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HIPOCRATES.

Son estos unos especiales conocimientos técnicos electroquímicos, atómicos que están acompañados con los procesos industriales que son aplicados para hacer saludables y medicinales el consumo de los  alimentos, aquí consta esta información con la  identificación de cada uno de los átomos curativos y este es  un nuevo sistema electroquímico y aplicando estos conocimientos este es un seguro método probado  que presenta varias posibilidades para poder conseguir la buena salud y para poder ayudar para hacer la curación efectiva de algunas enfermedades industriales, con la aplicación de una especial tecnología atómica  que aquí pongo a su disposición, 
Con estos innovadores conocimientos ustedes comprenderán el por qué y el cómo curaban los nativos Americanos y los posteriores ancestros abuelos nuestros, todos Ellos lo hacían, siempre  con el total conocimiento de la acción, reacción y el comportamiento medicinal de las plantas, las flores, los frutos  y de varios otros productos naturales existentes y que están a nuestra disposición en la naturaleza y, lo hacemos con el aprovechamiento de los elementos bioquímicos que se obtienen desde las  plantas, las hojas, las flores  y los frutos obtenidos desde los bosques, ahora solo piensen y mediten que nuestros antepasados estuvieron mucho más adelantados que nosotros en el conocimiento de la naturaleza y del organismo del ser humano-
Medicina económica y natural al alcance de todos.
Dios en su infinita sabiduría, desde los inicios de la humanidad, puso para disposición del hombre, el agua, el pan y el vino, como alimentos básicos y completos, pero el hombre actual se encargó de  contaminar el agua, refinar el pan y alcoholizar el vino, teniendo hoy como consecuencias de estos procesos, muchas de las enfermedades industriales nuevas, algunas de ellas como una consecuencia del consumo de  los alimentos químicos, las mismas dolencias que son incurables, dolorosas y letales.
Bio física / bioquímica = ser humano o ser de energía
Hoy día en el mundo espiritual, la actual época de la nueva Era y en tantas otras de las  corrientes religiosas Asiáticas como el taoísmo y en otras corrientes mundiales mucho se habla del ser humano como un ser de energía y de hecho con determinadas técnicas energéticas se lo cura por el lado de disfunciones de energía del cuerpo, este ser humano ahora es conocido  como un ser quántico y/o es un ser atómico, por esta razón es que aquí en esta información consta la técnica atómica precisa y muy necesaria de el cómo lo hacemos reaccionar atómicamente al organismo humano, aquí partimos desde la formación de una forma básica de energía;  esto  es desde la formación de los átomos que están formando en cada uno de sus órganos, con las moléculas y, las células;  este es un proceso  biológico y electroquímico  que lo hacemos  reaccionando desde la energía básica vital del ser humano como una forma de  átomo y/o partimos desde un ser quántico / atómico / molecular / celular, que es el método aquí aplicando para poder prevenir, y/o para hacer reaccionar al ser humano enfermo y/o para poder ayudar para curar algunas de las varias enfermedades  del tipo industrial, esta acción  lo hacemos aplicando otro átomo del tipo natural y/o logramos hacer reaccionar aplicando un radical libre que es  obtenido desde los alimentos actuando contra un radical libre industrial que causa enfermedades.
Con este método se consigue  buenos resultados medicinales tratando al ser humano como una materia / energía de una naturaleza similar a la que está formado el cuerpo humano, esta es una forma de reacción quántica / atómica  y esta se la hace partiendo del conocimiento científico de que
En los seres vivientes y en los  vegetales existentes en la naturaleza, todas  las formas básicas de energía y/o las formas elementales de vida que están  presentes en el universo, todas ellas  reaccionan positivamente hacia la aplicación de los estímulos eléctricos y/o  por  formulación  química y/o por aplicación de calor y/o por efectos de radiación y/ o desde los  cambios que hay  en el medio ambiente que los rodea e interactúa, obteniendo por estas causas  una reacción en  forma  rápida y muy eficaz de acción  / reacción electro química que se consigue  tratándola como una energía atómica que esta es.
La energía básica que nos da la vida en todo el universo es la materia atómica como actualmente la conocemos,  las 2 formas de energías, esto es  tanto la materia como la energía proceden desde el universo, siendo  como es una sola la materia / la energía  / el átomo; todas ellas son una manifestación diversa de la misma realidad y esto lo hacen actuando en forma de energía pura  inter actuando entre ellas como un fenómeno universal.
Todo impulso de energía, todo electrón actuante, todo pensamiento y/o espíritu existente, esta por si sola es una unidad actuante en todo el universo, aquí está clara y definida de la relación Dios / Hombre / Universo.
 Los varios tipos la energía pura y todas las formas de  materia como la conocemos en el universo todas estas como manifestaciones de una misma realidad son inter actuantes entre si y las dos son complementarias y están presentes en toda forma de vida existente en el planeta, piense que alguien o una mente superior un día las creo, estas como una forma de energía que ellas son no se destruyen, no desaparecen, estas solo se transforman  y, todas estas son las varias formas de vida existentes en nuestro universo y todas ellas  son del tipo evolutivas y estas se rigen cumpliendo  leyes universales; muchas de ellas fueron descubiertas y son utilizadas como actuales tecnologías por el hombre.
Es importante recordar que un átomo en estado natural es el que se encuentra en la naturaleza como energía pura en condiciones ambientales no mayores a los 48 grados centígrados y, todo átomo de los 100 que componen nuestro universo, estos cambian su forma y naturaleza al aplicar formulación química, electricidad, todo tipo de radiación, magnetismo y esta es la razón para que las comidas industriales tengan diferentes reacciones atómicas que las comidas naturales. 

BIO FISICA
DENSIDAD = RELACION ESPACIO Y MATERIA

Materia = Masa x (velocidad)2

    Energía de la masa

               MASA / DENSIDAD  = ------------------------------------- x (Velocidad)2

              Masa de la energía 
ENERGIA = Son fases y formas de movimiento y/o  es una acción potencial.

ESTADOS DE LA MATERIA = Liquido, Solido y Gaseoso.
Dios reside en el centro de todas las cosas = Energía.

Según leyes de la física 

Mientras menor sea la masa de la energía es más gaseoso.
Cuando mayor sea la energía de la masa es más pesado.
Cuando por efectos del calor y/o  por la aplicación de altas temperaturas a la materia éste átomo actuando como energía básica, esta varía y/o cambia en su forma y en su estado natural, esta se unifica  atómicamente con otros átomos similares  y  aquí como un efecto se colocan alineados todos los átomos presentes   y/o se equilibran los átomos componentes y de esta forma este elemento se hace un material más duro y resistente como es el acero y los metales.

A los cambios físicos de los átomos y/o de la materia físicamente se los llama cambios de fases y, estos son los pasos conocidos desde un líquido a gaseoso  y/o desde un sólido a liquido y/o viceversa, para que sucedan todos estos cambios físicos de fase y/o en la forma interviene el calor ambiental y/o por causa del calor aplicado por fuego, depende de  la cantidad de  temperatura  que es aplicada al elemento base la posterior composición atómica, molecular y celular  del nuevo producto. 

Átomos curativos existentes en los alimentos
En esta información que hoy está  aquí a su completa disposición, están claramente identificados y están comprobados para su utilización;  los principales átomos  y/o los elementos fito químicos que están auto contenidos en los alimentos con sus especificas propiedades medicinales y curativas que Usted puede conseguir,  esta con la base de una prueba de la original forma cómo reaccionan iónicamente, los átomos curativos lo hacen y estos actúan  como unos radicales libres naturales reaccionando atómicamente en el organismo  para como un efecto hacer el  beneficio para la salud preventiva y/o para poder ayudar en la curación económica de varias enfermedades del tipo industrial en  los seres humanos.
ELEMENTOS FITOQUIMICOS QUE CONTIENEN UN ALTO  PODER CURATIVO
Son elementos microscópicos y/o son sustancias microscópicas existentes en los todos los vegetales y contienen muchas propiedades curativas comprobadas, las mismas que son del tipo desoxidantes y/o son actores aptos para poder hacer una  regeneración celular en el organismo, estas acciones atómicas son conocidas medicinalmente como radicales libres naturales, las mismas acciones que se encuentran presentes en pequeñas cantidades en algunos alimentos, flores y/o frutos que son consumidos en formas naturales, siendo estos bioelementos una parte integral que están existentes en pequeñas cantidades en los vegetales, para poder conseguir los efectos medicinales favorables  todos ellos deben ser consumidos en un estado natural y/o sin hacer mezclas o cambios químicos  y  así ejercen funciones curativas muy importantes en el organismo. 
Los pequeños elementos conocidos como fito químicos y/o son los  micro elementos medicinales que están presentes en muchos de los alimentos vegetales que son consumidos en un estado natural, estos son unos elementos bioquímicos que se complementan y estos como una forma de energía potencian su acción entre sí, esto lo hacen actuando y reaccionando electroquímicamente en un medio acuoso como es la sangre e interactuando atómicamente en el metabolismo humano, los mismos son elementos atómicos que preferentemente deben estar en un estado natural y a una temperatura ambiental, estas formas de energía básica son los mismos que luego se enlazan formando moléculas y células, las mismas que intervienen activamente facilitando muchas de las reacciones bioquímicas saludables en las células humanas.
Con el objeto de que Ustedes puedan  aplicar como una buena medicina natural estos átomos curativos, pongo a su disposición esta información útil y necesaria.  Estos bioelementos son numerosas substancias químicas que no son nutrientes, son las mismas que se encuentran en pequeñas cantidades formando parte en todos los alimentos de origen vegetal, pero son las que ejercen funciones energéticas diversas actuando en el organismo, a todas estas substancias se las conoce como  Elementos FITOQUIMICOS
Todos los elementos fito químicos son átomos que contienen  IONES bivalentes energéticamente como ( + ) y ( - ), actuando como átomos que son; en  un momento son eléctricamente más positivos y al otro momento son eléctricamente más negativos y/o estos son los que reaccionan enlazándose eléctricamente en  la sangre como un electrolito que este es y estos  son conocidos como unos radicales libres naturales.
Estos bioelementos son conocidos como los radicales libres naturales que deben ser consumidos directamente desde todos los productos  vegetales en un estado natural y sin contaminantes agroquímicos, todas estas partículas bioquímicos tienen un alto poder curativo comprobado, por lo tanto contrarrestan efectivamente la acción dañina de los radicales libres industriales, este es un buen efecto electroquímico que lo hace
Apareándose atómicamente / eléctricamente  con los átomos (cebos y/o con los radicales libres de procedencia industrial  y este es un efecto electroquímico que lo hacen  anulándolos en su acción atómica celular, esta acción protectora   es posible hacerlo solamente en un medio con sangre ALKALY,
Con un PH = 7,  Esta es una condición ALKALY que es vital e indispensable para poder conseguir que los átomos reaccionen eléctricamente y actúen en una forma medicinal saludable, con un PH ACIDO proliferan la acción dañina en el estomago y sangre.
Los elementos fito químicos y/o estos son los varios elementos bioquímicos que auto contienen propiedades saludables y todos estos están presentes formando parte en todos los alimentos que son de un origen natural y/o son los vegetales naturales, con esta investigación que fue hecha por unas graves enfermedades del corazón, en las cuales me dijeron los médicos que era imposible la solución y/o hacer la reversión de colesterol y triglicéridos y, como una solución parcial solamente en la clínica debía operarme de corazón abierto (una solución mecánica) y esta acción medica ese momento no lo pude hacer por estar totalmente taponado las venas con cebos procedentes desde el infarto y como un efecto tenía el corazón necrótico en un 40 %.

