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      Este libro está dedicado a la memoria de Paul Sorse


      y su visión de difundir el conocimiento


      de las propiedades curativas del coco en todo el mundo.


    


  




  

    

      Prólogo


    




    

      Doctor Conrado S. Dayrit, profesor emérito de farmacología de la Facultad de Medicina, Universidad de Filipinas


    




    

      «Si los triglicéridos de cadena media del aceite de coco son beneficiosos para los bebés prematuros, los recién nacidos y los niños de cualquier edad, los convalecientes, los ancianos y los deportistas, ¿cómo puede el aceite de coco ser perjudicial?». Plantearse este interrogante llevó al doctor Bruce Fife a investigar y finalmente, a sacar a la luz datos concretos sobre este aceite, ocultos en publicaciones que pocos médicos leen. En este libro, el cuarto que publica sobre las virtudes del coco, analiza los diversos efectos beneficiosos de este fruto sobre la salud, y en particular los de su aceite, y las curas que con él se pueden realizar.
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      La propiedad más extraordinaria del aceite de coco es que además de ser un alimento, es también un antibiótico, un estimulante del sistema inmunitario, y un medicamento que regula la función y los mecanismos de defensa del cuerpo. Restaura el equilibrio de los tejidos de las células que se han vuelto «disfuncionales».




      Como alimento, es nutritivo y puedes tomarlo prácticamente como desees. Proporciona energía y nutrientes no solo por sí mismo sino porque además promueve la absorción de otros alimentos, especialmente la de las vitaminas solubles en grasas (A, D, E y K) y los minerales (calcio, magnesio y hierro).




      Al mismo tiempo, es un medicamento poderoso que no resulta tóxico. Protege al cuerpo de agentes infecciosos (virus, bacterias, levaduras, hongos, protozoos, lombrices), puede destruirlos a todos. En otras palabras, es un antibiótico que tiene el campo de acción más amplio de todos los antipatógenos. Y no provoca efectos secundarios perjudiciales. No existen pruebas de que genere resistencias. ¡Qué regalo de la naturaleza!




      Y esto no es todo, es solo el principio. El aceite de coco es un inmunorregulador, un regulador del mecanismo de defensa, y un regulador de las funciones corporales. Hace que el organismo funcione, se defienda y sane mejor. Las enfermedades crónicas, como la diabetes, el asma, la aterosclerosis, la hipertensión, la artritis, el alzhéimer, las enfermedades autoinmunes como la de Crohn, la psoriasis, el síndrome de Sjögren, e incluso el cáncer, se atenúan y se vuelven mucho más fáciles de normalizar con dosis menores de las terapias habituales o incluso suprimiéndolas por completo. Todas estas enfermedades tienen un carácter inflamatorio.




      La inflamación se caracteriza por múltiples células blancas atraídas a un punto de infección o perturbación, y es un mecanismo para la defensa del cuerpo, o para su reajuste y curación. Cuando el resultado es positivo, la inflamación desaparece por sí misma. Pero cuando no lo es, como suele suceder, la inflamación persiste, se vuelve crónica, y, con el tiempo, se convierte en una enfermedad en sí misma, produciendo síntomas y complicaciones.




      ¿Cómo tratamos las enfermedades? Estudiamos la etiología básica y, si podemos, curamos las causas. La mayor parte de las veces fallamos y tratamos la enfermedad sintomáticamente; también intentamos reducir el proceso inflamatorio (el fármaco Vioxx tenía este cometido, pero causaba inflamación en otras partes del cuerpo y ahora ha sido retirado del mercado). El proceso inflamatorio del organismo es un desequilibrio (disfunción) muy complejo de mecanismos pro y anti y de sustancias pro y anti (citoquinas), cuyas diversas acciones aún estamos tratando de descifrar. Las interleucinas (más de una docena de tipos), los factores de necrosis tumoral (varios tipos), los interferones (también varios tipos), etc., son segregados por macrófagas, granulocitos polimorfonucleares, células T, células B, células citotóxicas, células colaboradoras, células plasmáticas. El cuerpo tiene tal arsenal que haría palidecer de envidia a las fuerzas de defensa de los Estados Unidos. Desgraciadamente, los dueños de semejante cuerpo aún seguimos ignorando lo que el Creador hizo por nosotros.




      Por eso volvemos a la naturaleza en busca de ayuda. Aquí entra en juego el árbol del coco y su fruta, y el agua, las proteínas y el aceite que de ella se extrae, donde la naturaleza parece haber creado otro arsenal, un arsenal defensivo para nosotros, sus hijos. Aquí están los factores de crecimiento, los factores antiinflamatorios y los factores reguladores listos para ser empleados. Por ejemplo, ahora contamos con pruebas de que el aceite de coco inhibe (regula en baja, sería la expresión moderna) las citoquinas proinflamatorias (como IL-1, IL-6, IL-8) y estimula (regula en alza) las citoquinas antiinflamatorias (como IL-10). Este pequeño descubrimiento nos permite entender ligeramente por qué el aceite de coco puede ayudar a combatir una variedad tan amplia de enfermedades.




      «La farmacia en un tarro» es como llaman al aceite de coco en Filipinas, donde el aceite virgen de coco ha vivido un auténtico boom; multitud de enfermos, y no tan enfermos, recurren a él para tratar todas las dolencias imaginables, y consiguen un alivio y unas curas increíblemente rápidos. Los testimonios de éxito que han llegado a cientos, ahora a miles, subrayan significativamente: «¿Dónde puedo conseguir más de este aceite virgen?». El suministro apenas alcanza para atender la fuerte demanda. El capítulo 9 de este libro es un maravilloso listado en orden alfabético de las afecciones que se pueden curar con aceite y otros productos de coco.




      El doctor Fife pide más testimonios. Aquí tienes uno estupendo que aún no está en su lista:




      Durante algún tiempo mi primo, y compañero en la promoción de 1943 de la facultad de medicina en la Universidad de Filipinas, no pudo asistir a nuestras reuniones periódicas de antiguos alumnos debido a su síndrome de Sjögren (sequedad de la piel y de las membranas mucosas: en la boca, garganta, ojos y recto). Tenía que beber agua cada vez que tragaba, ya que carecía de saliva; además a cada hora se veía obligado a usar gotas para humedecerse los ojos, y lubricarse la piel y los labios con aceite de bebé para impedir que se agrietaran. Consiguió asistir a una de las reuniones; le di algunos botes de aceite virgen de coco para que tomara tres cucharadas al día. La otra noche me llamó por teléfono para decirme que ha mejorado entre un 80 y un 90%. Come bien, ha recuperado su peso, su piel está hidratada, y necesita solo dos o tres gotas al día de lubricación para los ojos. El aceite de coco por sí solo hizo este «milagro» en apenas dos meses.




      Este aceite maravilloso fue difamado durante años; lo acusaban de contribuir a la enfermedad cardiovascular por su contenido en grasas saturadas. Lo cierto es que la población que incluye diariamente este aceite en su alimentación sufre poca o ninguna enfermedad coronaria, y nada de cáncer, diabetes u otras afecciones crónicas. En Mi lucha contra el cáncer se habla de una mujer que desarrolló un cáncer de mama muy maligno y resistente. No tenía un historial familiar de esta enfermedad, evitaba el aceite de coco y las grasas saturadas y tomaba solo lo que los médicos le aconsejaban: aceite de soja hidrogenado y aceite de maíz. ¿No serán los aceites vegetales «buenos», elegidos para el programa de la pirámide alimenticia los verdaderos culpables del incremento de casos de diabetes, enfermedad cardiovascular, alzhéimer y cáncer?




