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FAO RECONOCE OFICIALMENTE

A LAS

El Gobierno de la Ciudad de
México, a través de la Auto-
ridad de la Zona Patrimonio
Mundial, Natural y Cultural
de la humanidad de Xochi-
milco, Tlahuac y Milpa Alta
(AZP), propuso y gestioné la
inclusion de las chinampas
como sitio SIPAM.

La Organizacion de las Na-
ciones Unidas para la Alimen-
tacion y la Agricultura (FAO),
felicita al Gobierno de la Ciu-
dad de México por el reco-
nocimiento oficial del sistema
agricola chinampero como Sis-
tema Importante del Patrimonio
Agricola Mundial (SIPAM).

El Secretariado del Programa
SIPAM, en Roma, Italia, informd
a Erasto Ensastiga Santiago,
Coordinador General de la

COMO PATRIMONIO
AGRICOLA MUNDIAL

AZP que se cubrieron todos los
requisitos del Grupo de Aseso-
ramiento Cientifico.
La candidatura del sistema
chinampero contd con el res-
paldo y aval del Gobierno de
la Republica a traves de la
Secretaria de Relaciones Exte-
riores.

La AZP ha puesto en marcha
un plan de conservacion vy
mantenimiento de las chinam-
pas que permitird conservarlas
para las generaciones futuras
¢ impulsarda el desarrollo soste-
nible de las comunidades agri-
colas locales.

Actualmente existen 36 sitios
declarados como SIPAM  en
el mundo, que proporcionan
alimentos a cerca de dos mil

millones de personas, y el sis-
tema agricola chinampero se
convierte en el primero para
Norteamérica y el tercero en
America Latina y el Caribe,
despues de la agricultura de
Chilo¢, Chile y la agricultura
andina en Peru.

La FAO cred en el afo 2002 el
programa SIPAM para salva-
guardar y conservar estos si-
tios por medio de la compren-
sion, la toma de conciencia y
el reconocimiento nacional e
internacional de su importan-
cia como sistemas destacables
de uso de la tierra y paisajes,

ricos en diversidad biologica,

que evolucionan a partir de la
coadaptacion de una comu-
nidad con su ambiente y sus
necesidades
para un desarrollo sostenible.

y Qaspiraciones,
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ECONOMIA

Fuente: ANTAD / EI Economista

ECONOMIA DE LA CDMX
CRECE 3.5%

La actividad econdmica de la
Civudad de Mexico crecio 3.5%
a tasa anual en los primeros
tres meses del 2017, dinamica
que se ha sostenido durante
siete trimestres consecutivos y
se halla por arriba del prome-
dio nacional, informd el titular
de la Secretaria de Desarrollo
Econdmico (Sedeco), Salomén
Chertorivski Woldenberg.

En la presentacion del Reporte
Economico de la Ciudad de
México: Primer Trimestre 2017,
indicoé que, de acuerdo con
datos del Instituto Nacional de
Estadistica y Geografig, la ca-
pital contribuyd en el cuarto
trimestre del ano pasado con
36.9% al total del crecimiento
del pais.

El reporte serala que este
dinamismo ha sido sostenido

principalmente por el consu-
mo de las familias y una masi-
va generacion de empleo; ‘no
obstante, al cobrar vigencia
las politicas de austeridad, el
consumo privado se ha debi-
litado por los altos niveles de
inflacion (luego del aumento
de las gasolinas) y los bajos
salarios de los trabajadores’.

El secretario precisd que la
ciudad, por si misma, contribu-
ye al aumento nacional equi-
valente al Estado de Mexico,
Nuevo Leon y Guanajuato jun-
tos.

Asimismo, informd que de ene-
ro a mayo del ano en curso
se generaron en la Ciudad de
México 45,290 empleos for-
males, los cuales representan
10.5% del trabajo creado en
el pais.

Asi, expuso, la capital se man-
tiene como la entidad con la
mayor generacion o formaliza-
cion del empleo.

Sin embargo, lamentd Chertori-
vski Woldenberg, existe una re-
distribucion del nuevo empleo
hacia niveles salariales de dos
salarios minimos particularmen-
te, es decir, ‘mucho empleo
pero mal pagado”.