Todos estos  bioelementos que pude usarlos como una ayuda de curación son unos átomos naturales que están presentes en los alimentos vegetales  y/o son los conocidos como fito elementos con un efecto dieto terapéutico,
Científicamente se conocen como sustancias acompañantes de una flor, una fruta, un  fruto cereal, una hoja, un tallo, un alimento de procedencia vegetal, una raíz  bulbo y/o un  fruto raíz, una hortaliza, son muchos de estos bioquímicos curativos con probados efectos desinflamantes y son buenos regeneradores celulares que están principalmente presentes en todas las crucíferas como son las coles, la coliflor, el brócoli, el esparrago, todos estos elementos son del tipo glucósidos por su contenido de un origen sulfurado como son las Glucoquinas de la cebollas, todos ellos son eficaces anti tumorales comprobados
Antioxidantes
Qué son los antioxidantes Son unas sustancias bioquímicas conocidas como fito elementos, estos son unos potentes radicales libres naturales que son  existentes en determinados alimentos naturales que al consumirlos nos protegen frente a los radicales libres industriales que son los causantes de los varios procesos oxidantes, de envejecimiento y de algunas otras graves enfermedades. Atómicamente son bivalentes pueden funcionar como cationes y/o como aniones, esta es una propiedad eléctrica que permite que se adhieran eléctricamente a la célula enferma y/o se ensamblen atómicamente  y/o se apareen eléctricamente con los átomos industriales  que son procedentes principalmente desde los alimentos industrializados y medicinas, esto lo hacen por un efecto electroquímico en un medio acuoso oxidando, esterificando y descargando por el polo eléctricamente más negativo y/o por el ánodo, como resultado anulando la acción del radical libre industrial y a estos en forma de células muertas lo sacan con los mucilagos desde el organismo humano desintoxicándolo. 

Qué son los radicales libres industriales. Son átomos químicos procedentes de las formulaciones químicas industriales, alimentos  fabricados y medicinas, se los conoce como amos locos por que tienen alterada su última capa de electrones y están dispuestos para poder asociarse o acoplarse eléctricamente con las hormonas protectoras y/o estos átomos como radicales libres son aptos para reaccionar acoplándose con remanentes de medicinas y/o para hacer descargas eléctricas aceleradas de las células actuando como aniones causando la lixiviación del magnesio.

 Radicales libres naturales son átomos de una forma de energía pura natural y son los bioelementos que están presentes en los vegetales y/o son formas de átomos saludables y estos son los que provienen desde los alimentos naturales, estos son los  que tienen activo en su átomo un electrón que está en capacidad de poder aparearse electrónicamente con los radicales libres procedentes desde la química industrial, los radicales libres naturales son  aptos para poder aparearse e hidrolizar / oxidar / esterificar con los radicales libres industriales, razón por la que los dos tipos de radicales son muy reactivos

Estos radicales libres naturales, recorren nuestro organismo intentando captar / ionizar un electrón químico que es procedente desde los átomos químicos industriales, estos son los que pueden ser remanentes desde los alimentos fabricados y empacados, y/o desde las medicinas y agro químicos, actúan dentro del organismo y su acción lo hacen  apareándose electroquímicamente con el fin de lograr su estabilidad electrónica y como un efecto positivo accionan con potenciales reacciones electroquímicas que son protectoras para el organismo humano, estas son reacciones eléctricas del tipo atómicas moleculares celulares que lo hacen formándose en la sangre como  cadenas anuladoras y/o destructoras de nuestras células enfermas y/o eliminando grasas y cebos en la sangre.

     Los antioxidantes y los radicales libres. Los antioxidantes naturales son un tipo de micro elementos saludables y/o son fito elementos que al consumirlos retrasan y/o regeneran células enfermas presentes en el organismo humano que hacen el proceso de envejecimiento celular, esta acción lo hacen combatiendo la degeneración atómica, molecular, celular y consiguen la posterior muerte de las células enfermas que provocan los radicales libres industriales. La incapacidad natural de nuestro cuerpo para poder neutralizar los radicales libres industriales a los que nos exponemos diariamente con los alimentos industriales, desechos químicos, humo del tabaco  y los gases causados por la contaminación ambiental nos obligan para recurrir a los alimentos naturales con las propiedades antioxidantes con una capacidad comprobada para poder neutralizarlos y anularlos atómicamente.
Antioxidantes y cáncer.  Muchas investigaciones medicas ponen énfasis en las teorías de que los radicales libres industriales son los causantes de muchos tipos de enfermedades coronarias lo cual esta probado, daños del estomago  y son la causa de algunos tipos de cáncer en el organismos  humano y muchas de estas anomalías se favorecen en llevar dietas saludables que sean adecuadas y son  en base de alimentos naturales con vegetales que contengan bioelementos medicinales y/o que contengan  átomos curativos que sean unos aliados activos contra el cáncer. Estas dietas son en base de frutos y vegetales saludables que parten desde los varios fito elementos que contienen algunos tipos de enzimas reactivas que son curativas y/o con el contenido de varias sustancias bio químicas  antioxidantes de procedencia cítrica,  muchas de ellas están presentes en determinados alimentos naturales que son ricos en los componentes bioquímicos saludables que aquí se identifican y se explican sus bondades. 

Los mecanismos utilizados para hacer la cura en el organismo son diversos y muchos van desde la inhibición y, regeneración celular  hasta una reacción más activa del sistema inmunológico en general, recuerde que estos se potencian como ayudas para hacer la curación de enfermos con las medicinas químicas que son recetadas para el tratamiento.

Principales elementos bioquimicos 
ACCITINA

 Es muy útil para hacer las reacciones atómicas del cerebro y para los nervios e encuentra  presente solamente en los fosfato lípidos de los lácteos y del  yogurt 
ACEITES ESENCIALES NATURALES

Son existentes como la sabia en los tallos y las hojas y/o son los aceites esenciales que están presentes en todas las plantas y frutos vegetales, también están en las semillas, los jugos de las frutas, algunas carnes de peces   y rojas, siendo éstos  elementos que como jugos naturales son  los  diferentes tipos de ácidos y son formas de varios aceites esenciales que se  requieren diariamente en la dieta  y aprovechan bien el organismo, siendo los principales
Los ácidos esenciales como son el Péctico, el Malico, el Tartarico, los varios Cítricos, Ascórbico, Extra rosa, Linoleico, las varias  Aranasas, el acido de Alilo, Oxálico, Pantoténico, Linóleo, Linolenico, Linoleico, Fumarico, Glucoquina, Caprico, las tres Bromelinas, las Teoninas, las Theo bromina, las Tiraminas, los aceites aromáticos y/o Terpenoides, los ácidos Fitico, Fumarico, Tartarico, Propionico Fórmico y todos los que son de procedencia animal como son el acido Láctico y el acido Arquidionico de las carnes, el omega 3 en los peces. 
Todos por su procedencia son conocidos como ácidos naturales y/o son los varios tipos de aceites esenciales naturales, estos son y forman parte integral  de los jugos, las cascaras, las pulpas, las semillas  y 
ESTAN PRESENTES 
En la sabia y/o están formando el plasma vegetal  de los tallos,  las  hojas, las flores  y/o en las cascaras y en  los jugos de frutos y de  los varios aceites de los cereales, peces,  de las semillas oleaginosas, siendo los más importantes,  
ACEITE DE PESCADO U OMEGA 3

Este por su procedencia que es obtenido desde los peces blancos es un aceite natural que es del tipo liposoluble, con una doble valencia, como una característica se disuelve  en el agua, es del tipo bivalente eléctrico que atómicamente reacciona como el agua este eléctricamente polariza y ayuda para catalizar, estos aceites contienen átomos positivos y negativos, por su naturaleza que vienen desde las carnes de las especies acuáticas, en el organismo de los peces este es sintetizado tomando los nutrientes directamente desde  el agua y se forma en el organismo acuático por medio de un  proceso llamado  Biolisis,
La Biólisis   Es un intercambio natural de nutrientes del tipo  electroquímico digestivo que es  realizado en un medio electrolítico como es el agua, este como un medio acuoso es un disolvente natural que es apto para poder hacer la transformación directa de los nutrientes que son tomados directamente  por los peces y están disueltos en el agua. 
Este sistema de Biolisis es utilizado por todas las especies acuáticas y marinas para hacer la alimentación y estos toman los nutrientes desde el agua y pueden hacer la  trasformación de la energía marina y este proceso es útil para todas las especies acuáticas y, esta es una forma utilizada para poder sintetizar directamente los nutrientes y esta es una acción natural para alimentación  que lo hace que sean saludables los aceites y todos los productos marinos  que son consumidos en una  forma natural  y es muy seguro para consumo de los aceites tipo omega 3.
Las carnes, los aceites de pescado, los varios animales marinos y  los mariscos en general, todos ellos  son alimentos sanos y muy nutritivos, por su contenido son muy útiles para energizar el cuerpo  para el caso de las enfermedades cardiacas son carnes y aceites sanas y proveen de buena energía al corazón  y todas estas son carnes naturales que son aptas para facilitar el proceso metabólico por el hígado enfermo, en el mercado farmacéutico  se venden varios tipos de capsulas de aceites   omega 3, muchas de estas no dan buenos resultados medicinales por qué son procesadas industrialmente en caliente. 
Para poder adquirir las capsulas de omegas 3, 6 y, 9 prefiera comprar las fabricadas por  las laboratorios  Americanas USA y; Canadá, estos aceites esenciales son procesadas en frio y están garantizadas en su eficiencia medica, este concepto de hacer el proceso solamente  en frio para el resultado medico  y la acción para la comprobación de su eficiencia sirve igual para la obtención directa  por el organismo de los  omegas  3, 6, 7 y, 9 que son obtenidas directo desde la semilla  de linaza y desde la pulpa de aguacate por el propio organismo.

ACEITE DE OLIVA

Este es un producto obtenido desde la semilla y/o es un fruto de la oliva natural que es procesado industrialmente  por prensado y sin hacer mezclas químicas en todo el proceso y/o este es  un tipo especial de aceite muy saludable que  es extraído por un proceso natural desde la semilla oleica del árbol de olivo, este es un aceite del tipo liposoluble y/o tiene una doble valencia eléctrica, este es un  aceite medicinal que se obtiene industrialmente por medio de un proceso industrial en frio, con un posterior filtrado y refinado sin hacer el uso de productos químicos, todas estas acciones para la obtención son realizados con un proceso bioquímico sin hacer el uso de químicos refinadores y/o con formulaciones que alteren sus características, desde aquí viene su alta capacidad saludable medicinal, este aceite no tiene formulaciones  industriales  y tampoco no se usa alta presión, vacio  ni calor para su proceso industrial.

ACEITES VEGETALES HIDROGENADOS
Estos son los de mayor consumo en las comidas que se industrializan desde los frutos de la palma Africana, por medio de molienda del fruto completo y luego como un  aceite rojo es prensado desde  las semillas de palma Africana desde donde  se obtiene un aceite del tipo amargo, el mismo que para poder refinarlo y purificarlo desodorizando se somete a un complicado proceso químico industrial con la ayuda de una alta temperatura de vapor y una muy baja   presión ( vacío ) para poder separar el aceite y  las impurezas desde la pulpa de las semillas y las cascaras.

