de coca, podemos erradicar el hambre malnutrición y la ignorancia de muchos peruanos .
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REQUERIMIENTOS DE AMINOÁCIDOS (mg.)
	AMINOÁCIDOS
	LACTANTES
	ESCOLARES
	ADUL-TOS
	LECHE MATERNA

	Histidina
	14
	---
	---
	18 - 36

	Isoleucina
	35
	37
	18
	41 - 53

	Leucina
	80
	56
	25
	  83 - 107

	Lisina
	52
	75
	22
	53 - 76

	Metionina - cistina
	29
	34
	24
	29 - 60

	Fenilalanina - tirosma
	63
	34
	25
	  68 - 118

	Treonina
	44
	44
	13
	40 - 45

	Triptofano
	     8,5
	     4,6
	      6,5
	16 - 17

	Valina
	47
	18
	18
	44 - 77


Fuente: Alberto Guzmán Barrón: Nutrición Humana, 1986: 31

Fuente: Quechuanetwork.org
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