Indicd que con base en los
datos del Consejo Nacional
de la Evaluacion Politica de
Desarrollo Social, se aprecia
que el ingreso laboral de los
trabajadores en el pais co-
menzd una recuperacion de
6.4% desde el primer trimestre
de este ano, aunque sin alcan-
zar ¢l nivel que se tenia antes
de la crisis financiera.
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ECONOMIA

Para el caso de la Civdad
de Mexico, anotod, esta recu-
peracion es de 9.6%, aunque
todavia es insuficiente para
adaquirir la canasta alimentaria
del trabajador y de un depen-
diente econdmico.

En lo que se refiere al salario
minimo, el titular de la Sedeco
puntualizdé que la brecha en-
fre este ingreso vy el valor de
dos canastas alimentarias se
redujo en 4 pesos del 2013
al 2017, pero aun le faltan 14
pesos al salario minimo para
que el trabajador pueda com-
prar su canasta bdsica y la de
un dependiente econdmico.

Esta brecha, acentud, es mayor
comparando el salario minimo y
el costo de dos canastas am-
pliadas, es decir, la suma de la
alimentaria mas la de servicios.
En la actualidad, la diferencia

entre el salario minimo diario y
el costo de esta canasta es
de 108.1 pesos.

‘El comercio al por menor es
uno de los pilares mas impor-
tantes de la economia de la
capital al repre sentarla com-
praventa de bienes deconsu-
mo final destinado a perso-
nas y hogares. Sin embargo,
de enero a abril presenta una
tasa negativa de 52% en su
comparacion anual’, se lee en
el reporte.

‘El crecimiento en ventas de
las tiendas totales de la Aso-
ciacion Nacional de Tiendas
de Autoservicio y Departamen-
tales presenta tasas de creci-
miento menores a las que se
registraron en el primer trimes-
tre del 2016, tanto en el pars
como en el Area Metropolitana
de la Civdad de Mexico. Sin
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embargo, en el mes de marzo
de este ano, en el area metro-
politana de la CDMX este in-
dicador crecio 9.2%, una tasa
30 % mayor que la del pais’.

Se anade en el estudio que el
valor de la construccion ge-
nerado en la ciudad represen-
ta /% del total en el pais. En
enero vy febrero crecid a tasas
anuales de 20 y 33 por ciento.

‘La capital se mantiene como
la entidad con la mayor ge-
neracion o formalizacion del
empleo. Sin embargo, existe
una redistribucion del nuevo
empleo hacia niveles salariales
de dos salarios minimos par-
ticularmente, es decir, mucho
empleo pero mal pagado’. Sa-
lomon Chertorivski Woldenberg,
titular de la Secretaria de De-
sarrollo Econoémico.
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SUSPENSION DE TERMINOS

POR PE

Por acuerdo de la Sala Su-
perior del Tribunal de lo Con-
tencioso Administrativo de la
Ciudad de Meéxico de fecha
diecis¢is de noviembre del
dos mil diecis¢is y con funda-
mento en el articulo /0 de la
Ley Organica que lo rige, se
suspenden todos los términos
relacionados con los
que se encuentran ventilando
en este H. Tribunal los cuales
corren a partir del 1/ de julio
al 31 de julio de 2017, reanu-
dando labores el 1° de agos-
to de 2017/.

juicios

De igual forma se declaran in-
habiles para la practica de
actuaciones y diligencias en
los procedimientos administra-
tivos que se desarrollan ante
la Administracion Publica de la
Ciudad de Mexico, como son
la recepcion de documentos e
informes, tramites, resoluciones,
acuerdos, dili-
gencias, inicio, substanciacion
y desahogo de procedimien-
tos administrativos, notificacio-

actuaciones,

nes, citatorios, emplazamientos,
solicitudes de
informes o documentos, recur-

requerimientos,

RODO JACACONAL

sos de inconformidad,
cacion o algun otro medio de
impugnaciéon, asi como cual-

revo-

quier acto administrativo emiti-
do por los servidores publicos
adscritos a las dependencias,
organos desconcentrados, de-
legaciones y entidades de la
administracion publica de la
Ciudad de México que inci-
dan o afecten la esfera juridi-
ca de los particulares.
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RESTAURANTES

La ejecucion correcta de las
buenas practicas en un res-
dificil pero en-
riquecedora. No hay nada
como escuchar a los clientes
hablar maravillas de la comi-
da y disfrutar del ambiente y
de la atmosfera. Sin embargo,
hay siempre un aspecto vital

taurante ¢s

del restaurante, que tiene, tan-
to el poder de expulsar a los
clientes increiblemente facil o
el poder atraerlos en multitud:
Este aspecto vital es LA HIGIE-
NE.