 Este es un aceite primario que es un producto rojo que es luego refinado con muy alta temperatura (uso de vapor), químicamente adicionando nitrógeno líquido para hacer el  proceso desodorizante, este es blanqueado y luego en el proceso con un posterior   refinado químico para hacerlo amarillo y,  son éstos los aceites nitrogenados que consumimos comercialmente en las comidas, los mismos que eléctricamente son inestables por tener una rotura atómica de la última capa de los átomos que componen el aceite refinado,
En el aceite comestible del tipo industrial estos elementos químicos y/o estos son átomos INDUSTRIALES alterados eléctricamente que pasan para ser inestables en el organismo por qué en los procesos de fabricación quedan y/o dejan residuos de nitrógeno y estos en el organismos actúan como unos radicales libres industriales de nitrógeno que lo hacen electroquímicamente en la sangre formando las Nitro Saminas y son  estas las que anulan  y/o se adhieren apareándose eléctricamente con las células  de las hormonas (+) que son las protectoras naturales de la sangre humana,
Este elemento químico que es adicionado como un Nitrógeno al aceite de palma  este es un producto industrial que en el organismo es eléctricamente un ánodo más negativo que él Magnesio que forma parte de todas las células y, por este motivo los nocivos para la salud son  los aceites, las mantecas, los cebos y las grasas industriales, estos son los que oxidan en el organismo como cebos que son los causantes del colesterol y de los cebos  triglicéridos que se forman al descomponerse oxidando / esterificando/térmicamente / atómicamente.
 En el organismo esta acción electroquímica  lo hacen oxidando, esterificando y descargando atómicamente más negativo en una forma de nitritos y nitratos,  esta es una acción que lo hacen ayudados por un proceso químico de hidrólisis por oxidación de las grasas en un medio acuoso como es la sangre en el organismo humano, todos estos residuos en una forma de cebos como es el colesterol y los triglicéridos pasan para ser la causa principal para la formación  de los sedimentos en las venas y desde aquí se forman como trombos, colesterol, triglicéridos y, grasas  y estos cebos actúan para luego hacer la posterior sedimentación y/o el taponamiento por acumulación de las grasas oxidadas en las venas como efecto estrechándolas y causando males cardiacos.
ACEITES VEGETALES NATURALES
 Son los varios tipos y las varias clases de aceites vegetales naturales y/ o muchos de ellos son los ácidos esenciales que son obtenidos por el ser humano y/o algunos de ellos son los aceites procesados industrialmente como base de medicinas, los mismos que existen en los tallos (sabia), las hojas y los jugos en los frutos, los varios aceites esenciales  del tipo de las semillas oleaginosas, esta presentes en los cereales y en los varios tipos de nueces, en los granos  y nueces como son el maíz, el girasol, el maní, las mantecas del cacao, el aguacate, el coco, las almendras, la oliva   y también están presentes en todos los condimentos vegetales como son el apio, el orégano, la manzanilla, la hierba Luisa, las flores, el té, la canela, el café, el tilo  y en los varios otros productos vegetales, muchos de estos aceites son del tipo de los terpenos aromáticos que son los que dan los exquisitos aromas y estos los característicos sabores naturales, son los mismos que están presentes en la naturaleza.  Muchos de estos aceites terpénicos por ser átomos de una  naturaleza volátil, son átomos en forma de vapores y aromas y son los mismos que se rigen por la ley de los gases.
 Todos estos aceites vegetales son del tipo saludables que pueden y estos como ayuda medicinal deben  ser consumidos en forma frecuente por el ser humano y algunos de ellos son obtenidos industrialmente y/o se toman en casa por medio de infusiones y/o también son sintetizados directamente por el organismo desde los frutos y las pulpas, otros son obtenidos desde las flores de las rosas, la manzanilla y, desde los varios tipos de vegetales, están presentes en todos los tallos como la sabia y en los follajes, en todas las pastas de frutas y en todas las semillas de las nueces, en los cereales secos, los tallos y las hojas de los aromáticos, algunos son volátiles por ser de la familia des terpenos, se auto contienen en las hortalizas, ajos y cebollas  y están presentes en todas las cascaras de frutas cítricas, todos estos aceites son medicinales y son los mismos que al ser expuestos a la alta temperatura de la intemperie.

Todos  los productos vegetales post cosecha se deshidratan como un efecto de la alta temperatura ambiental que sea ésta de más de 25 grados C, todos ellos por ser aromáticos se evaporan, se pierden los aromas, se deshidratan las plantas, las flores se marchitan  y los frutos post cosecha saturan azucares y fermentan sin tener una refrigeración adecuada, esto es por qué se bio degradan y/o se desnaturalizan en su acción saludable.
Los tallos de los vegetales, las cascaras de las papas, los cereales y de algunas frutas al ser consumidas completos  garantizan un bueno y muy eficiente aporte de fibra soluble para la dieta, todas estas son fibras vegetales no solubles que por ser un Ion eléctricamente más negativo, estas en el intestino absorben las toxinas y luego sacan las arrastran  junto con  las grasas y cebos  expulsando desde el organismo humano.
 Recuerde que todos los vegetales en su composición química contienen Calcio entre  el 40 / 60 %, junto con varios otros minerales y generalmente contienen juntos  potasio y magnesio que son  muy útiles para poder hidratar y regenerar las células del organismo, los jugos contienen varias sales hidratantes junto con muchas  buenas sales minerales, estas mejoran el sabor de los jugos y  de comidas, las mismas sales naturales que al ser cocinados cambian bioquímicamente formando  una sal acida del tipo bi Valente y aquí se aprovecha su aporte como carbohidratos y como geles de glucosas / dextrosas naturales que son útiles para el hígado, es muy importante consumir junto con la  fibra que es saludable por ser natural, esta fibra soluble no  es digerible y la  falta de esta en la dieta  hoy se  conoce que es la causa  y  está comprobado que  muchas de las enfermedades nuevas del estomago e, intestino y el posterior cáncer de colon son por falta de consumo de fibra vegetal en la dieta diaria y son causados por la acumulación de residuos tóxicos en el tránsito intestinal.
AGUA

El Agua en estado natural está en la naturaleza  procedente desde las lluvias, vertientes, los ríos, acequias, lagos y es una solución acuosa del tipo bivalente eléctricamente, generalmente es de un origen volcánico y/o subterráneo está compuesta  de varias sales minerales y adicionado cloro se hace la potabilización, junto con el aporte de minerales y de muchas substancias orgánicas que están presentes en mayor o menor proporción. Las sales naturales del tipo alcalino terreas que están disueltas en el agua constituyen su dureza, siendo los bicarbonatos los responsables de la dureza temporal, actúan junto  con los cloruros y  los sulfatos alcalino térreos, estos 2 juntos dan la dureza permanente del agua, la suma de ambas durezas constituye la dureza total.

La eliminación de las sales tipo alcalino terreas, a este proceso químicamente se la conoce con el  nombre de ablandamiento del agua e impropiamente, como una descalcificación, este efecto puede conseguirse por medio del proceso químico de mono permutación,  la eliminación total de las sales, se conoce como desmineralización, o como des ionización, siendo este proceso posible por destilación, desmineralización y/o des ionización, con el intercambio iónico o bi-permutación. El agua es un disolvente universal por excelencia, por su bajo costo y, su abundancia en el planeta, esta es bivalente contiene ION positivo y negativo, está reconocida por su alta capacidad disolvente, con la perfecta asimilación por el organismo, ya que por ser un liquido fisiológico, es muy bien tolerado por el organismo en general, es muy  útil su consumo y es vital para la vida de todos los seres vivientes y los tejidos orgánicos. 
Se puede esterilizar perfectamente por aplicación de calor, esta por ser de una naturaleza bivalente, es un poderoso disolvente químico natural utilizado para muchas sales minerales y orgánicas, para los ácidos, los glúcidos, los prótidos animales, los mucílagos de frutas, los bioquímicos como los taninos y, en general de muchos  éter-óxidos, estos son fermentos, su mayor peligro reside en la permisibilidad de producir la hidrólisis de las sales  y como esteres diversos. El agua pura en un estado natural contiene varios minerales desde aquí viene su sabor dulce,  este como un elemento natural  existe abundante en todo el Ecuador formando los ríos, los lagos, los esteros, vertientes y hielo en todos los nevados y como agua lluvia es absorbida en los suelos de los páramos.
ALMENDRAS Y NUECES 

Todos los frutos son aptos para las reacciones atómicas de las células cerebrales y nervios y todas las semillas del tipo de las nueces aportan varios ácidos grasos del tipo mono insaturados (34,1 %), los Poli insaturados ( 11% ) y, algunos contienen una mayor cantidad de acido Linoleico, todos son frutos especiales  por el especial contenido de Silicio, Zinc y Selenio el consumo de las pulpas es apto para tratar los nervios y son una buena ayuda para la epilepsia, estos  contienen un acido graso que facilita la producción de Fosfato Lípidos que es útil para los circuitos de las neuronas del cerebro, contiene varios ingredientes que son esenciales ayudas para poder hacer las reacciones atómicas de las células y para hacer el mantenimiento de las membranas cerebrales, con el consumo frecuente de las nueces facilitan al acción atómica de los nervios, son vaso dilatadores por que aumentan la fluidez en la sangre, son buenos vaso dilatadores expandiendo las venas, contienen una buena cantidad de vitamina E que es útil como un radical libre natural con una acción antioxidante y/o son un radical libre que  es un buen disolvente que evita la formación de placas en la sangre este es  un álcali natural por su contenido de Calcio. 
ALIMENTOS UTILES PARA LA PIEL
Las células de la piel humana envejecen diariamente, estas están renovando a cada momento, por lo que se necesita alimentarlas adecuadamente para poder garantizar su reposición y regeneración celular diariamente,  siendo muy sensible para las deficiencias o también para los excesos en la nutrición, este efecto principalmente es causado por la falta de vitaminas A, C, B6, junto con las proteínas, es una ayuda eficaz en el mantenimiento con la ingesta necesaria de los varios ácidos grasos esenciales, estos son los aceites omegas 3, 6, 7 y, 9 de la linaza y el aguacate, junto  con los aceites insaturados presentes en todos los cereales, vegetales y con  los aceites poli insaturados de las nueces que se encuentran junto con los minerales como Mg, Hierro, Zinc. 
Debe recordarse que la superficie de la piel es el tercer riñón del organismo, ya que esta parte expuesta participa activamente en todos los procesos depurativos y, por aquí es donde se eliminan varias toxinas del cuerpo, por esta razón muchas de las manifestaciones con algunas reacciones alérgicas se presentan exteriormente en la piel, esta se seca o se daña con escoriaciones llamadas psoriasis, por esta razón se recomienda el consumo frecuente de los frutos y vegetales de hojas verdes como son el pepino, el pimiento verde, la manzana verde, uvas verdes con Revestarol y, aquí sirven  todos los follajes de los vegetales verdes, muchos de estos contienen hiero y  necesariamente sirven con los rayos solares para sintetizar las vitaminas C y B6 razón por la que se debe recibir sol 10 minutos al día, recuerde que se necesita de la luz ultravioleta del sol para poder  sintetizar la keratina y/o caramina y/o calamina del color obscuro de la piel, junto con las vitaminas C, D, y K, los mismos que son especiales bio elementos  naturales que todos estos productos alimenticios contienen.  

Las vitaminas C, D y K, que son tomadas desde los alimentos  estas sintetizan eficientemente en el cuerpo humano y, lo hacen solamente con la radiación ultravioleta del sol, todas  estas vitaminas juntas son las que ayudan para tener una buena conservación de la piel y, junto con la C, D, además sintetizan atómicamente potenciando junto con el hierro que está presente en las carnes, hígados de res, las  zanahorias, pinol, maracuyá, kiwi  y en todos los follajes vegetales, este es un mineral que adiciona el oxigeno en la sangre y,  aquí también la D y K, actúan con el fosforo presente en el yogurt, habas, las  lentejas, la espinaca, actúan atómicamente / electroquímicamente para hacer las complicadas reacciones celulares cerebrales.

Recuerde que si se quema la piel con el sol en exceso, aquí la sábila ayuda por qué ésta planta en su estado natural contiene yodo, calamina (oxido de hierro), lanolina la  misma que es un gel protector y suavizante natural, el gel contiene muchas características regenerativas celulares, recuerde que la sábila es un anti fungicida natural, es un buen cicatrizante en la piel y como es de un origen natural todos sus componentes siempre  ayudan eficientemente para la piel enferma y arrugada y estos bioquímicos nunca complican, estos  hacen regenerar las células y recuerde que mantienen el color negro del pelo por que contiene yodo.
 Industrialmente desde el gel de la sábila, con el aceite de linaza, la manteca de cacao, como materia prima se extraen varios elementos medicinales que son la base química para muchos de las cremas útiles para los tratamientos de la piel y los avrios artículos para el pelo, como son las  pomadas regenerativas y las medicinas cicatrizantes, se obtienen los anti-fúngicos naturales,  el moderno cicatricure regenerador celulares  y, es desde aquí que se extraen industrialmente muchas de las cremas protectoras de la piel human, todos estos son bio elementos naturales usted lo tiene gratis en el gel natural de la sábila, consúmalos los tiene también en la manteca de cacao, en el aceite de linaza, estos  productos al ser consumidos en una forma natural son  muy eficientes para el organismo.

Para hacer el consumo como una bebida medicinal de la sábila que muchas personas domésticamente lo hacen, aquí se debe recordar que contiene YODO vegetal, el mismo que en exceso es nocivo para el organismo, este mineral por ser eléctricamente un catalizador hace que altere el magnesio de las células y también contiene la CALAMINA  que es un oxido de hierro que es Ion positivo reacciona, motivo por lo que debe ingerirse en pequeñas cantidades.