      El conocimiento surge de los éxitos y de los fracasos. Hacen falta investigaciones intensivas y extensas para conocer cómo el aceite de coco destruye a los gérmenes y regula las funciones corporales, o por qué en ocasiones puede no hacerlo. Nos queda por delante todo un mundo de investigación. Al final deberíamos entender mejor, no ya el misterio de la vida, sino cómo podemos lograr una existencia más sana, de manera que cuando lleguemos al final de nuestro ciclo vital (ciento veinte o incluso ciento cuarenta años) muramos sanos.
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          El doctor Conrado S. Dayrit es cardiólogo y profesor emérito de farmacología en la Universidad de Filipinas. Es expresidente de la Federación de Academias Científicas de Asia y de la Academia Nacional de Ciencia y Tecnología. El doctor Dayrit ha participado en numerosos estudios sobre los efectos en la salud del aceite de coco y sus derivados. Fue el primero en publicar investigaciones clínicas sobre dichos efectos en pacientes portadores del VIH.


        


      


    




    

      


    


  




  

    

      

        Capítulo




        1


      




      

        EL HOMBRE DE LOS MILAGROS




        Tal como Jack DiSandro se lo contó a Bruce Fife


      


    




    

      Paul Sorse fue uno de los hombres más extraordinarios que he conocido. Siempre recordaré una vez que estaba almorzando en su pequeña tienda de Thames Street en Newport, Rhode Island. Un hombre entró precipitadamente por la puerta principal.




      —¿Dónde está Paul? –preguntó haciendo muecas de dolor mientras apretaba fuertemente un trapo que chorreaba sangre.




      Mi apetito se esfumó tan pronto como lo vi aparecer.




      El dueño de la tienda, un filipino de edad avanzada y complexión delgada, salió de la habitación trasera.




      —¿Qué ha pasado?




      —He tenido un accidente. Me he cortado la mano con la cortadora de césped. ¡Tienes que hacer algo!




      —Ven aquí.




      Porfirio Pallan Sorse, Paul para los amigos, lo llevó tras el mostrador y examinó la herida. La parte superior del pulgar del hombre estaba colgando a un lado, sujeta solo por una fina tirilla de piel. Por suerte, el hueso no estaba dañado. Paul alzó el trozo de dedo y lo volvió a colocar en su sitio, lo vendó con una gasa y luego lo empapó en aceite de coco.




      —Mantén la gasa humedecida en aceite de coco y vuelve dentro de unos días –le indicó.




      A las pocas semanas volví a ver al hombre, porque era uno de los clientes habituales de Paul. Cuál no sería mi sorpresa cuando vi que su pulgar se había curado por completo. Ni siquiera había cicatriz.




      Estas experiencias ocurren a menudo. Paul tenía una larga lista de clientes fieles que iban a verlo para recibir consejo y tratamiento sobre diversos problemas de salud. A pesar de no ser médico acudía a él gente de todas partes.




      Una señora de mediana edad me explicó que durante años había sufrido una enfermedad crónica de la piel que los médicos ni siquiera fueron capaces de identificar. Le recetaron pomadas, cremas y píldoras, pero nada funcionó. Estaba desesperada y dispuesta a probar cualquier cosa que le proporcionara alivio. Paul le dijo que se masajeara las áreas afectadas de la piel con aceite de coco. Empezó a usarlo a diario y, para su asombro, el problema desapareció como por arte de magia. Se convirtió en su ferviente seguidora y siguió visitando la tienda para reabastecerse.




      Yo también tuve una especie de curación milagrosa con este aceite. Tenía un bulto duro, un quiste del tamaño de una moneda de veinticinco centavos, en la parte posterior de la cabeza. El médico quería extirparlo, pero antes de ponerme en sus manos se lo enseñé a Paul. Me dijo que me aplicara aceite de coco con un poco de presión. Tenía que seguir aplicándome aceite para mantenerlo constantemente húmedo. Hice esto durante varias horas mientras veía la televisión. Poco después empezó a ponerse blando, y luego, de repente, el líquido que había en su interior salió por los poros y el bulto desapareció. No me ha quedado ninguna señal. Nunca ha vuelto a reproducirse.




      Al principio me sorprendían algunas de las experiencias de las que fui testigo en la tienda de Paul y lo que los clientes me contaban. Pero con el tiempo llegué a acostumbrarme a ver curas milagrosas. Venía gente de todo Newport a comprarle aceite de coco o buscando un tratamiento. En las curas de Paul siempre se utilizaba aceite de coco. Era el único producto que vendía.




      Su fama como curandero era conocida por toda la ciudad. Habían aparecido varios artículos en los periódicos sobre él y su aceite Copure (coco puro). Un par de empresas de cosméticos habían contactado con él con el objetivo de comprarle su fórmula secreta, pero se negaba a venderla. Para él hacerse cargo del funcionamiento y controlar la calidad de su producto era más importante que el beneficio económico.




      Creía firmemente en el poder curativo del aceite de coco y, más que dinero, lo que quería era ayudar a la gente. Para él el aceite era una panacea, útil para todas las enfermedades y dolencias. Muchos de sus clientes estaban de acuerdo.




      Conocí a Paul hace unos veinticinco años. Él tenía por aquella época setenta y muchos. Me acuerdo de cuando fui a su pequeña tienda. En la fachada había un letrero que decía: «Copure: el remedio autoaplicable de la Edad de Piedra que alivia todas las enfermedades». Otro letrero indicaba: «Copure nutre y lubrica las terminaciones nerviosas a través de los poros y alivia instantáneamente los dolores y las molestias». A lo largo de todo el escaparate frontal se alineaban mangos y cocos. «Qué extraño», pensé. El encanto singular de aquel lugar me invitó a entrar.




      El interior parecía una pequeña tienda de comestibles. Había quizá tres mesas y unas cuantas sillas, un mostrador y tras el mostrador una estantería que contenía varias botellas de aceite. En la parte trasera había una mesa pequeña, un refrigerador y una hermosa cocina de hierro fundido, que tenía cuarenta y cinco años, con diez quemadores y un gran horno. Más atrás, una habitación pequeña, del tamaño de un ropero, con un catre de madera. Ahí es donde dormía Paul; su tienda era su casa. El lugar no tenía ninguna decoración ni nada bonito, vivía con lo estrictamente necesario.




      Nos hicimos buenos amigos. Hablaba constantemente, sobre todo de su aceite de coco y de cómo algún día curaría las enfermedades del mundo. Paul nunca olía a sudor ni tenía mal aliento. Lo que me resultaba extraordinario era que en todo el tiempo que lo conocí, unos veinticinco años, nunca se duchó ni se bañó con agua y jabón. En lugar de eso cada día se masajeaba con el aceite de la cabeza a los pies. Tomaba un poco de aceite y si no se encontraba bien, una gran cantidad. Su excelente salud y condición física y su rostro, prácticamente sin arrugas con más de setenta y de ochenta años eran pruebas de la eficacia de su aceite.




      No bebía ni fumaba pero comía prácticamente de todo, aunque evitaba la mayoría de las comidas basura. Era de la opinión de que uno podía comer cualquier cosa si el intestino le funcionaba apropiadamente y podía eliminarla pronto de su organismo. Decía: «Limpia las cañerías», y para esto preparaba una mezcla de ciruelas cocidas, leche de coco, albaricoque y jengibre. Lo hacía puré y lo ponía en los postres, helados, pasteles, o lo comía tal cual. ¡Estaba delicioso! Era un cocinero extraordinario. Todo lo que cocinaba estaba increíble. ¡Cómo echo de menos sus comidas!




      Aunque era un excelente cocinero, y su tienda parecía en cierto modo un pequeño restaurante, su negocio no consistía en vender comida. A menudo hacía una olla grande de algún guiso a disposición de cualquiera que tuviera hambre. Algunas veces servía a sus clientes habituales, a sus buenos amigos, o a cualquiera que entrara en la tienda. Todos los días un ciego bajaba por Thames Street tanteando con su bastón en la acera hasta que llegaba al local de Paul. Paul le preparaba una comida digna de un rey. Estuvo haciendo esto a diario durante años y le cobraba al hombre un dólar o a lo sumo dos. Tenía que cobrarle algo para que no se sintiera avergonzado. Hacía lo mismo por un alcohólico que aparecía de vez en cuando. Paul era bajo de estatura, poco más de un 1,50, y pesaba menos de 55 kilos, pero tenía un corazón enorme.




