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ELMERCANTIL VALENCIANO

La horchata natural, .
mas afrodisiaca que la industrial

Contiene fosfolipidos con efectos preventivos y beneficiosos sobre varias enfermedades

18 de mayo de 2017

La horchata natural es mas afro-
disfaca que la industrial, al con-
tener una proporcion mas alta de
Arginina, y se ha detectado por
primera vez que contiene fosfo-
lipidos, con efectos preventivos y
beneficiosos sobre las enfermeda-
des cardiovasculares, las tlceras
de estomago o la diabetes tipo 2.

Estos son algunos de los resulta-
dos de un estudio quimico-nu-
tricional de la horchata de chufa
realizado por el Consejo Supe-
rior de Investigaciones Cientifi-
cas (CSIC), las universidades de
Praga y de Valencia, la Facultad
de Farmacia y los horchateros ar-
tesanos Andoni Monforte y Cris-
tobal Marti y presentado hoy.

En el estudio, desarrollado du-
rante el ultimo aflo y medio, se ha
analizado la composicién quimi-
co-nutricional de los diferentes
tipos de horchata y se ha diferen-
ciado el ADN o huella biologica
de la chufa valenciana del resto
de procedencias.

José Luis Soriano, de la Foo-
d&Health Lab de la Universitat
de Valencia, ha explicado que
por primera vez se ha detectado
en la horchata natural la huella
de una presencia significativa

de fosfolipidos -parte esencial
de las membranas celulares-,
destacando el acido fosfatidico.

En la investigacion, donde se han
analizando miles de variables qui-
micas de mas de 80 muestras de
horchata naturales e industriales,
se demuestra que la chufa de la
horchata natural es uno de los ali-
mentos mds fosfolipidos que exis-
ten, por encima incluso de la soja.

Este compuesto tiene efectos pre-
ventivos en algunas enfermedades
cardiovasculares, ya que reduce
las hipercolesterolemias, tiene
efectos preventivos en la diabetes
tipo 2 o las ulceras de estdmago y
reduce las metastasis cancerigenas
en determinadas células.

Ademas, tanto la horchata natural
como la industrial contienen Ar-
ginina, un aminoacido, aunque la
proporcién media es de cinco en
la primera y uno en la segunda.
La Arginina es un importante
aminoacido que genera la for-
macién del 6xido nitrico en el
organismo y tiene importantes
propiedades fisiologicas, como la
capacidad de producir vasodilata-
cion, lo que contribuye a mejorar
la circulacién y la presién san-
guinea, de ahi que se le atribuyen
propiedades afrodisiacas.

"La horchata no es un refresco in-
dustrial sino una bebida funcio-
nal", ha destacado Andoni Mon-
forte, de Mén Orxata-ChufaMix,
quien ha manifestado las dificulta-
des que tienen para comercializar
un producto artesanal que tiene un
margen de caducidad de cinco dias
y tiene que estar entre 0 y 4 grados.

Monforte ha considerado que
este estudio quimico-nutricional
puede suponer un "revulsivo" a
nivel nacional e internacional
para poner "en el mapa a Va-
lencia y no solo exportarse por
el tema de la Férmula Uno sino
por la gastronomia local, como
la horchata y la chufa".

El Burdeos de la chufa
También ha reivindicado que
Valencia es "el Burdeos de la
chufa", aunque su produccion
esta limitada a I'Horta Nord, y
no se puede "malvender” su pro-
ducto, al tiempo que ha aprove-
chado para reclamar mds ayudas
para la internacionalizacién de
este sector.

Ademas, ha destacado que existen
diferencias entre la chufa valencia-
na vy la de otras procedencias, ya
que la primera tiene un proceso de
secado "unico en el mundo" que la
hace ser "mas dulce".
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Cristobal Marti, de la Horchate-
ria Subies, también se ha mos-
trado partidario de defender "la
joya de nuestra huerta”, la chufa,
y ha puesto como ejemplo que
en Estados Unidos un vaso de
horchata cuesta 9 ddlares o en
Alemania 7 euros. "Alli la con-
sideran una bebida vegetal mas
que un refresco".

Ademas, han destacado la necesi-
dad de desestacionalizar su con-
sumo, ya que frente a su consu-
mo durante todo el alo en paises
estadounidenses y europeos, en
Espaia se sigue enfocando du-
rante los meses de verano.

José Luis Navarro, del Instituto
de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos del CSIC, ha conside-
rado que la horchata industrial
"no es horchata, porque se ha
modificado sistemdticamente su
composicion", aunque ha matiza-
do que el etiquetado de la misma
debe ser "transparente, claro e
inequivoco".

Los realizadores de este estudio,
del que diversas revistas inter-
nacionales han mostrado interés
en publicar, han creado un con-
sorcio y confian desarrollar un
proyecto que continte con estas
lineas de investigacion.