Hay que recordar que la dieta diaria con base de las ensaladas naturales, consumir las  frutas y los vegetales verdes es muy beneficiosa para poder obtener una buena piel y por las vitaminas aportadas una sana salud por múltiples razones aquí descritas, pero para poder conseguir efectos medicinales todos estos alimentos  deben ser consumidos sin mezclas químicas solo en un estado natural, como ensaladas sin cocinar y/o como jugos solos con un proceso de licuado, sin hacer  mezclas con edulcorantes y/o aplicando cualesquier otro tipo de procesos que cambien bioquímicamente el producto final.
Prefiera las ensaladas frías, con aceite de oliva, limón, vinagre, condimentos naturales, todos estos son alimentos muy saludables y seguros para consumir, por que odo proceso doméstico de cocinado cambia químicamente el producto final como en el que se aplique productos químicos saborizantes, consumir frutas con cambios de temperatura sobre 45 grados, jugos embotellados con la formulación química de edulcorantes y, colorantes, con las mezclas químicas de varios productos o extractos de frutos, aplicando los condimentos químicos como el uso del ají no moto,  el consumo de  azúcar blanco, todos estos productos los cambian bioquímicamente a todos los alimentos y así de esta forma simplemente se anulan las propiedades curativas.
Recuerde que  son muy pocos los frutos maduros, como algunas de las hortalizas y pocos vegetales que conservan sin alterar las propiedades curativas una vez que estos fueron cocinados, como un  ejemplo tenemos la remolacha, los cereales secos. Los bio elementos como átomos curativos y las vitaminas naturales están presentes en todos los vegetales en una forma natural y estos deben ser consumidos con la  temperatura ambiental máximo entre los 4 / 25 grados C, así de esta única forma conservan todas sus propiedades saludables y estas  ventajas son aprovechables por el organismo, son estos frutos, frutas y los vegetales que deben estar maduros, con una temperatura ambiental baja,  preferente con refrigeración entre los 4 / 18 grados como un máximo, caso contrario con el calor ambiental se alteran y/o anulan todos sus componentes, se alteran  bioquímicamente cambiando su sabor, color, textura y con la aplicación del calor elevado se pierden y/o se degradan y/o se anulan todas las vitaminas (aminas), este efecto con el calor deshidratante lo hacen evaporándose todos los ácidos esenciales que estos contienen en sus jugos y las pulpas, este efecto es por qué todos son aceites aromáticos contenidos son de una naturaleza volátil.

ACCION HIPO LIPEMIANTE

Esta es conocida como la  acción limpiante y es un buen absorbente de toxinas que tienen algunos alimentos naturales y actuando como absorbentes son útiles para poder ayudar en la disminución del contenido de  la grasa en la sangre, este  es un efecto electroquímico por que aportan los radicales libres naturales que actúan atómicamente para poder mantener  el buen equilibrio de la grasa / con el equilibrio de la fibra vegetal que no es digerible en el estomago, siendo este un efecto  contrario a la hiper-lipemia y/o a la diabetes mellitus 2, la  misma que produce  un aumento acelerado de las grasas presentes en la sangre.

 Todas las fibras naturales de estos alimentos saludables son del tipo absorbente y son un buen limpiante de colesterol y anulan los triglicéridos, estos elementos se encuentran principalmente en las cascaras de todos los cereales como son los frijoles, las habas, las lentejas, los garbanzos, la avena, el trigo entero o germinado, en los almidones naturales desde los plátanos, la yuca, la avena, el arroz integral, la cebada, la linaza, las cortezas de los cereales, todos estos alimentos ayudan para  poder hacer una buena digestión de los alimentos, esta acción lo hacen protegiendo, sacando y absorbiendo todas las grasas.

Todas las fibras vegetales en sus diferentes formas son solubles en el organismo  son unas eficientes ayudas para hacer el buen tránsito intestinal, evitando que en el intestino puedan pegarse los desechos y las toxinas residuales y así de esta forma evitan la formación y la acumulación de los depósitos blandos con la consiguiente intoxicación del organismo y esta retención de toxinas en el intestino  es el principio para obtener el cáncer de colon, como una prevención eficaz se debe aumentar el consumo de buena fibra vegetal, está presente y abundante en los mucilagos de los cítricos y, en las células de todas las coles.
ALIMENTOS CARDIO SALUDABLES
Son eficaces ayudas  para evitar muchas de las causas de las enfermedades cardiacas y son útiles para poder prevenir las graves consecuencias para varias de las enfermedades del corazón como es la diabetes Mellitus 2, los daños por el taponamiento y el endurecimiento de las venas, todos los alimentos del tipo cardiaco saludables son principalmente las frutas, las verduras, las hortalizas, siempre y cuando estos se consuman en estado fresco y natural.

Los alimentos cardiaco saludables ejercen una acción preventiva y una función curativa para algunas de las enfermedades, tenemos el acido fólico de las frutas secas, los aceites  oleaginosos como son las nueces, coco, cacao amargo, aguacate, los cereales secos como son el arroz, trigo, porotos, cebada, avena con los almidones naturales obtenidos desde las papas, yuca, plátanos, bananos, en todos estos frutos hay que destacar su eficiente poder preventivo y curativo en especial los que son causados por el contenido desde los aceites esenciales que ellos contienen, los mismos que son eficaces alimentos para hacer tratamiento como una ayuda en las diferentes enfermedades del corazón que se debe tener mucho cuidado con el exceso de líquidos en el cuerpo y la acumulación en los pulmones, este aumento es provocado por el consumo de sal y,  por un mal funcionamiento del riñón con retención de líquidos que se llama edema de riñón; es muy cercano para poder tener una grave deficiencia de riñón, tenga mucho cuidado el efecto de la sal y líquidos hace que exista un mayor volumen de sangre, con un mayor esfuerzo del corazón, sube la presión arterial, con fatiga, con pérdida de minerales y hormonas en la orina y, para poder contrarrestar  esta anomalía se lo hace con los alimentos diuréticos, estos son los que ayudan  en el tratamiento, estos son  el apio, espárrago, melón, sandia, el extracto de limón licuado con cascara, las piña.los cítricos todos estos vegetales son unos eficientes fluidificantes y  también hacen una buena acción álcali en la sangre.
                                                                                                                   AMINOACIDOS 
Estas son moléculas nitrogenadas simples con cadenas hidrocarbonadas, son de un bajo peso mol, todos los aminoácidos a excepción de la Glicina, tienen 2 formas estructurales  y/o SON conocidos como Estero isómeros, L y D.   Las proteínas PRESENTES en los alimentos que proceden de animales, con todos los aminoácidos presentes pertenecen a la serie L o ácidos pesados.
ANTIOXIDANTES   NATURALES
 Como su nombre lo indica sirven para desoxidar en forma natural el organismo humano principalmente estos radicales son de un origen cítrico, aportan con 4 potentes antioxidantes, como son la vitamina C, el Beta caroteno del color intenso del fruto la misma que  es una pro vitamina A, todos los radicales libres provenientes desde los frutos, verduras y vegetales contienen varios moléculas de  flavonoides, bio flavonoides y, acido fólico.  Principalmente actúan como unos radicales libres naturales, son unos eficaces  disolventes de grasas contaminantes presentes en la sangre, de esta forma evitan la arterioesclerosis y la trombosis, estos son unos fito elementos que se encuentra abundantes en las frutillas, las fresas, los cítricos, las moras, los frutos secos, los antioxidantes se usan industrialmente  para evitar que los alimentos grasos se hagan cebos por el oxigeno ambiental y se usan industrialmente para que  los productos empacados NO se pongan rancios por efectos de la oxidación y también lo hacen para proteger las vitaminas liposolubles A, D, E y K.
 Los antioxidantes naturales están principalmente en los esteres de acido gálico, en el  butil – hidroxitolueno y,   butil – hidroxianisol, con las vitaminas C y E en un estado natural, estos átomos son directamente tomados  desde los frutos cítricos, estos también se pueden utilizar como saborizantes, mejorando el sabor nutricional de los alimentos.  Los antioxidantes son potentes radicales libres naturales. Provienen principalmente desde todos los frutos cítricos y desde los productos vegetales crudos y que todos estos alimentos sean consumidos en un estado natural, todos los frutos contienen una buena cantidad de Vitamina C, están unidos junto con varios de  los bio flavonoides  y  las antocianinas, actualmente se sabe que estos son los radicales libres naturales que al consumirse tienen varios y muy buenos  efectos saludables y todos son regenerativos celulares en el organismo humano y estos deben ser tomados directamente desde los  alimentos vegetales y estos actuando como radicales libres sirven en la sangre por medio hidrólisis para aparearse atómicamente, oxidar, descargar eléctricamente   y de esta forma consiguen  anular  eliminando los radicales libres de tipo industrial.
Está comprobado que los radicales libres industriales son tomados desde los algunos alimentos industriales, son absorbidos y/o aspirados desde el aire, tabacos y desde  los humos de los escapes, estos  son los principales responsables del rápido envejecimiento celular y comprobados como causa de otras varias enfermedades del tipo industrial como son las del corazón,
Usted sea precavido a diario tome jugos cítricos y coma frecuente abundantes frutas anti oxidantes, esta es una forma práctica de poder prevenir enfermedades y en forma natural sirven para poder contrarrestar los oxidantes del tipo industrial que los absorbe el organismo desde los alimentos industriales y desde el aire contaminado, como es el caso del humo del tabaco, el humo de escapes de vehículos, el agua contaminada con la que siembran y se riegan los vegetales cerca a las ciudades y/o en los ríos contaminados en los que viven especies acuáticas, como es el caso de los cangrejos procedentes del sur de la provincia del Guayas, estos crustáceos son criados y alimentados con aguas del rio con presencia de  desechos orgánicos, metales pesados  y productos agro químicos desde los pueblos y campos de cultivo rivereños,  los mismos que son procedentes de varias otras formas de contaminación industrial  provienen desde los varios  desechos tóxicos con muchas toxinas que son nocivas y que en algunos casos son resultado de la contaminación química causada por varios metales pesados como es el plomo de las baterías y/o los varios elementos radioactivos industriales y, son causados por la contaminación ambiental con productos  químico, agroquímicos y con otros varios productos químicos industriales que son usados sin control en los alimentos,

Usted sea muy cuidadoso con lo que consume, antes primero analice como producen y confirme su procedencia
AVENASTEROL

 Esta es una sustancia de origen vegetal que se encuentra formando parte en el cobertor o forman parte de la cascara del grano de la avena, cobertor del trigo y la cebada integral, esta es una grasa del tipo vegetal de muy similares características  con el colesterol animal, estas células vegetales al consumirlas ejercen una acción para impedir la absorción del colesterol de las  grasas, estos alimentos como cereales completos son  un producto cardiaco saludable.
AMINO ACIDOS  Y/O   AMINAS VITALES   
Son los ácidos esenciales del tipo liposolubles como es el ácido Glutamático, el  acido Argeriano, el acido Carpico, las Leucitinas y la Lecitina, todos ellos existen en los vegetales y están en especial en los cereales secos, por esta razón se deben siempre  consumir como sopas o en una forma de ensaladas vegetales acompañados con caite de oliva y potenciados con jugo de limón para obtener su mejor aprovechamiento saludable en el organismo. 
AMINOACIDOS ESENCIALES
Son conocidas como las aminas vitales y/o vitaminas que son provenientes desde  los 8 aminoácidos restantes de los 20 existentes, los mismos que no pueden ser formados directamente y luego deben ser  sintetizados por nuestro organismo y todos estos aminoácidos esenciales deben de incorporarse en las cantidades suficientes a través de los alimentos, los aminoácidos están contenidos en los diferentes alimentos son
· Isoleucina.

· Leucina.

· Lisina.

· Metiomina.

· Teonina.

· Triptófano.

· Valina.

Nota.- Todos los tipos de aminoácidos esenciales, solamente se sintetizan en una forma natural únicamente por el organismo humano, estos  ácidos esenciales naturales son obtenidos desde las frutas, los cereales, los vegetales, las hortalizas, desde los diversos tipos y formas de alimentos naturales que ingerimos diariamente, por esta razón es importante que para hacer un buen consumo, todos los alimentos sean frescos con un buen tratamiento post cosecha, sean de una buena procedencia de cultivo y estos sean seleccionados con una buena calidad, que en el empaque sean bien procesados higiénicamente y que se mantengan saludables y sean aptos para consumo.
ACEITES ESENCIALES

Son de un origen vegetal y animal,  todos son vitales el consumo y son muy necesarios para la formación y para hacer la regeneración celular, estos son los que forman una de las capas protectoras que es aislante en todas y cada una de las células del organismo
ACIDOS GRASOS VEGETALES

Son del tipo de los aceites vegetales naturales y/o estos son los ácidos grasos esenciales que son obtenidos sin tener una intervención de un proceso químico industrial, principalmente son provenientes desde las semillas y las nueces, como el cacao, el aguacate, el maíz, la soya, el girasol  y desde algunos cereales o granos como es el maíz, son aceites ricos en nutrientes fundamentales que contienen en proporciones elevadas junto con un alto contenido de varios minerales, proteínas y vitaminas, como también contienen varios aminoácidos como la Metionina, la Lisina, la Teonina, estos son los mismos ácidos que equilibran en el organismo humano, estos son  los ácidos grasos del tipo poli-insaturados con  los mono insaturados. 