      El negocio de Paul era el aceite de coco. Eso era lo que amaba de verdad. En todas sus conversaciones empezaba o terminaba hablando de él:




      —El coco es el rey de los alimentos, el mango es la reina –decía y alzaba una jarra de aceite–. El secreto de la buena salud está en esta jarra. Hay millones de personas en todo el mundo muriendo de hambre y enfermedad. Me entristece ver esto cuando tengo la solución.




      Su tienda estaba limpia y ordenada. Siempre que entraba, olía a aceite fresco de coco o a alguna comida estupenda que estaba cocinando. No es de extrañar que mucha gente terminara comiendo allí.




      Paul nunca se anunciaba. No tenía por qué hacerlo. El aceite se vendía solo. Una vez que alguien empezaba a usarlo, se enganchaba. Su calidad era muy superior a la de las cremas y lociones comercializadas y era un aceite excelente para cocinar. Como pomada curativa no tenía comparación.




      Paul dependía totalmente para su negocio de los clientes que se acercaban espontáneamente a la tienda, de los que repetían y del boca a boca. Su actividad era reducida y en su tienda había muy poca mercancía comparada con la mayoría de los almacenes repletos de bienes y productos. No tenía empleados.




      Los clientes potenciales entraban en su tienda sin saber dónde estaban entrando. Cuando alguien llegaba, Paul lo saludaba con una sonrisa amistosa y empezaba a hablar de su aceite. Hablaba sin parar siempre que estuvieras dispuesto a escucharlo sobre el único producto con el que ganaba dinero, Copure: aceite puro de coco para todos los usos.




      —Es estupendo –decía–, para todo, desde heridas hasta resfriados, dolores de cabeza, quemaduras, quemaduras solares, ampollas, rasguños, sinusitis, asma, artritis, reumatismo, dolores y achaques, articulaciones y músculos contraídos, ojos enrojecidos, hiedra venenosa, dolor de muelas, encías doloridas y endurecimiento de las arterias.




      Paul les ofrecía una bebida de limonada, jengibre y leche de coco.




      —Buena para la salud –aseguraba–. No como la Coca-Cola.




      Lo que contaba sobre el aceite sonaba demasiado bien para ser verdad y mucha gente lo habría tomado por un embaucador que trataba de timarlos, pero con su comportamiento amable y su hospitalidad se los ganaba enseguida. Los hacía probar un poco solo para que notaran su efecto. Si el cliente tenía dolor, le daba un masaje con el aceite, sin cobrarle nada. Con frecuencia les entregaba una muestra gratis y les ofrecía algo de comer, aparte de su filosofía sobre la vida y la salud.




      Cuando entregaba un bote de aceite de coco, les contaba sus efectos curativos y los animaba a usar la imaginación y tratar de utilizarlo para cualquier problema de salud que tuvieran. Con el paso de los años desarrolló una clientela fiel.




      —Doy mucho –decía–. El conocimiento se multiplica cuando ellos se lo cuentan a otros.




      Sus relatos eran tan interesantes, su comida tan estupenda y su producto tan milagroso que la gente volvía. Sabía que una vez que alguien empezara a usar el aceite descubriría por sí mismo lo increíble que era y volvería por más. Por eso tenía éxito. El aceite funcionaba. Si no hubiera sido así, su negocio no habría sobrevivido durante los cerca de cincuenta años en los que vendió el producto.




      Sus clientes venían de todos los ámbitos. Norma Taylor, tenista profesional, era una clienta habitual, lo mismo que Dick Gregory, humorista y activista político. Kathleen Cotta, que es propietaria de un herbolario en Portsmouth, iba y compraba dos grandes botes de aceite; uno para uso externo y el otro para uso interno.




      —Lo creas o no –decía–, lo pongo en el té o en el café. Es como unas vitaminas.




      Paul nunca vendió su producto como cura para una enfermedad o problema de salud concretos. Su etiqueta decía: «Aceite puro de coco para todos los usos. Para aplicar a la piel y el cabello, uso externo e interno diario».




      Quienes utilizaban el aceite juraban que era una panacea. La gente venía y le contaba cómo había aliviado una determinada enfermedad o curado cierto problema de salud. Con los años vio que el aceite obraba maravillas. Por eso cada vez que entraba un cliente potencial, él enumeraba la lista de enfermedades para las que era útil el aceite.




      En los años ochenta, cuando el presidente Ronald Reagan tuvo problemas de hemorroides, Paul decía:




      —Si tomara mi aceite, no tendría hemorroides.




      Como ungüento corporal es incomparable. Paul aseguraba que eliminaba cualquier trastorno de la piel, incluso la psoriasis. Hay que mantener la piel constantemente humedecida con el aceite hasta que desaparece el problema. Me contó que el aceite de coco cuando se aplica con algo de presión, corta el sangrado de una herida. Previene la infección. Cuando se aplica con un masaje por todo el cuerpo, ayuda a regular la temperatura corporal; si tienes fiebre, te la baja. Alivia el picor, el dolor y la hinchazón de las picaduras de abeja y otros insectos, y el de la hiedra venenosa. Es excelente para quemaduras y cura y previene las llagas producidas por la larga permanencia en la cama, elimina arrugas, acné y caspa, y alivia los labios agrietados, las quemaduras de sol, la congelación, la dermatitis producida por los pañales y el dolor de encías.




      Usado durante o después del embarazo puede prevenir las estrías. Un ginecólogo local aprendió esto por Paul y aún hoy instruye a todas sus pacientes con recién nacidos a que usen aceite de coco para eliminar las estrías y revitalizar la piel.




      Paul decía que el aceite penetra en la piel a través de los poros, limpiándolos y permitiendo al cuerpo excretar las sustancias de desecho. Cuando los poros descargan desperdicios, se obturan y crean pústulas, forúnculos, etc. El aceite, al penetrar, derrite esos desperdicios. Para demostrar esto le hacía a alguien masticar un chicle, luego le daba una cucharadita de aceite. Mientras seguía masticando con el aceite, el chicle se disolvía en su boca.




      —Esto es lo que pasa con los poros obturados –indicaba. A Paul le molestaba ver a una chica con maquillaje. Decía que el maquillaje obtura los poros y causa arrugas.




      El aceite parecía obrar maravillas prácticamente en cualquier problema de piel. Mi esposa tenía en el pecho un gran lunar oscuro del tamaño de una alubia. Paul le dijo que podía eliminarlo con su aceite de coco. Ella se mostró dispuesta; a nadie le gustan los lunares. Él le sugirió que se aplicara aceite de coco con frecuencia para mantenerlo húmedo. Dijo que aplicarlo una vez al día corregiría el problema con el tiempo, pero que funcionaba mucho más rápido si mantenía la piel continuamente humedecida. Se aplicó el aceite cada hora o dos horas durante el día como le había dicho Paul. Pronto el lunar empezó a encoger y comenzaron a salirle poros o agujeros minúsculos. Finalmente desapareció. ¡Fue increíble!




      Tengo dos perros. A uno de ellos le brotó un bulto en la frente. El veterinario dijo que parecía un tumor y recomendó que se extirpara de inmediato porque se encontraba peligrosamente cerca del ojo. Pensé que si el aceite de coco era bueno para los seres humanos, debería de serlo también para los animales, de manera que empecé a aplicarle el aceite. Con el tiempo el bulto fue disminuyendo cada vez más de tamaño y finalmente desapareció. No volvió a salir. Conseguimos evitar la cirugía.




      Pasó un tiempo y a mi otro perro le salieron llagas en la parte inferior de la nariz, justo sobre el labio superior. El veterinario le dio un antibiótico, pero no parecía hacerle efecto. Tras una semana interrumpí la medicación y empecé a aplicarle aceite de coco a las llagas. Empeoraron durante unos cuantos días y luego comenzaron a sanar. Se recuperó sin problemas.