La importancia de

la higiene

La higiene es importante en la
vida de todos, pero es espe-
cialmente importante cuidar la
buena higiene en cualquier ne-
gocio de alimentos. Cuando se
trabaja con alimentos, los tra-
bajadores no higiénicos o las
dreas de trabajo no cuidadas,
pueden contaminar facimente
los alimentos con germenes y/o
bacterias de todo tipo. La sa-

lud y seguridad de los clientes
no tiene precio.

Limpieza vs Calidad

de los Alimentos

Los estudios demuestran que o
que los clientes valoran cada
vez mas, los aspectos de lim-
pieza ¢ higiene en un restau-
rante. Se demostrd que pre-
fieren un alimento limpio a un
alimento de solo buen sabor.
Esto no es muy sorprenden-
te, ya que la falta de higiene
visible en cualgquier area del
comedor es un mecanismo ins-
tantédneo, para que alguien
pierda su apetito.

Ademdas, los estudios muestran
que la limpieza de un restau-
rante estd relacionada con el
grado de motivacion de que
un cliente regrese. Si los clien-
tes saben que el restaurante
es limpio vy profesional, se sen-
tiran mas comodos y con ma-

yor probabilidad de volver alli.

Incluso si a un cliente le gusta
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HIGIENE EN
RESTAURANTES

la comida en un determinado
establecimiento, la falta de hi-
giene puede reducir su moti-
vacion para volver, por temor
al riesgo de enfermarse o sim-
plemente porque es desagro-
dable.

La limpieza es tambien un fac-
tor que tiene mucho peso en
los comentarios en linea que
realizan los clientes. La gente
tiende a confiar en opiniones
de los usuarios, ya que suelen
dar opiniones bastante ob-
jetivas. La limpieza es tan im-
portante para los clientes, que
al oir que un establecimiento
tiene mala higiene al instante
puede ahuyentar a clientes
potenciales, antes de que si-
quiera vean el restaurante.

Un mal comentario es mucho
mdas danino que lo positivo
que puedan ser, muchos co-
mentarios positivos, lo negati-
vO en cualquier tema y mas la
higiene, es muy danino para la
imagen del restaurante.
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RESTAURANTES

La Experiencia

La mayor parte de los comen-
sales y clientes, lo que realmen-
te buscan en un restaurante es
tener y vivir una buena expe-
riencia. Para tener un restau-
rante exitoso al que la gente
quiere volver, debe tener em-
pleados amables y profesio-
nales, buena comida, servicio
rapido, ambiente agradable
y por supuesto gran higiene.
Todos estos factores se funden
en uno para poder crear una
gran experiencia. Todos los
factores son importantes, pero
el factor de la higiene simple-
mente Nno puede ser pasado
por alto, ya que puede rapida
y facilmente arrvinar la expe-
riencia de cualquier cliente vy
ello no tiene que ver con as-
pectos subjetivos que pueden
tener los demds factores, la hi-
giene se tiene O no se ftiene,
hay limpieza o no hay limpieza.

Coémo ser lo maés

limpio posible

Todo restaurante necesita te-
adecuados
sistemas y procedimientos de
limpieza e higiene, ademds de

ner y practicar

tener, dentro del mismo proce-
dimiento, revisiones periodicas
para medir ¢l grado de cum-
plimiento de los procedimien-
tos, basicamente realizadas
por un ftercero calificado en
el tema, que aplique medidas
correctivas cuando se estas se
requieran. En la medicion de
las précticas de higiene, no
se puede ser juez y parte, la
calidad debe ser respaldada
por un experto externo al res-
taurante.

Existen empresas que ayudan
a los restauranteros a mante-
ner los estadndares de higiene
y calidad lo mas alto posible,
evaluando y capacitando al
personal para mejorar cons-
tfantemente  sus
trabajar en el manejo de ali-
mentos, v asi, ofrecer el mejor
servicio al comensal y estar
siempre preparados para una
visita de inspeccion sanitaria
gubernamental.

practicas  al

Una de estas
SAHC. La cudl
cios calificados de auditorig,
asesoria y de capacitacion
en temas técnicos de higie-

empresas  es
ofrece servi-
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ne y sanidad, con lo cual el
restaurantero puede mejorar
y controlar la higiene de sus
empleados, de sus proveedo-
res y asegurarse cumplir con
los estandares gubernamenta-
les. Realizan ademds pruebas
microbioldgicas al personal, a
alimentos y utensilios de coci-
na aleatoriamente, las pruebas
que toman las analizan en sus
laboratorios y una vez que se
tienen los resultados, junto con
los resultados de las audito-
rias, se crean las estrategias
que se pueden aplicar en las
areas de oportunidad del res-
taurante y mediante progra-
mas periddicos de capacita-
cion, llegarén a mantener los
estandares de higiene 6ptimos.