La linaza, el aguacate, las nueces, contienen abundante ácido Linóleo,Linoleico, Linolenico, que se conocen como omega 3, 6, 9, todos estos aceites esenciales en un estado natural que son muy buenos disolventes de colesterol y de los cebos de los triglicéridos, los 3 sirven y actúan en el organismo para controlar el nivel de colesterol malo el mismo que es consumido desde los aceites, las mantecas y las grasas de origen animal e industrial. 

Los aceites buenos conocidos como omegas son también obtenidos desde los  pescados blancos, estos son comercializados como omega 3, todos los aceites omegas  vegetales son ácidos grasos esenciales que contrarrestan disolviendo el colesterol malo o HDL, estos ayudan para la buena conservación de la piel, proveen energía para el corazón, re vitalizan el organismo y son ricos en nutrientes esenciales, todos son buenos regeneradores celulares; por ser bivalentes liposolubles, para evitar la acidez estomacal en algunas personas necesariamente se deben acompañar la ingesta con una proteína animal y con el jugo de limón para que potencialicen atómicamente y de esta forma causen el efecto saludable sintetizando eficientemente en el organismo.   

ACIDOS GRASOS VEGETALES

Son del tipo de los aceites naturales y/o son ácidos esenciales, para conservar su poder curativo deben ser obtenidos sin tener la intervención de un proceso químico industrial, son provenientes desde las nueces, el cacao, aguacate, maíz, soya, girasol, maní  y desde algunos otros cereales o granos como el maíz, estos aceites son ricos en nutrientes fundamentales que los auto contienen en proporciones elevadas, están junto con un alto contenido de minerales, con varias proteínas vegetales (Prolinas) y están junto con las Vitaminas B,C y D, como también contienen varios aminoácidos como la Metionina, la Lisina, la Teonina, estos son los mismos que equilibran los ácidos grasos poli-insaturados y los mono insaturados. 

La linaza, el aguacate, las nueces, contienen abundante ácido Linóleo, Linoleico, Linolenico, que se conocen como los aceites omegas 3, 6, 9, medicinalmente estos sirven y actúan en el organismo para controlar el colesterol malo consumido HDL y/o son útiles como radicales libres naturales aptos para poder disolver los radicales grasos de un origen animal y de los aceites y cebos  industriales.  
ACIDOS LIMONOIDES
 Son los aceites esenciales del tipo Limonoides son los que están formando parte en las cascaras cítricas de slos limones, mandarinas, naranjas, toronjas y estos son las que le dan el aroma volátil característico de todos los frutos cítricos, del café y, del cacao, son los responsables en su esencia del sabor característico y, de los especiales aromas del fruto ya que químicamente son del tipo terpenos, todos ellos forman parte de las cortezas en todos los frutos cítricos,   el más abundante es el D/limoneno y B / limoneno, la concentración de los ácidos dependen de la madurez del fruto cítrico, esta cantidad se mide por el acido contenido en su pulpa y por el contenido de la proporción de azúcares naturales  que están presentes en el acido y por la cantidad y por la calidad de su jugo, estas variables industrialmente se miden en grados Brinnell todos  son de naturaleza volátil y todos ellos forman los aromas característicos del fruto.
El nivel  optimo de contenido es 6 veces azúcar / 1 acido, todos contienen vitamina C.
 Todos estos tipos de aceites y/o clases de ácidos naturales y esenciales son un eficiente inhibidor de las plaquetas en la sangre, son disolventes evitan la coagulación, todos son unos eficaces antioxidantes que lo hacen actuando como unos buenos radicales libres naturales, estos detienen los fenómenos bioquímicos que son los causantes de la oxidación celular y también retienen el envejecimiento del organismo.
El cacao amargo del tipo saludable es muy apto para consumo de los enfermos, este debe ser puro, procesado y refinado sin contenido de azúcar blanco y sin hacer mezclas con endulzantes, saborizantes, mantequillas y/o aditivos químicos, este como un fruto natural  contiene abundante Vitamina C, D, E que está presente en las pulpas junto con las  Theo Brominas y, el Acido Bromelico, los mismos que son buenos disolventes de trombos en la sangre y estos aceites especiales contienen potentes efectos cardiaco saludables, todos son un buen regenerador celular, con característicos poderes atómicos por el contenido de Selenio como un catalizador que son muy aptos para las reacciones eléctricas del cerebro humano estos frutos como nueces contienen juntos  Selenio y Magnesio que ayudan para hacer las buenas  reacciones de los nervios y de las  células cerebrales..

La naranja completa contiene 4 poderosos antioxidantes como radicales libres, con las pectinas blancas que están presentes en  las cascaras, son los  elementos bioquímicos que consumidos juntos son buenos disolventes de grasas, todos los componentes de la pulpa, el jugo y las cascaras maduras son de una vital importancia biológica, todos son unos átomos de radicales libres naturales ION +, los mismos que se potencian juntos con la vitamina C del jugo y, estos bioelementos son la Querecitina del color, que es una pro vitamina A, están formando junto con el acido Fólico, el Acido Limolénico, el Acido Cítrico y, Acido Málico todos estos ácidos esenciales son unos potentes y probados protectores bioquímicos para el organismo.

Es muy saludable saborear una buena naranja natural, que es muy superior a cualquier preparado de farmacia o medicina.

          Prof. Steep
Antocianinas
Estos elementos  bioquímicos están presentes en los colores de las uvas blancas, las manzanas verdes y, en algunos frutos pulpa blanca como las guabas, la chirimoya, la guanábana estos son unos pigmentos vegetales antioxidantes que ayudan para controlar la grasa en las enfermedades cardiovasculares.  Son similares a los Bio flavonoides, que están presentes y abundantes solo en ciertas frutas que son endémicas de Ecuador como son las varias clases de guabas, el cauje, la chirimoya, la guanábana, todas las pulpas son buenos antioxidantes que  producen la lenta síntesis del colesterol en el hígado.
 Estos especiales elementos bioquímicos son  un radical libre natural, por tanto tienen un efecto neutralizador en el organismo humano y/o son de un efecto Alkali y/o son un eficaz anulador de grasas, se los encuentra en las pulpas junto con un tipo de azúcar  natural que es conocido como sorbitol que es un tipo especial de carbohidrato de las dextrinas, están siempre presentes y son abundantes  en las pulpas de las naranjillas, las chirimoya, las guanábanas, las frutillas, las fresas, las moras, las uvillas, el tamarindo, los bananos, el mamey, el zapote, desde aquí del sorbitol se hacen los azucares sintéticos.
Pueden ser pigmentos vegetales con varios colores como son el rosado, amarillo,  rojo, verde, azulado, blanco, todos pertenecen al grupo de los bioquímicos que son de la familia de los Flavonoides, todos son antisépticos, anti inflamatorios de glándulas blandas, son anti oxidantes, todos actúan como radicales libres naturales que como buenos regeneradores frenan el proceso de envejecimiento celular,   existen presentes en las granadillas, el maracuyá, las guayabas, el mamey, las naranjillas y, los taxos, tienen unos efectos anti cancerígenos probados por ser frutos cítricos .
Las Antocianinas son similares en su composición química a los bio flavonoides, están presentes solo en ciertas frutas endémicas de Ecuador, estas contienen sorbitol que es un tipo de azúcar natural saludable para el hígado y controla en forma eficiente la diabetes. Juntos las antocianinas con el  sorbitol son poderosos antioxidantes, estos producen la síntesis del colesterol en el hígado, estos son un radical libre natural, por tanto tienen un eficaz efecto neutralizador, se lo encuentra en las naranjillas, la chirimoya, la guanábana, las frutillas, las fresas, las moras, la guayabas, las uvillas, los mangos y, el tamarindo.

Algunas antocianinas son pigmentos vegetales de colores  rojos, verdes, azulados, pertenecen al grupo de los flavonoides y antocianinas, los dos son antisépticos, buenos anti inflamatorios, son anti oxidantes, estos frutos frenan el proceso de envejecimiento celular  existen abundantes formas de azucares naturales en formas de sorbitol en la granadilla, los ovos, capulí, el tamarindo, el maracuyá, la naranjilla, el táxo, el babaco, por esta razón estos ácidos esenciales tienen  buenos efectos curativos en las personas que los ingieren.

Las antocianinas inhiben la oxidación de las lipoproteínas  y/o grasas, es una especie de reactivo del oxigeno evita la agregación de plaquetas en las venas, este es un radical libre natural, es una medicina coronaria, anti tumoral, anti toxinas, apto para diabéticos, ayuda en el conjunto cognitivo del cerebro.

Están presente en los colores intensos de los pigmentos vegetales estos son del tipo Taninos, con efectos terapéuticos y farmacológicos, funcionan como a-Gliconas, son de uso terapéutico y farmacológico, en el hígado hacen una acción neutralizadora, todos son pigmentos vegetales de diferentes coloraciones, con sus efectos anti oxidantes producen la síntesis del colesterol con un efecto neutralizador, ayudan para el sistema inmune, mejoran la memoria por la deficiencia de las neuronas, aumentan los linfocitos ayudan en la secreción de las citolinas por los linfocitos activos. Controlan la obesidad disminuyen los a depósitos, dan una sensación de llenura evitando la mayor ingesta de alimentos, son anti cancerígenos y antidiabéticos aceptados y procesados por el hígado enfermo, están presentes y abundantes en las chirimoyas, las uvas blancas, las manzanas verdes, las flores, las rosas todos estos son pigmentos vegetales probados antioxidantes, que ayudan para disolver/ precipitar / controlar / regular la formación grasa en formas de cebos que son las enfermedades cardiovasculares.

Las antocianinas son moléculas de A – Glicona,  Tienen una valencia eléctricamente más negativa, forman un tipo de enlace Glicocido, esta es una proteína viva de las plantas, con los colores intensos atraen los polinizadores, existen variedades de colores, los más importantes son los rojos, los violetas, los azules, los cafés. Algunos de los pigmentos vegetales son utilizados industrialmente para dar color a los alimentos; son unos eficaces antitumorales, tienen efectos coronarios, muy útiles aptos para tratar diabetes, ayudan para el conjunto cognitivo, son un radical libre natural, las antocianinas inhiben y, oxidan las lipoproteínas, esta es una especie reactiva del oxigeno, es un disolvente natural que evita la formación de plaquetas en la sangre.
Elementos químicos de las antocianinas Son un ION Flavilo, está formando por una solución de un Anión cloruro, este es un Glicosido de Antocianina, es una molécula de Antocianidina que es una A glicona, es la misma  que se une al azúcar por medio de un enlace Glucosido.  2   Fenil Benzopirilo , esta Forma un Anillo Furamico  Este es un Catión y, este siempre cataliza.
ANTOCIANINAS son 20 = FLAVONOIDES = Son unos Glicosidos de Antocianinas, están en los colores azules presentes en las vacuolas vegetales de las hojas,  las flores y, los frutos, son un tipo de pigmentos de naturaleza hidrosolubles.

A - Gliconas   =     Ion Flavilo.

                                2 Fenil Benzopropilo

                                2 Grupos aromáticos = Grupo Benzopropilo mas un anillo Furámico, este

                                   Siempre  funciona como un Catión.

Las A – Gliconas libres 

Casi no existen en la naturaleza y en los alimentos, las que existen son solo por efectos de biodegradación y/o por fabricación química como es el azúcar blanco. Las antocianinas naturales procedentes de las hojas, flores y frutos están formando parte de los colores y  se caracterizan por ser solubles en agua, las principales  son,

Maldivina = Color púrpura

Flavonas = Marfil y/o amarillo 

Delfinidina = Azul

Cianidina = Violetas

Pelarganidina = Rojo / Salmon como las Dalias y, las Bromelias y, 

Están presentes  en las flores del tipo papaveráceas que contienen Ni.   Además existen la Pelargonidina, la Petunidina.