      A Paul no le sorprendieron los resultados; me dijo que el aceite de coco funciona con los animales lo mismo que con la gente. Su padre lo usaba con el ganado tras marcarlo. Hacía esto para aliviar el dolor y ayudarlos a curarse antes.




      El aceite no era solo para la piel. Paul lo usaba en todo lo que cocinaba. Cada día tomaba religiosamente una cucharadita. Era como un tónico que le mantenía joven por dentro y por fuera. También era una medicina eficaz.




      —Al tomarlo internamente –explicaba–, alivia las afecciones estomacales e intestinales.




      El aceite era un tónico, una medicina y un restaurador de la salud.




      —Te hará feliz, saludable, y atractivo –solía decir. Lo consideraba una fuente de juventud.




      Durante dos años fui a ver a Paul prácticamente a diario. Su aceite de coco era tan bueno, o mejor, que cualquiera de los del mercado. Recogía sacos de cocos del mayorista. Venían veinte en cada saco, la mayoría de ellos procedente de México. A veces la calidad era buena, a veces deficiente, y naturalmente eso repercutía en el resultado final, pero el aceite siempre surtía efecto.




      Paul tardaba unos tres días en producir de de quince a veinte litros de aceite, que luego fermentaba durante aproximadamente otros treinta días. Con frecuencia yo lo acompañaba en el proceso. Paul partía los cocos con un martillo, extraía la pulpa de la cáscara con un destornillador, molía el coco en una máquina de picar carne, lo cocía, lo enfriaba, lo prensaba, y luego lo ponía en agua y lo cocía a fuego lento durante todo el día, finalmente lo filtraba y esperaba a que se asentaran las impurezas y el aceite subiera a la superficie. Por último lo dejaba fermentar durante al menos un mes en envases esterilizados. Era un procedimiento tedioso, pero cada paso se hacía con un profundo respeto por el producto final.




      Durante la fase de prensado Paul empleaba, a mano, un triturador de patatas. Hacía esto durante horas para separar el aceite del agua. Un día decidí ayudarlo a prensar el coco. Paul tenía ochenta y dos años en esa época. Yo, era, en comparación, joven y fuerte, pero aguanté quizá unos quince minutos. Tenía calambres en las manos y los antebrazos me ardían, tuve que dejarlo. Le dije a Paul que tenía que haber una forma más fácil de hacerlo. Así que un día cuando iba a recoger los cocos, vi una prensa para el vino; esta era la respuesta. Compramos una prensa de doscientos litros y conseguimos el doble de producción con menos desgaste y deterioro para Paul. Su hijo usó la prensa durante muchos años hasta que cerró el negocio.




      El éxito de Paul como curandero y hacedor de milagros venía de su uso exclusivo de una medicina tradicional, el aceite de coco. Este aceite se ha venido empleando desde hace miles de años en las Filipinas y en las islas del Pacífico. Los habitantes de estos territorios lo consideran «la cura para todas las enfermedades». La palmera de coco es la esencia de la vida para muchas poblaciones de Asia y las islas del Pacífico. Un antiguo proverbio filipino dice: «Quien planta un cocotero planta barcos y ropas, alimento y bebida, un techo para sí mismo y una herencia para sus hijos». El árbol del coco es la esencia de la vida; genera una mayor diversidad de productos para el uso del hombre que ninguna otra planta. Por esta razón, es altamente valorado en las Filipinas y se lo llama el «árbol de la vida».




      Porfirio (Paul) Sorse nació en Filipinas el 2 de octubre de 1895. Era el segundo hijo de una familia de cinco. Su padre era predicador baptista. Cuando los parroquianos enfermaban, su padre los trataba con aceite de coco, que era el remedio tradicional usado en toda Filipinas en aquella época. El predicador fabricaba él mismo el aceite, usando métodos que le había transmitido su padre y que este a su vez había recibido del suyo. Así es como Paul aprendió a extraer el aceite virgen y natural de coco.




      En los primeros años de su juventud trabajó en la granja familiar y en los campos de arroz. Cuando se inició la primera guerra mundial, la Marina de los Estados Unidos comenzó a reclutar filipinos (Filipinas era territorio estadounidense en esa época). El joven Sorse se alistó como cocinero. Sirvió durante tres años. Cuando la guerra terminó, dejó el ejército y se unió a la marina mercante, donde trabajó también de cocinero hasta 1925. Después de eso se marchó a Nueva York y vivió en Greenwich Village con unos amigos filipinos. Perfeccionó sus habilidades de cocinero ejerciendo en establecimientos como el Waldorf Astoria. También trabajó para varias familias pudientes como cocinero, conductor, y hombre para todo. Preparaba comidas maravillosas y cuidaba de los niños, los animales y los coches de su patrón.




      Una vez trabajó para la familia Chrysler. En una ocasión me contó que su jefe le había dicho que estaba encantado con su labor y que lo iba a recompensar por ello. Al poco tiempo de aquello el hombre murió en un accidente de su avión privado. Dejó a Paul lo que él describía como una «gran» suma de dinero.
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            En 1995 Paul Sorse celebró su centésimo cumpleaños. La ciudad de Rehoboth, en Massachusetts, le rindió un homenaje por ser su ciudadano más longevo. Paul, que seguía manteniendo la lucidez mental y estaba físicamente activo, se encargó de hacer la ensalada de patatas y los huevos rellenos que se sirvieron a los invitados.


          


        


      


    




    Nunca supe en qué consistía para Paul una gran suma de dinero. Conociendo la vida tan frugal que llevaba, dudo que fueran más de unos pocos miles de dólares. Me contó que le dio el dinero a un amigo filipino para que fuera a la Universidad de Columbia y se hiciera médico. No esperaba que su amigo lo devolviera. Le dijo que cuando fuera un médico de éxito usara el dinero para ayudar a los filipinos. Así era Paul, siempre pensando en los demás.




    Comenzó a fabricar partidas de aceite de coco precisamente para eso, para ayudar a la gente cuando enfermaba, lo mismo que hacía su padre. Sin embargo, el aceite de su padre se elaboraba usando métodos primitivos y contenía un alto porcentaje de agua, lo que causaba que en un par de semanas se volviera rancio. Paul mejoró la fórmula original eliminando toda el agua, de manera que podía almacenarse durante un tiempo indefinido, era más suave y mucho más fácil de absorber por la piel.




    Cuando Paul se retiró en 1952, a la edad de cincuenta y siete años, decidió dedicarse a tiempo completo a la comercialización de su aceite de coco.




    —Es un producto útil, satisface las necesidades humanas –dijo–. Te hace feliz, saludable y atractivo. Entra por los poros en los centros nerviosos. Te ayuda a tener una vida más larga y más sana.




    Durante los siguientes cuarenta y cinco años dedicó su vida a promover los efectos benéficos del aceite de coco.