A estas alturas, la higiene en
los restaurantes deberia de
ser un derecho para el co-
mensal. Con la ayuda de este
tipo de herramientas y/o servi-
cios, cada vez mas estableci-
mientos se unen al movimiento
de Restaurantes Socialmente
Responsables con la una Oni-
ca mision de ofrecer la mejor
calidad, higiene vy sanidad al
comensal.
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GASTRONOMIA

LA MODA
DEL GLUTEN

Y NUESTRA RELACION
CON LA COMIDA

De los anos 2000 a la fecha,
mds productos libres de gluten
o ‘gluten-free” han llegado a
los mostradores. Esto se debe
al aumento en ¢l interés por
esta categoria de alimentos
que hace 20 afos no se co-
nocia. Pero, {por qué ha ocu-
rrido esto?, {cudl es el riesgo
de dejar de consumir el glu-
ten?, {consumir alimentos libre
de gluten es sélo una moda?,
{que tipo de personas son las
que deben consumir productos
libre de gluten?, {como influye
en nuestra relacion con la co-
mida y el mito?

Para empezar, debemos com-
prender el porqué de estos
productos: esta categoria de
alimentos son para las perso-
nas celiacas. El Instituto Nacio-
nal de la Diabetes y las Enfer-
medades Digestivas y Renales

de Estados Unidos (NIH, por
sus siglas en ingles), define: ‘la
enfermedad celiaca es un pa-
decimiento del sistema inmuno-
logico en la que las personas
no pueden consumir gluten
porque dana su intestino del-
gado’”.

El gluten es una proteina que
se encuentra presente en el tri-
go, avena, cebada y centeno
(TACQO), también puede en-
contrarse en otros productos
como medicinas, vitaminas, su-
plementos, balsamos labiales ¢
incluso en el pegamento de las
estampillas y los sobres. Los sin-
tomas de esta enfermedad va-
rian segun el sistema digestivo
de cada persona, y pueden ir
desde diarrea, dolor abdomi-
nal, depresion hasta irritabili-
dad, entre los mas comunes.

Sin embargo, el NIH destaca
que la enfermedad celiaca es
gen¢tica. Para saber si una
persona ¢s o no intolerante al
gluten, es necesario realizar un
andlisis de sangre para me-
dir determinados anticuerpos,
como tambien con una biopsia
intestinal. Los especialistas re-
comiendan tener presente que
la mayoria de las personas
que creen ser sensibles al glu-
ten, probablemente no lo son,
ya que solo afecta a un bajo
porcentaje de la poblacion.

En este sentido, Alan Levonitz,
autor del libro The Cluten Lie
(abril, 2015) el cual explora el
origen del ‘movimiento libre de
gluten” (gluten-free movement),
destaca que se debe diferen-
ciar entre los efectos psicold-
gicos v fisiologicos de consu-
mir gluten.
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GASTRONOMIA

El movimiento nacid® gracias
a un gran numero de celebri-
dades que compartieron su
experiencia de lo bien que se
sintieron al haber dejodo de
consumir gluten, ademds de la
aportacion de doctores que
escribieron libros sobre este
tema. Esto generd una paro-
noia sobre este tipo de ali-
mentos.

El resultado de esto es la cons-
truccion de un mito que pro-
duce un efecto nocivo sobre
lo que consumimos y amenaza
nuestra relacion con la comi-
da, destaca el autor.

Por esto, debemos tener pre-
sente la influencia que tienen
las diferentes tendencias ali-
menticias en nuestra cultura
culinaria. Ya sea desde Adan y
Eva, donde por comer un fruto
prohibido perdieron el paraiso
y se convirtieron en mortales,
hasta la actualidad. "La gen-
te ve al gluten como parte de
un mito moderno que Nos saca
del paraiso’, remarca Levonitz.

A decir por el autor, las prime-
ras Personas que empezaron
a hablar de los beneficios de
consumir alimentos libres de
gluten fueron Joe Mercola vy
Jenny McCarthy a principios
del 2000. Como tambien los li-
bros Dangerous Gains (2002),
Crain Brain (2013) vy UWheat
Belly (reeditado en 2014).