Existen los cambios con una gran variedad de colores con presencia de varias antocianinas en un mismo tejido, estas cambian según el PH del suelo, el color depende de los grupos hidroxilos de los anillos Fenolicos y/o Benzo pirilo, con un PH de suelos menor a 5 los colores son los rojos / violetas, está medicamente comprobado que luego de la ingesta permanecen intactos en el tracto digestivo, en el otoño sirven para descomponer la clorofila, las antocianinas de colores brillantes son las que protegen a las plantas de las radiaciones Ultra Violetas y estas aumentan la efectividad en el transporte de los nutrientes durante la etapa de senescencia y/o la madurez / vejez del vegetal.

El cambio de color de las antocianinas en los vegetales y las flores es causado por un efecto Bio crómico, estos pigmentos se transforman en Pelargomina, Cianidina en un PH = 0, con los colores rojo / violeta, la Delfinidina son colores rojos purpura en suelos álcali PH = 7 y con el cambio de acidez  con un  PH 3,5 pasa al rojo anaranjado,   

ANTICANCERIGENOS

 Son alimentos protectores de las células humanas por ser de unos probados efectos anti cancerígenas, son sustancias del tipo bivalentes que son los que neutralizan atómicamente la acción de los átomos cancerígenos, son de una valencia eléctricamente positiva y negativa que contrarrestan muchos de los radicales libres industriales, se aparean a los radicales nocivos que muchos de ellos son desde un origen desde los alimentos industriales empacados, azucares, colorantes, frituras, aceites vegetales, medicinas químicas y, estos micro elementos actuando como unos radicales libres naturales en el organismo hidrolizan al poder reaccionar atómicamente y lo hacen evitando de esta forma la acelerada descarga eléctrica negativa desde las células por el magnesio formando sales que es conocida como lixiviación  y es desde aquí que tenemos como una mala consecuencia que se hace un descontrolado desarrollo celular (tumoraciones cancerosas), aquí medicinalmente un fruto cítrico completo como la mandarina es un eficaz desinflamante en los jugos contiene un  PH Álcali con varios bioquímicos en las pulpas y este es un buen desinflamante de tumores, también es un buen  regenerador celular y el consumo abundante por las noches es muy eficiente ayuda para los enfermos.
ANIONES ACIDOS

Son los formados por los Cloruros, Sulfuros, Fosfatos y todos los  ácidos orgánicos, estos atómicamente un momento son IONES eléctricamente más positivos y en otro momento son atómicamente más negativos actuando en  los procesos de electrolisis que se producen en la sangre y estos cuando tienen procedencia natural son los que en el organismo son radicales libres para poder aparearse y estos reaccionan atómicamente contra  los IONES de los radicales industriales. 
En las sales acidas tenemos los IONES bivalentes que son formados por los Cloruros, Sulfuros, Fosfatos y desde los  Ácidos orgánicos que son procedentes desde las sales acidas cítricas y desde los jugos o aceites cítricos terpenos que sirven para contrarrestar la acidez permanente del estomago causada por los alimentos cárnicos que son ricos en proteínas y son los que bioquímicamente estos contienen Nitrógeno y Azufre en su composición que son los mismos radicales que descargan eléctricamente negativo actuando como ánodos y descomponiéndose como nitritos y nitratos y estos átomos cuando son de una procedencia industrial como son los aceites, grasa y mantecas son los mismos electrones (locos) que al acoplarse atómicamente - eléctricamente y/o son aptos para poder aparearse con la hormona protectora en la sangre que es de una valencia eléctricamente positiva, este apareamiento por efectos de la oxidación y esterificación, hacen la anulación de la molécula en una forma de cebos, estos residuos son los que forman la grasa causante del colesterol y los cebos de los triglicéridos que son  causados por una oxidación atómica, molecular y celular que es un efecto electroquímico que se hace  en la sangre.
Diabetes
 Esta enfermedad es  principalmente causada por una deficiencia en los alimentos de los  ácidos esenciales buenos como es  el  Linoleíco, o acido  ALN como es el aceite que contiene la semilla de la linaza que es procesada en un estado natural y es prensada y purificada en frio, los 4  aceites obtenidos desde la pulpa del aguacate consumidos la pulpa enteros o como ensalada con otros vegetales como son las cebollas, pimientos, tomates  y estos aceites son además un buen vaso dilatador de las venas, la diabetes  es una enfermedad que se produce ayudad por el exceso en el de consumo de las grasas saturadas industriales y carnes animales, junto con los edulcorantes, los varios productos químicos tomados en los alimentos y todos los azucares blancos industriales.

 Esta es una acción atómica que hacen los radicales industriales  reaccionando  electroquímicamente en presencia de un estomago acido que es causado por las comidas proteicas y/o todos estos ácidos estomacales se favorecen como  un buen medio electrolítico junto con  una sangre ácida, aquí actúan positivamente como absorbentes los mucilagos de la linaza y  sus 3 aceites Linoleicos esenciales que son buenos diluyentes bipolares (ANIONICOS) y estos alimentos al consumirlos controlan favorablemente el nivel adecuado del colesterol bueno con el  malo, este es un efecto que es  llamado y es conocido medicamente como el perfil lipídico, en consecuencia por esta razón  es una buena ayuda el poder controlar el nivel optimo de la presencia de azúcar en la sangre.
La linaza molida obtenida en casa y/o la que es licuada en frio con los jugos, esta es una sustancia medicinal que es parecida a las grasas, es de naturaleza liposoluble, es una bio-molécula  con una doble valencia,  ésta como un disolvente que es limpia las arterias, hay que tener en cuenta que se oxida con el aire ambiental y de esta se forma la toxina Linonesina,  de esta forma una vez oxidada la linaza se desnaturaliza en su alto poder curativo, por esta tenga mucho cuidado haciendo el consumo de la linaza con el noni, y medicinas  no probadas que le venden como una medicina natural.
Para poder hacer un control de la diabetes es vital el mantener un PH neutro del estomago en las noches, este efecto Akali lo consigue  con el consumo de frutas, vegetales  y con toda clase de frutos cítricos, también debe comer los almidones naturales  de la familia de las dextrinas, dextrosas como es el  arroz, la yuca, la papa y el gluten del trigo,  cereales y la  glucosa que contienen las hojas verdes y, las papas con cascara todas estas por ser fibras naturales absorben las toxinas del estomago y como un efecto saludable por ser productos naturales se  procesan lento en el hígado y desde aquí ayudan eficientemente los tallos vegetales, las varias pulpas de frutas, los mucilagos cítricos, potencializado  con el consumo de toda la familia de las cruzáseas como son  coles, los nabos, lechugas, las calabazas y brócoli un anti cancerígeno probado.

Bioquímica
Este es un proceso químico natural que hace el organismo humano con los alimentos para transformarlos por medio del metabolismo y que es necesario para poder hacer los procesos  de cambios de las varias formas de energía  con la  síntesis lenta normal para poder hacer  la  transformación de elementos como son los carbohidratos en glucosa y estos como grasas fijando luego en cada uno de los órganos, recuerde siempre que el organismo  humano está diseñado por el creador para consumir comidas naturales mas no los alimentos industriales que son formuladas químicamente.
BETA GLUCANOS
 Se encuentran presentes en el salvado o en las cortezas del trigo, la avena, la cebada, estos son un tipo de fibra vegetal que es soluble y esta fibra es un carbohidrato que no es digerible, los mismos que son unos bioquímicos que al ser unos absorbentes naturales son IONES negativos, este es un efecto atómico lento de los azucares naturales que hace que los diabéticos toleren bastante bien la glucosa.  Los mucilagos, tallos, hojas y fibras vegetales son un tipo de fibra vegetal que es soluble en el agua, son un tipo de carbohidrato no digerible y este efecto hace que los diabéticos toleren mucho mejor la glucosa que se libera desde el almidón natural o desde esta fibra vegetal que bioquímicamente es una forma de un carbohidrato  simple, aquí tenemos el almidón natural que se obtiene desde la avena, la papa, la yuca, la machica, con la glucosa simple  desde la panela, esta lenta acción natural ayuda durante todo el proceso digestivo.

 Estos alimentos naturales retienen, absorben  y eliminan  las sales biliares presentes en el intestino, bajan los nocivos efectos  del colesterol, absorbe y disminuyen  la absorción de las grasas, aceites vegetales, cebos  y las grasa trans desde las  margarinas  que son aceites sobrecalentados industrialmente, aquí como ayuda los Beta Glucanos que están presentes en las cascaras y en los vegetales son  un especial bioelemento del tipo cardiaco  saludable y es un anti glucógeno que es absorbente de toxinas comprobado en el organismo.
Para obtener  desde las cascaras de las semillas de la linaza los Beta Gluconas (contiene selenio), las mismos bioelementos que al disolverse en agua  son un tipo de un gel natural, para poder conseguir este efecto curativo ancestralmente se coloca la  linaza, la avena o la cebada como granos enteros con la piel en el agua al ambiente por la noche y, luego de unas horas usted tiene este acido esencial o un aceite esencial que esta disuelto en el agua como Beta Glucanos, ancestralmente este es un bioquímico medicinal es  muy útil para hacer control y son una buena ayuda para  los enfermos de diabetes y corazón.
BROMELINAS

  Son unos especiales ácidos esenciales del tipo Bromeliáceas, están contenidos los tres en la pulpa de la piña madura Ecuatoriana, como especiales frutos cítricos que son estos juntos contienen los tres ácidos, el Bromélico,  las Bromelinas y las Bromeliáceas, son aceites únicos en sus características saludables y son muy buenos desincrustantes y disolventes de trombos en las venas y estos por sus propiedades curativas limpian de impurezas en la sangre que está contaminada por las grasas del colesterol y con los cebos de los triglicéridos, todos estos son bioquímicos saludables que están presentes solamente  en la piña madura, por esta razón para un buen efecto curativo en forma periódica tiene que ingerirse con el centro del tallo junto con  la pulpa completa ION ​-, esta acción debe hacerlo en una forma frecuente por las noches mínimo 2 rodajas que es apto para hacer una eficaz limpieza de la sangre.
 Tienen propiedades únicas actuando como fluidificantes de la sangre por qué este es un buen disolvente de los coágulos en la sangre, es único desincrustante natural de trombos, este contiene una enzima que cataliza y deshace las proteínas, es un buen fluidificante natural, esta es  una enzima natural que ayuda para poder hacer la buena digestión por qué deshace las proteínas de las carnes, la piña es única en sus características medicinales por ser una planta bromeliácea y esta es  una única forma de flor y fruto que contiene abundantes hormonas vegetales masculinas y femeninas, no hay otra fruta igual por sus especiales y únicas características medicinales razón por la que debe comerse sola, en forma completa, bien madura y fresca.
La piña medicinal curativa, este es un potente radical libre natural, este sirve como un alimento para que el organismo sintetice en una forma natural aprovechando las buenas propiedades medicinales que esta tiene, por eso hay que comerla completa con el tronco que es un ION  negativo, este  al igual que los mucilagos de cítricos, los atrae eléctricamente a las grasas, los absorbe a las toxinas y de esta forma saca el colesterol por el tracto intestinal, esta es una buena ayuda para fluir y poder limpiar la sangre y es un potente inhibidor de nitro Saminas (colesterol), es un buen regenerador celular de una probada acción anti cáncer, todos estos fito elementos naturales forman una reacción química atómica entre los nitritos y, los nitratos  y en el metabolismo actúan como ayuda para poder hacer la buena digestión con ciertas proteínas que son obtenidas desde los alimentos cárnicos y procesados de origen animal.
Para diabéticos 

Tradicionalmente en los hogares acostumbran macerar las cascaras de la piña para hacer chicha, coladas o avenas, estos productos fermentados y luego cocinados para obtener las pectinas son muy buenos para la salud, haciendo con estas pectinas o geles estas coladas por efecto del calor pasan a ser bioquímicamente unas sales acidas de doble valencia (conocidas como Cloraminas) y/o estas sales acidas bivalentes actúan como unos buenos aniones que ayudan para regeneración celular, todas estas coladas contienen disueltos potentes pectinas, están junto con varios aceites esenciales, contienen ácidos terpenos, varias formas de carbohidratos, con varias formas de azucares naturales como las Rannosas y Xilosas, sales nítricas y estos son productos obtenidos desde la fermentación por los azucares y las levaduras con un buen contenido de hormonas, todos estos son especiales elementos bioquímicos curativos de múltiples ventajas curativas que son muy necesarios para el organismo enfermo, utilizado para uso medicinal como ayudas para curación por esta razón no se  debe usar azúcar blanca por qué esta lo desvirtúa y anula los átomos curativos que internamente reaccionan con las células enfermas.