    El 28 de marzo de 1998, Paul Sorse murió a la extraordinaria edad de ciento dos años. Quienes lo conocían aseguran que tenía un aspecto y una manera de actuar mucho más juvenil de lo normal para su edad y que permaneció activo físicamente hasta el final, machacando y moliendo cocos para hacer el aceite, una prueba de la eficacia de su producto. Verdaderamente Paul había descubierto la fuente de la juventud. Era el hombre más increíble que he conocido. Lo echo de menos.
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        EL FRUTO DE LA VIDA


      


    




    

      La fruta de la palmera de coco




      La palmera de coco es verdaderamente una de las maravillas de la naturaleza. Se le conocen más de mil usos. Cada una de sus partes se emplea para un propósito. De este árbol puede derivarse todo lo necesario para mantener la vida. Es una fuente de comida y bebida para nutrir el cuerpo, de medicina para mantener y restaurar la salud y de materiales para construir refugios, ropas y herramientas que nos facilitan la vida. En la India a la palma de coco se la llama kalpa vriksha, que significa «el árbol que satisface todas las necesidades de la vida».
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          El nombre científico de la palmera de coco es Cocos nucifera. Es uno de los árboles más prolíficos. Crece en las islas y en las áreas de las costas en la mayoría de los climas tropicales. La palmera de coco abunda en la zona comprendida entre el trópico de Cáncer en el norte del ecuador (23º 27’ N) y el trópico de Capricornio al sur del ecuador (23º 27’ S). En algunos lugares crece más allá de los trópicos extendiéndose a 26º N en el centro de India y el sur de Florida y a 27º S en Chile y el sur de Brasil, en Sudamérica. Aunque también crecen en zonas ligeramente alejadas de los trópicos, rara vez dan frutos maduros en esos lugares. Suelen tener una altura de dieciocho a veintiún metros y un periodo de vida de unos setenta años.


        


      




      Para algunos el coco es un tipo de fruto seco, mientras que otros lo llaman semilla.[1] Quienes viven en los trópicos y consumen coco a diario lo consideran una fruta, la fruta del árbol de la vida. Por esto, y por su valor nutricional y medicinal, puede llamarse apropiadamente al coco el «fruto de la vida».




      En los trópicos los cocos son algo muy corriente. La palmera de coco crece casi en todas partes abundantemente. Se ha convertido en el símbolo de la tranquilidad de una isla paradisiaca. La mayoría de quienes viven fuera de los trópicos no ha visto nunca una palmera de coco viva. Cuando lo hacen esperan ver esos enormes frutos secos, marrones y peludos que están acostumbrados a ver en las tiendas de comestibles. Lo que encuentran es algo muy diferente.
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          Cocos creciendo en una palmera.


        


      




      Los cocos en su estado natural tienen un tamaño que es más del doble de los de que venden en las tiendas y están cubiertos de una cáscara gruesa y suave de color verde o amarillo. La cáscara se pela y se extrae antes de enviarlos al mercado exterior. Esa «nuez» interna dura de color marrón es lo que la mayoría de la gente ve en las tiendas fuera de las áreas tropicales.
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          A la izquierda coco con cáscara. A la derecha sección transversal del coco que muestra la «nuez» en el centro y coco descascarillado.


        


      




      Al contrario que la mayoría de las plantas fructíferas, las palmeras de coco dan fruto durante todo el año y siempre están de temporada. Los cocos crecen en racimos que normalmente contienen de cinco a doce frutos, a veces más. Una palmera madura normalmente produce un racimo al mes, es decir, doce racimos al año. Lo normal es que cada una dé de cien a ciento cuarenta cocos al año.




      Los cocos tardan unos catorce meses en madurar por completo, produciendo una cáscara dura marrón, algo de líquido y una capa gruesa de pulpa blanca. El gusto, textura, tamaño y contenido de la pulpa y el líquido varían a medida que el coco madura. Uno muy joven, de menos de seis meses, está completamente lleno de líquido y tiene muy poca pulpa. En esta fase la pulpa (endospermo) tiene una textura tierna y gelatinosa, y puede comerse con una cuchara. Tanto el líquido como la pulpa son deliciosos y muy dulces. Los cocos alcanzan su tamaño máximo a los seis o siete meses. En esta fase están solo semidesarrollados y harán falta otros seis o siete meses para que alcancen su madurez completa. Cuando el coco madura, la cantidad de líquido disminuye y la pulpa aumenta en grosor y dureza. Entre los diez y los doce meses la proporción entre líquido y pulpa se revierte. Los cocos totalmente maduros tienen solo una pequeña cantidad de líquido y una capa de pulpa gruesa y dura. Con el tiempo tanto la pulpa como el líquido se vuelven menos dulces. Los cocos maduros son el tipo que se encuentra con más frecuencia en las tiendas de comestibles. Sin embargo, en los trópicos los cocos jóvenes o verdes son uno de los alimentos más populares. Normalmente los cocos más viejos se secan al sol –la pulpa secada al sol, llamada copra, se usa para hacer aceite, mientras que de la pulpa madura fresca se extrae el coco rallado, o el aceite virgen de coco.




      Los cocos jóvenes suelen tener cáscaras de un color marrón suave o canela, a diferencia del color marrón oscuro de los frutos maduros. Además son mucho más fáciles de partir y de comer. Cuando los cocos están maduros, las cáscaras se endurecen. Las cáscaras completamente maduras son muy difíciles de partir. Con frecuencia son necesarios un martillo y un poco de esfuerzo para abrir un coco maduro. Con experiencia puedes partirlo por la mitad usando el lado romo de un machete, con solo un par de golpes.
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          Un método común de descascarillar los cocos es asegurar firmemente una estaca o un pincho en la tierra con la punta hacia arriba. Empujando el coco contra la punta afilada, se rompe un pedazo de la cáscara. Se le da la vuelta al coco y se repite el proceso hasta que se separa por completo la cáscara. Un trabajador hábil puede descascarillar un coco en solo unos cuantos segundos.


        


      




      De los cocos se obtienen diversos productos comestibles; los más comunes son la pulpa, el agua, la leche, la nata y el aceite. También el azúcar, el vino y el vinagre. La pulpa, o carne del coco, es la parte blanca comestible de la semilla. Normalmente se vende partida y seca. La pulpa fresca de coco puede echarse rápidamente a perder. Una vez seca puede permanecer comestible durante muchas semanas e incluso más si se conserva en un envase cerrado al vacío y se mantiene en un sitio fresco, la manera en que habitualmente vemos el coco en las tiendas. Casi todo el coco partido lleva azúcar añadido, pero también lo hay no azucarado, por lo general en las tiendas de alimentos naturales. El aceite de coco se extrae de la pulpa fresca o seca. El líquido del interior de un coco fresco suele confundirse con leche de coco pero en realidad es agua de coco. La leche de coco es completamente diferente. Hay una gran diferencia entre las dos en sabor, apariencia, y contenido nutritivo. La leche de coco es un producto manufacturado hecho al extraer el jugo de la pulpa del coco. El agua es transparente o ligeramente opaca y su aspecto es casi como el del agua corriente. En cambio, la leche es densa y blanca y prácticamente parece leche de vaca.




      Además de la pulpa de coco, la leche, el agua y el aceite, la palmera proporciona otros productos comestibles. La flor, que con el tiempo se convierte en la semilla, es la fuente del azúcar de coco y del vino de coco. El extremo de una flor cerrada se corta y la savia o toddy que fluye se recoge en recipientes de cáscara de coco o de bambú. En Filipinas a esta savia se la llama tuba. Cada día gotea del corte hasta un litro de savia azucarado. Subir a lo alto de la palmera para recoger tuba requiere mucha fuerza y habilidad. Por lo visto los que lo hacen consideran que los beneficios compensan el esfuerzo.




      Para hacer azúcar se recoge cada mañana la savia y se hierve en grandes ollas hasta que se vuelve un jarabe denso y pegajoso que luego se deja enfriar y endurecer. Como el procesamiento es mínimo, el color, el sabor y la dulzura varían de una partida a otra. El color puede ir desde un marrón ligero a uno oscuro. Dependiendo de cuánta savia se ha calentado, puede ser suave y pegajoso como el caramelo, o duro como el azúcar cande. A menudo se vende en trozos cristalizados.




      El toddy o tuba fresco es rico en vitaminas y minerales y proporciona una fuente valiosa de alimento en lugares donde las frutas y las verduras son limitadas, como los atolones volcánicos.




      La savia fermenta muy rápidamente y en un par de días en un clima cálido tropical puede contener un 10% de alcohol. Este vino de coco es una bebida tradicional en muchos lugares del mundo. A veces se destila para incrementar el contenido alcohólico. En Filipinas esta bebida popular se llama lambanog y es parecida al vodka o a la ginebra.