Esto ha producido habitos
alimenticios que pueden ser
nocivos para las personas, en
especial si se basan en las
creencias populares y no en
los hechos concretos, es decir,
estudios cientificos avalados
por medicos.

En contraparte existen referen-
cias cientificas que destacan
los beneficios de comer gluten,
como el Dr. John Douillard, quien
expone su vision en el libro Eat
Wheat, A Scientific And Clinica-
lly-Proven Approach To Safely
Bringing Wheat And Dairy Back
Into Your Diet (2017).

Por esta razoén, es importante
construir una vision critica so-

bre la informacion y los alimen-
tos que consumismos. Esto sig-
nifica poder asesorarse con un
especialista en el tema antes
de actuar sin el conocimiento
concreto. En el caso de los ha-
bitos alimenticios, es importan-
te tener el respaldo medico, ya
que segun el autor de The Glu-
ten Lie, en el pasado se han
satanizado de forma equivo-
cada diferentes alimentos que
luego fueron desmentidos.

Por esto, si una persona tiene
dudas o sinfomas de intoleran-
cia al gluten, debe realizarse
los examenes medicos corres-
pondientes para confirmar ©
no el cuadro. Y en caso que el
resultado sea negativo, pero
igual se quiere dejar de consu-
mir el gluten, se debe averiguar
primero como repercutird en ¢l
organismo y como reemplazar
los nutrientes que contiene la
proteina. Todo esto para no
afectar nuestra relacion con la
cultura culinaria y poder con-
sumirlos de una forma respon-
sable para construir habitos
alimenticios saludables.
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CAPACITACION

PROXIMO CURSO | PREVENCION ANTE INSPECCIONES
DE AUTORIDADES SANITARIAS

El siguiente curso tiene como finalidad orientar al restaurantero a coémo preve-
OBJETIVO nir y actuar ante una visita de la Agencia de Proteccion Sanitaria del Gobier-
no del Distrito Federal con el objetivo de evitar sanciones ante una inspeccion
y ofrecer un mejor producto final al comensal.

Elaboracion de plan de higiene como medida preventiva.
Herramienta para la supervision del plan de higiene.
TEMARIO - Bvidencias de trabajo preventivo para la autoridad sanitaric.
- Protocolo de atencion a autoridades ante inspeccion.
Material administrativo requerido.

Elaboracion de reporte post inspeccion.

DIRIGIDO A Propietarios, Director Operativo, Gerentes y Chefs.

FECHA Jueves 27 de Julio 2017 HORARIO 9.00 a 13:00 hrs.

$1,300 + IVA
Socios: $800 + IVA

Oficinas AMR Torcuato Tasso
325 Int. 103, Col. Polanco

COSTO

LUGAR

PONENTE Inaki Carcia / Katia De La Rosa.

INFORMES Noemi Alarcon / nalarcon@amrorg.mx / Tel. 5250 1146 - 5531 091 |
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Fuente: Comunicacion Social

SAGARPA

CARNE DE RES Y VEGETALES,
NUTRITIA COMBINACION

Al preparar platillos con car-
ne de res y vegetales como
zanahorias, calabazas y jito-
mates enaltecemos el sabor y
propiedades de estos alimen-
tos que estan presentes en las
mesas de la cocina nacional ¢
internacional.

México produce anualmente
alrededor de 7.8 millones de
toneladas de carne de bovi-
no, POrCino, Caprino y aves, de
los cuales mas de dos millones
de toneladas son de carne
de res. Ademds, nuestro pais
implementa medidas de certifi-

cacion para garantizar la se-
guridad de sus productos con
sellos como Organico SACAR-
PA Mexico y Certificacion Tipo
Inspeccion Sanitaria (TIF).

En produccion de calabacito,
México se ubica en la posicion
siecte a nivel mundial con mas
de 399 mil toneladas anual-
mente; decimo lugar en jitoma-
te con mas de 2 millones 695
mil toneladas y en zanahorias
registra una produccidon supe-
rior a las 33| mil toneladas, in-
dican datos de la Secretaria
de Agricultura, Ganaderia, De-

sarrollo Rural, Pesca y Alimen-
tacion (SAGARPA).