BETA CAROTENOS
Están presentes formando parte en los colores brillantes de las cascaras de los frutos y todos ellos son buenos precursores de Vitamina A. estos bioquímicos son los que dan a los frutos, las cascaras, las pastas  y para los varios tipos de vegetales los intensos colores verdes,  rojos, rosados, amarillos y aquí también hay abundantes Beta Carotenos en los tomates, el ají, el mango, los varios colores de pimientos, las zanahorias, las toronjas rojas, el mamey, el zapote, las guayabas, mandarinas  y, las naranjas.  Existen abundantes en las toronjas rojas y en las blancas nacionales,  medicinalmente actúan junto con las pectinas de las cascaras blancas del cobertor y esta acción curativa lo hacen reaccionando  junto con el ácido ascórbico que estos frutos los contienen, actuando electroquímicamente juntos y completos son un potente fluidificante, el  acido ascórbico de las toronjas disuelve el calcio excedente que está presente y que esta taponando la vena aorta, el acido ascórbico diluye los trombos de la sangre y este junto con las pectinas es un buen disolvente de colesterol, por ser el acido ascórbico el más fuerte en la naturaleza este fruto es más potente que las medicinas químicas.
 También los Beta carotenos son pigmentos vegetales de un color amarillo que están presentes en la pulpa del  mango, con los Beta carotenos rosados en la zanahoria, el mamey y la guayaba, estas bioelementos son los encargados de transformar las vitaminas dentro del organismo, todos ellos son un potente regenerador celular que es vital para hacer la buena conservación de la piel y hacen el mantenimiento de las mucosas del estómago, todos estos bioquímicos en estado natural son unos potentes antioxidantes, estos cítricos al consumirse juntos en el jugo, las pulpas con los cobertores de las pectinas  blancas  neutralizan y anulan los radicales libres industriales que son oxidantes del organismo.

 Los radicales libres industriales son las principales moléculas responsables de hacer el envejecimiento y aquí los bioquímicos naturales actuando como unos eficientes radicales libres sirven para retener el envejecimiento del organismo, todos son unos eficaces regeneradores celulares comprobados,
Son el Licopeno y la Arixtoxantina que están presentes en las zanahorias.
Estos bioelementos curativos son todos radicales libres antioxidantes naturales y se obtienen desde el Beta caroteno a partir de cualquier organismo vivo, sea este vegetal o una fruta que produce vitamina A, tienen una probada acción antioxidante en el organismo que evita el envejecimiento y todos estos regeneran celularmente  al consumirlos frecuente  frenan la arterioesclerosis y previenen el avance del cáncer celular.
CAFEINA

La Cafeína junto a la Taurina son dos bioquímicos están  contenidas especialmente en las habas y/o en las semillas secas  del café, son un tipo de taninos hidrolizables, carecen de OSAS, esto es de Azucares y/o Glucosas en su composición química, es un poli fenol, con una equivalencia química diversa, estas son un tipo de aceite y/o acido esencial, los dos elementos fito químicos  son una clase de taninos y/o de saponinas terpénicas,  de allí viene su exquisito aroma,  los taninos son los que le dan el color café  obscuro y las saponinas el sabor acido que pasan a la esencia del café molido Y/o liofilizado, el café como bebida se la obtiene por la pirolisis al tostar  y luego por molturación de las semillas del café,  las esencias son extractos obtenidas y destiladas al ser hidrolizadas el café molido con agua caliente, dando como resultado una bebida del tipo de las espirituosas con características especiales y efectos directos para el sistema nervioso.

 Los efectos saludables del café de la abuela, los tiene tradicionalmente por ser una esencia y/o un concentrada de cafeína y taurina, los mismo  que son dos ácidos esenciales con características de vaso dilatadores, ayudan para la buena digestión,  esta por su preparación es una sal acida y/o un catalizador de proteínas, potencializado por ser reparado con agua potable en presencia de cloro, la taza de café tradicional contiene cloro aminas con buenos efectos anti fúngicos, es un catalizador y un buen secante de proteasas, es un eficiente diurético, una buena ayuda para las deficiencias renales, con el consumo medido se controlan  la alta presión sanguínea, es un buen ayudante hepático regulador, en la digestión ayuda con la secreción de los nitritos, buena ayuda para la nefritis.

 Los nuevos tipos cafés liofilizados en el mercado Nacional, por el tipo de proceso industrial al que son sometidos  esto es por liofilización / sublimación / deshidratación tienen perdidos los especiales aromas y los exquisitos sabores del café  tradicional Ecuatoriano, así como lo hacían las abuelitas, por esta razón al hacerlo molido en casa  se debe tener mucho cuidado para NO sobre tostar y/o sobrecalentar las semillas de  café, este solamente debe ser calentado hasta que este presente un color café / pardo de las semillas tostadas, aquí de esta forma liberan los aromas y aceites esenciales, no se debe tostar  hasta el color negro obscuro para ser sobre calentados, este color negro obscuro  significa que está quemado / anulado en sus propiedades naturales y este café quemado produce en el organismo radicales libres industriales tan nocivos como el humo del tabaco.

CAROTENOIDES
Son varios tipos de pigmentos que dan el color para las cascaras y pulpas de las hojas, frutas y frutos vegetales y/o son varias formas de colorantes naturales que se encuentran en todas las células o vacuolas vegetales, muchos de ellos están formando parte de la corteza y hojas de plantas, estos están juntos con las cascaras pulpas y el jugo de las frutas actúan en el organismo como eficaces antioxidantes, la eficacia depende principalmente por el contenido y clase de hierro o Silimarinas que son los que dan la clase y calidad de los suelos de un origen volcánico y todas estas características están en los especiales productos vegetales de Ecuador, estos se caracterizan por ser colores más intensos y brillantes, aquí con los minerales presentes en los jugos son más dulces y concentrados, siendo el principal bioquímico que está presente el Beta caroteno con colores verdes, rojos, amarillos, rosados, son los que están presentes en los frutos nuestros y son abundantes en las pulpas, son los mismos bioquímicos como provitaminas son los que dentro del organismo sintetizan eficientemente  y estos se pegan en el metabolismo que los transforman  en vitamina A. El Licopeno rojo es  un tipo de Beta caroteno, existen abundantes en la toronja roja y en los diferentes tipos de ají, tomates y pimientos, este es un buen precursor de la vitamina A que solo se procesa en el organismo como vitaminas, lo contienen abundantes todas las frutas cítricas maduras y están en algunos de los vegetales con color rojo y rosado que tienen abundantes licopeno.
La toronja blanca Ecuatoriana es más amarga que sus similares, por qué es rica en acido ascórbico y, este es muy eficaz con su pectina como un disolvente, esta por su composición bioquímica es apta  para disolver y limpiar el calcio sedimentado de las venas.

La toronja roja es útil con su LICOPENO y Acido ascórbico tomados juntos son útiles  para el tratamiento antitumoral de cáncer.
Son el Licopeno y la Arixtoxantina, presente en las zanahorias y tomates, estas son sustancias bioquímicas derivadas del beta caroteno, a partir de cualquier organismo vivo, sea este vegetal o una fruta que produce vitamina A, estas tienen una probada acción antioxidante que evita el envejecimiento celular, frenan la arterioesclerosis y previenen el cáncer.

Los Carotenoides están en la naturaleza formando parte de las células de las pulpas y cascaras de los frutos en formas de Beta carotenos, contienen varios elementos fito químicos como las Danmacanthl, la Dicoxina, el ácido Fítico, las Luteinas, los Licopenos que son desincrustantes, vasodilatadores, desinflamantes, son anti cáncer, de usos cardiacos vasculares, con el Floyan 3 oles, junto con otros tipos y clases de  ácidos Fenólicos como son la Capsacina, el ácido Gálico, el acido Elagico y el acido Tánico, también están formand0 parte de los aromas junto a las saponinas Tri terpenicas junto a los  ácidos  Ursólico y cítrico.

Son varios tipos de pigmentos o de colorantes naturales que se encuentran en los vegetales, formando parte de la corteza y/o color de hojas y flores, estos actúan como antioxidantes, en los productos agrícolas de Ecuador, se caracterizan por ser colores más intensos, más concentrados, siendo el principal  el Beta caroteno con colores verde, rojo, amarillo, rosados, están presentes en los frutos y las pulpas, que una vez consumidos dentro del organismo sintetizan eficientemente  y los transforman  en vitamina A. Este es un Beta caroteno, existe en la toronja roja, los tomates, papayas, pimientos, rosas es un precursor de la vitamina A, todas las frutas y los vegetales con color rojo tienen licopeno, también se encuentran en la guayaba, el tomate de árbol, el tomate riñón, el ají y pimiento rojo, el  mamey, el zapote y, la sandia.

CAPSINA
Esta sustancia bioquímica es la responsable del picor del pimiento rojo y del ají Ecuatoriano, existe presente en varias clases de tomates, pimientos  rojos  y este es un potente bioquímico que debe ser  tomado en bajas dosis por qué es aperitiva y es muy buen estimulante por qué es muy digestiva,  en dosis altas irrita la piel y daña las mucosas del estomago, este es un radical libre que es un buen antioxidante y regenerador celular en las vísceras y también es muy eficaz como un regenerador celular del cuerpo, es un anti inflamatorio comprobado por qué contiene muchos efectos celulares desinflamantes anti cáncer, todos estos frutos para ser y tener buenos efectos curativos solo deben consumirse crudos sin hacer mezclas químicas y/o utilizarlos siempre en formas de ensaladas frías sin hacer mezclas químicas con sazonadores, se obtienen directamente  desde los frutos  en un estado natural para que el organismo lo sintetice.
CASCARAS DE LOS CITRICOS
 Las cascaras y cobertores blancos son componentes de la pared celular de los cítricos con un alto contenido de pectinas blancas y contienen una fibra vegetal del tipo celulosa soluble, contienen una alta concentración de carbohidratos, tienen el 2 % de azucares o almidones naturales que son solubles como la Sacarosa, contienen un 5 % de azucares insolubles como son la Refinosa, Estagniosa, y Nervascosa, todos estos bioelementos saturan azucares y se degradan vía fermentación y desde aquí por degradación y por fermentación de las cascaras se obtienen como almidones  naturales. Desde las pectinas de las cascaras de los cítricos industrialmente se extraen muchos de los estabilizantes para alimentos industriales empacados, desde los aceites esenciales naturales hay muchas esencias medicinales, se obtienen químicamente los saborizantes para las bebidas cítricas, con muchos de los desinfectantes industriales y con varios tipos de los aceites esenciales que son usados para  limpiadores álcalis industriales que son aptos  para hacer asepsia biológica para plantas de alimentos.

Por medio de un proceso de fermentación desde las cascaras de los cítricos  se extraen las pectinas que son de un amplio espectro químico y un muy variado uso industrial, las mismas  que sirven para hacer la fabricación de los refrescos, las mermeladas, las medicinas, los geles estabilizantes para helados y se obtienen una gran variedad de productos industrializados,  con las cascaras secas desechadas se las usa para hacer alimentos balanceados PDA, este alimento es útil  por qué la pectina cítrica ayuda para precipitar las grasas en la leche por que este efecto hace producir en las vacas más cantidad y una mejor calidad de leche mas cremosa, para hacer el uso correcto de las cascaras de cítricos solamente se debe tener precaución con el uso en las fincas de los agroquímicos y en los supermercados con el uso de los varios productos químicos, esta precaución es por qué las cascaras son porosas muy absorbentes y desde aquí en los procesos quedan como residuos químicos tóxicos impregnados en los ácidos esenciales y estos pueden ser nocivos al ser humano y animales.