      Como el agua o el jugo del interior del coco es dulce, podrías pensar que también se fermentaría en alcohol. El agua de coco tiene un contenido de azúcar más bajo que la tuba y por tanto produce muy poco alcohol. Generalmente el agua de coco fermentada más que para alcohol se usa para hacer vinagre.




      Coco a diario




      Durante generaciones quienes viven en las regiones del mundo donde se cultiva el coco han dependido de él para su nutrición y su salud. Se puede decir sin exageraciones que lo usan de una manera u otra cada día de sus vidas y que incluso se benefician de él antes de haber nacido. La madre come coco para nutrirse y asegurarse de tener un bebé sano y un parto rápido. Las embarazadas se masajean el abdomen diariamente con aceite para facilitar el alumbramiento y para prevenir estrías antiestéticas. Tras el parto se aplica el aceite en las áreas tiernas para acelerar la curación, y se masajean los pechos para aliviar el dolor causado por la lactancia.




      En Samoa la primera comida que toma una mujer tras dar a luz a su bebé es un plato de coco llamado vaisalo. El vaisalo está hecho de pulpa y jugo del coco joven, a los que se añade fécula para formar unas gachas. Su propósito no es solo nutrir a la madre, sino también hacer que la leche empiece a fluir rápida y abundantemente. Esta comida todavía es popular en Samoa, y no únicamente entre madres que acaban de parir. Se come para el desayuno y como postre.




      Desde el primer día de sus vidas los bebés entran en contacto con el aceite de coco. Las madres masajean a sus hijos a fondo con él de la cabeza a los pies. Se dice que para fortalecer los músculos y los huesos así como para prevenir infecciones de piel y manchas. Al bebé siempre se le dan masajes con unas cuantas gotas en la parte blanda de la cabeza. Esto se hace en la creencia de que ayuda a prevenir enfermedades. Cuando les empiezan a salir los dientes, se les masajea las encías con aceite de coco para aliviar el dolor.




      En las islas se les da el agua del interior del coco fresco como sustituto del preparado para biberón. Con frecuencia se les proporciona leche materna y agua de coco. Si una madre no puede dar el pecho o si el bebé tiene problemas digestivos, se le alimenta con agua procedente de cocos jóvenes. Hay niños que han sido criados desde el primer o el segundo mes hasta el destete con poco más que agua de coco. El jugo y la pulpa de los cocos inmaduros se usan en sustitución de la leche materna. La carne de los cocos jóvenes es suave y muy blanda, al contrario que la carne dura, como los frutos secos, de los cocos totalmente maduros.




      El coco sirve como fuente principal de alimento para todas las edades en las poblaciones de muchas islas. La pulpa se come fresca, seca, tostada y como unas gachas mezclada con leche y agua de coco. En algunas áreas el coco de una u otra forma proporciona la mayoría de las calorías consumidas cada día.




      En el pasado, y hasta cierto punto incluso hoy día, los niños llevaban muy poca ropa, pero sus cuerpos estaban siempre cubiertos de aceite de coco. El aceite se aplica tras el baño, antes de exponerse al sol y antes de salir por la tarde como protección contra los mosquitos y las moscas. Todos, desde los más jóvenes hasta los mayores, se aplican aceite por todo el cuerpo a diario. Los protege de los rayos del ardiente sol tropical y mantiene su piel joven y sana. Sirve como excelente hidratador y loción para el bronceado. También se aplica a llagas, erupciones cutáneas, cortes y magulladuras. El aceite de coco se usa siempre para masajear los labios secos y para los herpes labiales. En los casos de dolor de oídos se calienta y se vierte en el conducto auditivo.




      En Tailandia, Sri Lanka, India y otras partes el aceite de coco es el aceite que se emplea principalmente para cocinar. Sin embargo, los habitantes de las islas del Pacífico lo usan con fines principalmente cosméticos o curativos. La mayor parte del aceite de su alimentación viene de la leche y la crema de coco. Prácticamente todo se cocina con esto.




      Los samoanos preparan casi todos sus alimentos con una rica crema de coco. Incluso las frutas y verduras amiláceas se cocinan en crema de coco. Comen crema de coco diariamente y no la diluyen como hacen otros muchos isleños del Pacífico. Los domingos los samoanos asan su comida en un horno de tierra; la única verdura que suelen ingerir son las hojas de la planta taro que usan para envolver la crema de coco sin diluir mezclada con cebollas y sal.




      En Filipinas y en otras partes del mundo las mujeres se ponen aceite de coco en el pelo después de tomar un baño. Se ha observado que las que viven en comunidades rurales y siguen usando aceite de coco mantienen el cabello de un hermoso color negro incluso cuando ya son mayores, mientras que el cabello de las que viven en las áreas urbanas, donde se emplea con menos frecuencia el aceite de coco tiende a volverse canoso mucho antes.




      El coco de una forma u otra se usa como fuente nutritiva, como medicina, como pomada protectora y curativa, y con fines estéticos. Literalmente nos servimos de él desde el día en que nacemos hasta el día en que morimos.




      El coco en la medicina tradicional




      Gentes de diversas culturas, lenguajes, religiones y razas, a lo largo de todo el globo, han venerado el coco como una fuente importante de alimento y medicina.




      

        Párkinson




        Actualmente estoy al cuidado de mi padre, de ochenta y cinco años que tiene numerosos problemas, entre ellos demencia, síntomas de párkinson, y cáncer linfático. Definitivamente tenía todos los signos del párkinson, pero no llegaron a diagnosticárselo porque los síntomas desaparecieron antes de llevarlo al médico. Cuando le expliqué al doctor que había estado temblando, arrastrando los pies, que tenía el rostro totalmente inexpresivo y caminaba encorvado, pero que el aceite virgen de coco hizo desaparecer todos estos síntomas, el médico se me quedó mirando y dijo que no podía haber sido párkinson porque esta enfermedad no se revierte de esa manera. Mi padre sabe que cuando no tiene aceite virgen de coco vuelven los temblores. ¿Qué puedo decir?




        Donna




        Próstata




        He tenido un agrandamiento benigno de próstata probablemente durante varias décadas. Hace unos siete u ocho años me costaba tanto orinar que le pedí al médico algún fármaco. Lo estuve tomando durante varios años, pero tenía la nariz constantemente congestionada. Probé a dejar el medicamento, ¡y la nariz se descongestionó! Entonces leí en Internet que un efecto secundario de ese fármaco son los problemas respiratorios. De manera que me pasé al extracto de palmito, que parecía tan bueno como el medicamento (Proscar).




        Descubrí que la composición de ácidos grasos de extracto de semilla de palmito es en cierto modo parecida a la del aceite de coco, al menos hay algunos componentes comunes. Así que dejé el palmito (que es caro aquí en Finlandia) y ahora llevo alrededor de tres años utilizando exclusivamente aceite de coco. ¡Sin problemas para orinar!




        Iikka


      




      Si estuvieras en las islas de Samoa y cayeras enfermo o sufrieras un accidente, y te trataran los curanderos tradicionales, el coco sería parte de tu cura. Si te encontraras en las selvas de la costa de América Central y Sudamérica y enfermaras, los curanderos nativos restablecerían tu salud empleando las propiedades nutritivas del coco. En Filipinas se usa para acelerar la cicatrización de quemaduras, cortes y contusiones, e incluso para acelerar la recuperación de los huesos fracturados. También se frota sobre las articulaciones inflamadas y los músculos doloridos. En África oriental te harían beber una taza de aceite de palmiste (parecido al aceite de coco). Allí se considera a este aceite un tónico para la salud y es la medicina más usada entre las poblaciones indígenas independientemente de la enfermedad.