Raul Mendiola, chef ejecutivo
del restaurante Champs Ely-
sees recomienda un -Costillar
de res estofado a la antigua-
que se prepara con carne de
res, vegetales y un toque de
vino tinto y tomillo. Primero, se
corta en trozos medianos ¢l
corte de carne sin hueso, se
agrega sal y pimienta, para
realzar su sabor se unta gro-
sa que se obtiene de la misma
carne y se sella a la parrilla.
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GASTRONOMIA

Por separado se rostizan la
zanahorio, jitomate, cebolla,
ajo, tomillo y se agrega vino
tinto hasta disminuir suavemen-
te, se enriquece con jugo de
prime, para despueés seguir un
proceso de marinacion con
lo que se obtendra la salsa.
Posteriormente, la carne se co-
loca dentro de esta mezcla,
se tapa y se hornea a 180
grados durante tres horas, el
resultado serd un sabor estilo
estofado.

Para emplatar, el chef sugiere
acompafnar de pure de papd

y una qguarnicion preparada
con hongos, calabazas, ejotes
y chicharos al vapor, saltea-
dos con un poco de aceite,
sal y pimienta. El platillo se de-
cora con esparragos y brotes
de meldn, betabel y amaranto.

El Costillar de res estofado a
la antigua se disfruta con pan
de jitomate aromatizado con
albahacao, de higo o de ardn-
dano, producto que preparan
diariomente de forma artesa-
nal en Champs Elysées, restau-
rante que desde 1965 ofrece
en Mexico su concepto de
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la tradicional cocina france-
sa con productos de nuestro
campo.

México produce cada ano
poco mas de millon y medio
de toneladas de trigo panifi-
cable y en frutos como ardan-
dano y frambuesa, el estado
de Jalisco se posiciona como
el principal productor a nivel
nacional, indican los datos de
Comunicacion Social de la SA-
GARPA.
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Estudian en la UAM pro-
piedades antidiabéticas
de planta de ornato ame-
nazada en sus poblacio-
nes naturales.

En México existen unas 400
especies de bromelias, plantas
que en general viven en los ar-
boles con peculiares caracte-
risticas, pues se alimentan de
la humedad y de las particulas
de aire que absorben sus hojas
a traves de los filamentos que
en ellas crecen. Se distinguen
también porque sus raices no
son funcionales como las plan-
tas terrestres, que requieren de
sustratos del suelo para sobre-
vivir, de manera que se adap-
tfan a vivir practicamente en
cualquier lugar.

En Europa, Estados Unidos,
Australia y Ching, entre oftros
paises,
las cactaceas u orquideas a
precios altos. De las 75 espe-
cies medicinales de bromelias
en nuestro pais, tres de ellas

son cotizadas como

son motivo de estudio en la
Universidad Autdnoma Metro-
politana, Unidad Iztapalapa
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(UAM-D) v hasta ahora se re-
conocen en ellas propieda-
des para controlar glucosa
en sangre y la proliferacion de
c¢lulas cancerigenas.

Tal vez la especie mas popu-
lar de bromelia es el heno que
en Navidad se emplea en los
nacimientos o como adorno en
los hogares, razéon por la cual
estd desapareciendo de los
bosques mexicanos.

El equipo cientifico de la UAM
ha trabajado con bromelias
en comunidades de Oaxaca
y ahora en el Estado de Meé-
xico, donde han hecho estu-
dios etno-botdnicos mediante
encuestas  en  comunidades,
para despues llevarlas al la-
boratorio. De esta forma tienen
registros de la biologia de la
planta, el hospedero (el arbol
donde crece y en qué con-
diciones) donde se distribuye,
asi como el uso que le da la

gente.

A la investigacion se unieron
especialistas del departamen-
to de Ciencias de la Salud y

el laboratorio de Farmacolo-
gia de la UAM-| y obtuvieron
un extracto de la planta que
se ha suministrado, en diferen-
tes dosis, a ratones a los que
se ha provocado aumento de
glucosa en sangre. Se dio un
sequimiento diario a los roe-
dores para conocer su evo-
lucion vy el resultado es que
se encuentran en muy buenas
condiciones y con niveles de
azucar controlados.

En conjunto con la Secretaria
de Agricultura, Ganaderia, De-
sarrollo Rural, Pesca y Alimen-
tacion (Sagarpa), el Colegio
de Postgraduados Texcoco vy
el Centro para la Sustentabi-
lidad, la UAM-I tienen en mar-
cha el Centro Universitario de
Investigacion y Conservacion
de bBromelias Mexicanas, ubi-
cado en Tlalmanalco, Estado
de México. Dirigido por la doc-
tora Flores Cruz, el Centro pre-
serva ejemplares provenientes
de Oaxaca, Guerrero, Chiapas
y Veracruz.
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