      En la India, el coco en sus diversas formas se utiliza para tratar una gran cantidad de problemas de salud así como para la nutrición. Desde hace más de cuatro mil años la medicina ayurvédica ha reconocido las propiedades sanadoras del aceite de coco. Es un aceite apreciado por sus propiedades antimicrobianas, y su uso combinado con hierbas está muy extendido. Diversas preparaciones de aceite de coco promueven el crecimiento exuberante del cabello y protegen a la piel de las infecciones y del daño de quemaduras solares. El coco seco se emplea para expulsar parásitos y mejorar la función digestiva.




      A lo largo de las regiones ecuatoriales del mundo, donde las palmeras crecen abundantemente, el coco, en diversas formas, es útil para tratar un gran número de problemas de salud con un nivel sorprendente de éxito. Algunas de estas afecciones son: amenorrea, asma, bronquitis, contusiones, quemaduras, resfriados, colitis, estreñimiento, tos, debilidad, hidropesía, disentería, dismenorrea, dolor de oídos, erisipela, fiebre, gripe, gingivitis, gonorrea, hematemesis, hemoptisis, ictericia, cálculos renales, piojos, desnutrición, náuseas, parásitos, tisis, sarpullidos, sarna, escorbuto, dolor de garganta, dolor de estómago, hinchazón, sífilis, dolor de muelas, tuberculosis, tumores, fiebre tifoidea, úlceras y heridas.




      Antes de que hubiera médicos capacitados los curanderos tradicionales se hacían cargo de las necesidades de atención médica de la población. En Filipinas a estos curanderos se les llama manghihilot. Aunque la medicina moderna se encarga de la mayor parte del cuidado médico, los manghihilots aún atienden las necesidades de los enfermos y asisten los partos en algunas áreas rurales del país. El aceite de coco es la base de la mayoría de los remedios empleados por ellos. Con frecuencia el aceite se combina con el ajo, el jengibre y la pimienta, y se administra según las necesidades. Los manghihilots elaboran su propio aceite de cocos frescos.




      Paul Sorse, cuya historia conté en el capítulo anterior, aprendió de su padre acerca del poder sanador del coco durante su infancia en Filipinas. Utilizó ese conocimiento y lo amplió. Durante cincuenta años fabricó y usó aceite de coco para sanar a los enfermos y a quienes tenían heridas, y para mantenerse, y mantener a otros, «feliz, sano y hermoso», como solía decir. Al coco lo llamaba el rey de las frutas y lo consideraba una panacea para curar toda clase de enfermedades. Animaba a la gente a experimentar y usarlo para cualquier afección:




      —No te va a hacer ningún daño y puede que haga mucho bien –decía.




      Aseguraba que es útil para tratar quemaduras, quemaduras solares, ampollas, cortes, rasguños, eczema, picaduras de insectos, tiña, hemorroides, contusiones, congelación, pústulas, resfriados, infecciones de los senos nasales, asma, dolor de cabeza, artritis, reumatismo, articulaciones rígidas, ojos enrojecidos, músculos doloridos, dolor de encías, dolor de muelas, estreñimiento y arrugas. Afirmaba que tenía usos ilimitados y enseñaba que «no hace falta comprar un producto específico para cada caso. El aceite de coco puede usarse para muchos».




      El seguimiento fiel de la clientela de Paul da fe de la eficacia del aceite. Si no funcionara, no habrían vuelto una y otra vez a él. Paul creía que todo lo que necesitas hacer para convencerte de su utilidad es probarlo. Estoy de acuerdo con él. Basta con usarlo para comprobar su eficacia. Aplícatelo y fíjate en el cambio que se produce. Puede transformar una piel terriblemente seca y áspera en una piel suave y tersa en cuestión de unas pocas semanas. Pruébalo y comprueba si tu piel no tiene un aspecto y un tacto más joven y saludable. Lo he visto hacer milagros. Lo que le hace al cuerpo en la superficie puede hacerlo por dentro también.




      La vida de Paul Sorse es un testimonio de la eficacia y seguridad del aceite de coco. Lo bebía, lo usaba en todos sus platos y prácticamente se bañaba en él cada día al aplicárselo de la cabeza a los pies. La verdad es que no le hizo daño, porque vivió hasta los ciento dos años. Probablemente ese fue el secreto que le mantuvo saludable y feliz durante tanto tiempo.




      El miedo al aceite de coco




      Aunque el coco tiene una historia larga y respetada en todo el mundo, en los últimos tiempos ha sido víctima de una mala reputación inmerecida. El aceite de coco, en particular, ha sido etiquetado como una grasa saturada que obstruye las arterias y que hay que evitar. ¿Por qué? La respuesta a esa pregunta es una mezcla de interpretación equívoca, prejuicio y estrategia de mercado. Mucha gente está confundida acerca de los aspectos saludables del aceite de coco por la publicidad negativa que han recibido las grasas saturadas.




      Durante más de tres décadas las grasas saturadas en general han sido objeto de escrutinio por su tendencia a elevar el colesterol de la sangre. El aceite de coco, al estar altamente saturado, ha sido el blanco principal de las críticas. A mediados de los años ochenta del siglo pasado las empresas que comercializan la soja patrocinaron una campaña multimedia para «educar» al público acerca de los beneficios del aceite de soja y los peligros de las grasas saturadas y el aceite de coco. Grupos que defienden intereses particulares, bien intencionados pero equivocados, como el Centro para las Ciencias por el Interés Público (CSPI, por sus siglas en inglés) se unieron en el ataque a las grasas saturadas. Sumando sus fuerzas estos grupos consiguieron denigrar a todas las grasas saturadas y en especial al aceite de coco. Fue el CSPI el que acuñó el término «grasa que bloquea las arterias» en referencia a este.




      Lo que el público no sabía en ese momento, y para ser del todo justos tampoco el CSPI, era que había muchos tipos distintos de grasas saturadas, lo mismo que hay muchos tipos distintos de grasa poliinsaturada. Cada grasa tiene un efecto diferente en el cuerpo. Algunas grasas saturadas elevan el colesterol de la sangre, mientras que otras no. El aceite de coco no tiene un efecto perjudicial sobre el colesterol. Este dato nunca se mencionó en la campaña antigrasas saturadas patrocinadas por las empresas de aceite vegetal. La gente daba por hecho que todas las fuentes de grasa saturada eran perjudiciales. En poco tiempo todo el mundo creía que el aceite de coco causaba enfermedad cardiovascular. Incluso los profesionales del cuidado de la salud estaban confusos. Varios investigadores que conocían la verdad sobre el coco terminaron alzando la voz para poner las cosas claras, pero para entonces la creencia de que el aceite de coco causaba enfermedad cardiovascular estaba tan firmemente arraigada que nadie los escuchó. De hecho, ridiculizaron y criticaron a estos investigadores por defender el aceite de coco. De manera que se retractaron y guardaron silencio. Los fabricantes de alimentos, conscientes del miedo de los consumidores a las grasas saturadas, empezaron a eliminar el aceite de coco de sus productos. A principios de los noventa este aceite había desaparecido virtualmente de la alimentación norteamericana y de la de mucha gente de todo el mundo. Incluso en las regiones donde se cultiva el coco, como Filipinas, se evitaba su uso.




      La verdad sobre el aceite de coco permaneció oculta en las publicaciones médicas, que poca gente lee y menos gente aún entiende. Muchos científicos que reconocían su potencial nutritivo y medicinal siguieron investigando. Mientras que al público se le hablaba de sus peligros, la comunidad médica estaba empleándolo activamente en los pacientes. El aceite de coco, en cualquiera de sus formas, se usaba y se sigue usando en las sondas de alimentación y en las soluciones intravenosas para tratar a los pacientes en estado crítico. Es más, constituye es uno de los ingredientes principales de la leche en polvo para bebés que se emplea en los hospitales y comercialmente. Se utiliza en medicamentos expendidos sin receta y añadido a los alimentos para impedir su deterioro. Productos nutricionales como las bebidas deportivas en polvo y las barritas energéticas lo incluyen. Sin embargo, poca gente es consciente de esto. Con frecuencia los términos TCM (siglas en inglés de los triglicéridos de cadena media, también conocidos como aceite de coco fraccionado) o «ácidos caprílico o láurico» (las llamadas grasas saturadas que bloquean las arterias) se emplearon para ocultar el hecho de que el producto contenía alguna forma de aceite de coco.




      Sabiduría tradicional




      El aceite, la pulpa, la leche de coco y otros productos han sido alimentos básicos en las dietas de las poblaciones de Asia, el Pacífico y otras comunidades isleñas durante generaciones. A lo largo de las últimas décadas los habitantes de las zonas del mundo donde se cultiva el coco han ido adoptando la alimentación y modo de vida occidentales; como consecuencia, creencias y costumbres mantenidas durante mucho tiempo han ido desapareciendo. A medida que los alimentos procesados modernos se han vuelto más accesibles, ha decrecido la popularidad de los alimentos tradicionales. Como todo el mundo, esta gente ha sido influenciada por conceptos equivocados con respecto al coco y en particular al aceite de coco. Al creer que es una grasa saturada «que bloquea las arterias», el consumo de aceite de coco y su uso han disminuido radicalmente. En su lugar los consumidores utilizan margarina, grasa vegetal, y aceites vegetales. Los problemas de salud como la enfermedad cardiovascular y la obesidad, que no se conocían en esos lugares hace unas pocas décadas, cuando el uso del coco estaba muy extendido, son habituales ahora. Esto es especialmente cierto en las áreas urbanas, donde la gente está mejor educada y más afectada por las influencias occidentales. La mayoría de las nuevas generaciones no han estado en contacto con los usos tradicionales del coco y saben muy poco sobre él.




      Afortunadamente, en muchas áreas rurales la gente sigue consumiéndolo lo mismo que hacían sus padres y sus abuelos. Esto se da especialmente entre los pobres, que no pueden permitirse los aceites importados, más caros. Esta gente ha podido disfrutar de los beneficios del coco y ha seguido las tradiciones de sus ancestros.




      Cuando el conocimiento de los usos nutricionales y médicos del coco se generalice, se consumirá cada vez en más hogares. Podrá beneficiarse gente de todas las condiciones y de todas las partes del mundo.




      

        Carbón activado de la cáscara del coco




        La cáscara dura del coco tiene muchos usos. Sirve como recipiente para el agua, taza, plato, cuchara, ornamento, y combustible para cocinar. Uno de los usos más beneficiosos que tiene es como filtro. Al quemarla, la cáscara de carbono o carbón desarrolla numerosos agujeros minúsculos que le permiten absorber los olores, las toxinas, y las sustancias químicas. El carbón activado de la cáscara de coco es un medio altamente eficiente para la absorción y se usa para máscaras de gas, filtros de agua, filtros de aire e incluso como medicina.




        Un método para conseguir que la cáscara desarrolle estos poros es calentarla durante varias horas en un horno especial a 900-1260º C y hacer pasar el vapor a través de ella. Este proceso elimina hidrocarburos y otras sustancias volátiles, creando una red compleja de capilares y fisuras. Luego se aplasta el carbón hasta formar un producto granular.




        Las impurezas y las toxinas son absorbidas y atrapadas en estos poros. El carbón activado se usa en varios productos, desde filtros para cigarrillos hasta dispositivos contra la polución. Además puede comprarse en farmacias o en tiendas de alimentos naturales como medicamento de desintoxicación o antitóxico de venta libre. Al ingerir el carbón, este absorbe las toxinas del aparato digestivo.




        El carbón activado es más eficiente y fácil de usar que el ipecac, un jarabe que se suele recomendar en casos de envenenamiento accidental para provocar el vómito. El carbón activado es el método preferido en los hospitales para tratar pacientes que ingieren veneno. También es un tratamiento casero práctico y efectivo si se usa antes de que haya pasado una hora desde la ingestión del veneno.


      




      Notas




      

        

          [1] Botánicamente el coco está clasificado como una semilla, no como un fruto seco. Es la semilla más grande que se conoce de entre las existentes hoy en día.
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        BOTIQUÍN MÉDICO DEL COCO I:


        ACEITE DE COCO


      


    




    

      En cierto sentido podemos ver el coco como el botiquín médico de la naturaleza. Los productos derivados de él (pulpa, aceite, leche y agua) pueden emplearse para nutrir el cuerpo, sanar las heridas, y superar la enfermedad. Usados con habilidad y juicio, estos productos han servido para tratar una gran variedad de problemas de salud. Muchos de los que nos encontramos hoy en día pueden prevenirse o aliviarse gracias a los productos del botiquín médico de la naturaleza.




      Este tema está dividido en dos secciones, «Botiquín médico del coco I» y «Botiquín médico del coco II». En este y en los siguientes dos capítulos nos centramos en los aspectos saludables del aceite de coco. En la segunda sección (capítulo 6) se cubrirán la pulpa, el agua y la leche de coco.




      La característica más importante que hace del coco uno de los alimentos superiores es el aceite que contiene. Esta es la razón por la que le dedico tres capítulos. Entre los aceites dietéticos, el de coco sobresale del resto en términos de utilidad en la preparación de la comida y en la medicina. En este capítulo aprenderás por qué el aceite de coco es diferente de otros aceites y por qué se le llama el «aceite más sano de la tierra».




      El secreto del aceite




      El aceite de coco es único. Es distinto de los demás aceites alimenticios. Es esta diferencia lo que le confiere la mayoría de sus propiedades nutritivas y medicinales. Lo que hace que el de coco sea diferente de los demás aceites son las moléculas de grasa que lo forman. Todas las grasas y aceites están compuestos de moléculas de grasa conocidas como ácidos grasos. Hay dos métodos de clasificación de los ácidos grasos. El primero es uno que probablemente conoces y que está basado en la saturación. Existen grasas saturadas, grasas monoinsaturadas y grasas poliinsaturadas. El segundo método de clasificación está basado en el tamaño o longitud molecular de la cadena de carbono del ácido graso. Existen ácidos grasos de cadena corta (AGCC), ácidos grasos de cadena media (AGCM), y ácidos grasos de cadena larga (AGCL). Cuando los tres ácidos grasos se unen por medio de una molécula de glicerol, tenemos un triglicérido. De manera que también pueden existir triglicéridos de cadena corta (TCC), triglicéridos de cadena media (TCM), y triglicéridos de cadena larga (TCL). A veces la gente usa los términos «ácido graso» y «triglicérido» de manera intercambiable.




      Entre los ácidos grasos de cadena corta están los ácidos butíricos y caproico, que tienen cadenas de carbón de cuatro y seis carbonos respectivamente. Entre los ácidos de cadena media se incluyen los ácidos caprílico, cáprico y láurico, con ocho, diez y doce carbones. Los ácidos grasos de cadena larga contienen catorce o más carbonos.
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            El ácido láurico es un ácido graso de cadena media de doce carbonos. Es el AGCM predominante en el aceite de coco.
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            El ácido esteárico es un ácido graso de cadena larga de dieciocho carbonos. Es uno de los ácidos grasos más comunes en nuestra alimentación.


          


        


      




      La inmensa mayoría de las grasas de nuestra dieta, ya sean saturadas o insaturadas, o vengan de una planta o un animal, están formados de ácidos grasos de cadenas largas. El aceite de soja, el de maíz, el de canola y el de oliva, la manteca de cerdo y la grasa de pollo, así como la mayoría de las otras grasas y aceites de nuestra dieta, están compuestas enteramente por AGCL. Del 98 al 100% de la grasa que consumes a diario consiste en AGCL, a menos que tomes una gran cantidad de coco o de aceite de coco. El aceite de coco es único; está compuesto predominantemente de ácidos grasos de cadena media. Son los AGCM del aceite de coco los que lo hacen distinto de otros aceites y los que le proporcionan sus extraordinarias propiedades nutritivas y medicinales.




      

        

          

            	

              composición de ácidos grasos de diversas grasas y aceites
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