La fracción fibrosa de las pectinas es desagradable, es amarga casi por completo; tiene un coeficiente de < 85 %, su velocidad de digestión y es muy lenta, las células sub epidérmicas se degradan más despacio, en 16 horas, su capacidad de intercambio de cationes es del 50 %  con respecto a la pulpa, es un carbohidrato proteico 13 %, en el estomago produce una sensación de llenura útil para obesos. La cáscara del limón contienen ácido B/limoneno un potente acido disolvente natural y este es  apto para hacer curaciones disolviendo atómicamente los cálculos del riñón, por lo que se aconseja en ayunas (PH = 0) el licuarlos 4 junto con la pulpa y tomarlos por 7 días consecutivos y así permite conseguir los efectos curativos disolventes.

También se debe recordar que industrialmente desde las cáscaras se obtienen saborizantes y desde las semillas  de todos los cítricos los aceites esenciales, desde aquí salen y se extraen varios tipos de aceites esenciales de amplio uso medicinal, muchos de estos son los extractos y saborizantes usados para el sabor y color de los jugos embotellados industrialmente que tomamos.
CARBOHIDRATOS COMPLEJOS
 Por ser carbohidratos naturales son fáciles de poder metabolizar por el hígado enfermo, se llaman complejos por que el hígado los degrada procesando muy lentamente, son estos tipos de carbohidratos puros  que contienen almidón y  junto con varios azucares naturales,  todos están presentes en los alimentos integrales, las semillas  y en los almidones de la papa, la yuca, la avena, la cebada, los plátanos, la papaya, la chirimoya y, la panela que es un buen hidratante o un suero saludable por qué es rica en contenido de hierro , calcio y magnesio,  por qué todos ellos son alimentos naturales que son muy útiles para consumir en las dietas para los enfermos de corazón y aptos diabetes y para hacer un buen control que ayuda en los enfermos diabéticos por tener estos alimentos naturales lentos procesos de digestión y estos en el proceso metabólico no necesitan segregar insulina por el hígado enfermo.
CARBO HIDRATOS  Y ACIDOS ORGANICOS

Las harinas, almidones  y los hidratos de carbono, están todos presentes en los almidones de la pulpa de los frutos y en las harinas de semillas y almidones de todos los cereales, los mismos que son azucares naturales como la sacarosa, la glucosa, la dextrosa,  la lactosa, estos actúan en el organismo junto con los ácidos orgánicos como el Cítrico, Fumárico, Propiónico, todos estos son productos energéticos, sin tener contenido alguno de proteína y/o minerales, con una buena digestibilidad, con una muy buena tolerancia del hígado por ser un producto natural. Son beneficiosas sus propiedades edulcorantes como azucares naturales y todos tienen su poder acidificante como lactosa, los ácidos orgánicos obtenidos desde  los alimentos vegetales, todos ellos son del tipo de azucares naturales y por esta razón el hígado los acepta y los procesa fácilmente no necesita segregar glucosa e insulina como lo hace con los alimentos industriales.
COLESTEROL BUENO  LDL

Este es muy beneficioso para él corazón enfermo, está unido a lipoproteínas de una alta densidad, todos son liposolubles bivalentes ( + y - ), estas moléculas protegen contra la formación de la arterioesclerosis, estos son todos los aceites esenciales de un origen vegetal, como son los obtenidos desde las semillas de la oliva, la linaza, el girasol, las almendras, la nuez, el coco, el maní, la nuez de macadamia, todos estos aceites grasos son liposolubles por qué son de una naturaleza eléctrica bivalente, todos  son unos radicales libres naturales que contrarrestan los radicales industriales y se aparean atómicamente anulando eléctricamente los radicales que son nocivos, son unas eficientes medicinas preventivas, esta condición es siempre y cuando sean extraídos los aceites en un proceso frio por prensado y estos sean refinados sin el uso de químicos y/o con presencia de nitrógeno que es el que forma colesterol.

 Para que sean medicinalmente efectivos, deben consumirse naturales con todos sus efectos cardiaco saludables, todos necesariamente deben ser procesados en frío, el calor los altera atómicamente y este es un efecto que modifica su composición bioquímica,  el calor los anula  cambiando su composición bioquímica eliminando todas las propiedades curativas que contienen, cuándo se tomen en forma de pastillas o aceites, estos para reaccionar eléctricamente siempre deben estar acompañados por una proteína, como son los huevos, la carne animal, para ayudar a potencializarlos  eléctricamente +, caso contrario estos aceites no sintetizan en el organismo humano y algunas veces pueden causar acidez estomacal como es la queja común de los pacientes.
CITRICOS
  Todos los frutos cítricos poseen varias buenas propiedades desinflamantes anti cáncer, este es un anti inflamatorio natural, todos son unos potentes radicales libres naturales, su consumo debe ser habitual por qué contribuye para desoxidar el organismo, destacándose todos los frutos cítricos por tener equilibrado la combinación de probados varios elementos fito químicos (entre 40 y más de 70) con buenos efectos anti cáncer, estos frutos cítricos contienen  abundante vitamina C en forma natural que debe ser consumida a diario, esta junto con varios Bio Flavonoides, con ácidos Limonoides, las pectinas blancas (corteza) y todas estas sustancias se unen y se potencian químicamente  para los buenos resultados saludables y así de esta forma se potencian eléctricamente e, inter actúan atómicamente por un efecto de hidrólisis entre ellos  para poder ayudar eficazmente al organismo con varias enfermedades.

En los laboratorios estos bioquímicos se sintetizan industrialmente, se extraen los aceites esenciales, desde las cascaras obteniéndose las pectinas de un amplio uso médico e industrial, desde aquí se extraen muchas medicinas, los varios químicos como son los conservantes, retardantes, saborizantes y la amplia gama de edulcorantes industriales y, son materia prima de  varios productos industriales modernos con usos medicinales, tienen en su composición natural, los varios ácidos Limonoides, Hespiridina, Flavonoides que son del tipo glucósidos, todos ellos son poderosos anti oxidantes, con probados efectos atómicos anti tumorales, son anti inflamatorios, buenos fluidificantes de la sangre, como son la Rutina, Tangerina, Pectina, Hobiletina, Naringina, Hespiridina, Quericitina,  muchos de ellos están presentes todos juntos en las naranjas  Los frutos cítricos para que tengan un buen uso y con efectos medicinales, deben consumirse maduros, frescos y completos con las pectinas, los jugos cítricos tomados solos en estado natural sin mezclas con azúcar blanca, incluyendo están presentes en la pulpa, el  meso-carpo o la parte blanca del cobertor,  estos frutos contienen abundantes pectinas blancas, estas pectinas naturales por ser de valencia más positivas eléctricamente van directo a la sangre, este es un fluidificante natural, son un Ion +, los mucílagos o estopa son ion -, este carbohidrato no es digerible eléctricamente y atrae como un imán a las grasas y los cebos desde la sangre, estas impurezas juntas van directo al tracto digestivo,  con este efecto saludable ayudan para hacer la buena evacuación de grasas y toxinas,  todos los  jugos cítricos son ricos en varios ácidos esenciales que ayudan eficazmente  en el estomago para poder realizar el eficiente metabolismo diario, los frutos cítricos son muy recomendados para poder ayudar en la gastritis, como desinflamantes evitan las tumoraciones y ayudan con los varios problemas gastrointestinales.
CONDIMENTOS NATURALES
 Muchos condimentos y saborizantes industriales se presentan y se comercializan como polvos molidos y/o como hojas secas, todos estos tienen la función de estimular el apetito preparando el estómago para hacer la digestión, muchos dan el sabor y el color para las comidas, siendo los más recomendados el ají, ajo, limón, canela, orégano, achiote, comino, tilo, rosas, con varias flores, laurel, canela, frutos y hiervas aromáticas, mismo que son productos extraídos desde los follajes o son frutos secos, todos contienen una buena presencia de hormonas (por estos suben el ánimo), todos son eléctricamente positivos van directo a la sangre, estos saborizantes ayudan para potencializar el organismos y para sazonar los alimentos, son muy útiles para ayuda de todas las funciones metabólicas.
Las sustancias aromáticas existentes en las hojas, flores y frutos naturales cultivados sin agroquímicos, son del tipo de los aceites ácidos Terpenoides, todos estos son aceites volátiles de baja densidad que  reaccionan con el calor ambiental deshidratando al producto vegetal, están presentes en todos  los vegetales, en las hojas verdes, tallos secos como la canela, flores y frutos, están en una forma de liquido o sabia vital y/o  como protoplasma; todos son formas y son clases  de aceites esenciales, los mismos que industrialmente son usados para hacer infusiones (té, café) y sacan varios extractos que son sintetizados como esencias en laboratorio, muchos de ellos tienen agradables aromas y buenos sabores,  todos estos jugos aromáticos  provienen principalmente desde los aceites esenciales presentes en las cáscaras, tallos, hojas  y semillas de los productos cítricos y desde la plantas aromáticas.

 Estos aceites esenciales  se deben a la mezcla natural en el producto vegetal de varias sustancias químicas complejas, todos estos aceites son de carácter volátil, son átomos del tipo gaseoso, razón que se debe tomar en cuenta para la incidencia de la temperatura ambiental para su tratamiento post cosecha del producto, recordemos que este producto biológico sigue vivo cumpliendo sus propias funciones metabólicas, por esto el calor ambiental  los volatiliza, al igual que el cocinar lo desnaturaliza bioquímicamente, por estas razones se recomienda tomar como una infusión y/o obtener como una bebida espirituosa como el té y/o, como extractos y esencias en una forma natural de bebidas espirituosas como el café y el chocolate.
HIDRATOS DE CARBONO
Se incluye en este grupo los almidones de la pulpa de la papa, la yuca, la avena, la cebada, el pan integral, la panela  y todos estos son azucares naturales de una fácil asimilación por el hígado, todos son lentos para poder digerir y metabolizar por el organismo humano, esta es una especial característica que los hace que sean aptos y muy necesarios para poder alimentar a los enfermos de glucemia y/o diabetes, contienen azucares en forma de Sacarosa, Glucosa, Dextrosa, Lactosa, mismas que junto con los ácidos orgánicos naturales de las frutas como son el acido  Cítrico, Fumárico y, Propionico, todos son saludables, son buenos y aptos productos de consumo diario que energizan el corazón y potencian el organismo humano enfermo, sin contenido alguno de proteína y/o minerales.

La panela molida es una fructosa natural, en estado puro tiene amplia ventaja sobre los edulcorantes químicos (obtenidos desde el sorbitol) tan de moda que son recetados para las dietas de enfermos, también es conveniente el uso de la azúcar morena es un aucar natural  antes de  tener un blanqueo industrial, la panela adiciona hierro y calcio para la sangre.
CATALIZADORES

Son los que ayudan para catalizar atómicamente los alimentos, son un tipo de  proteína vegetal (suelo ígneo, inlinas y, prolinas), estos bioquímicos  son los que dan los especiales sabores al fruto, el contenido es de acuerdo al sitio, el agua  y la ecología especial, es un bioquímico  que es muy abundante en nuestros frutos vegetales por el tipo especial de los suelos,  es abundante en los vegetales Ecuatorianos y estos son los que ayudan en el organismo para poder efectuarse las varias reacciones enzimáticas, esta es una reacción del tipo electrolítica, atómica  y reacción termodinámica, todas las células humanas necesitan enzimas para ayudar atómicamente en el metabolismo  y para así poder efectuar sus varias  reacciones químicas y/o reacciones enzimáticas.
CATIONES  ALKALINOS

Son el Potasio, el sodio, el calcio y, el magnesio.
 Todos estos cationes son del tipo alcalino térreos que se excretan por la orina, estas son precipitaciones tipo alcalinas, estas son la razón y la causa principal para formar los cálculos renales, estos cálculos se disuelven con el ácido de la Esparragina que contienen solo  los Esparragos y también con los  ácidos B/ Limoleico y B/ Limolenico que están presentes en las cascaras de los limones en especial  del tipo sutil Ecuatoriano. Todas las hortalizas, las frutas cítricas y las verduras todas son de una naturaleza alcalina químicamente con un PH 7,  todas estas condiciones contribuyen para poder compensar el exceso de acidez (PH 2, 4) que normalmente se produce en el organismo y este efecto lo hace propenso atómicamente para muchas enfermedades del organismo. 
Este efecto negativo   sucede cuando el hígado es incapaz de manejar y de compensar el exceso de acides en especial con el consumo de proteínas animales y así de esta forma se favorecen y se aceleran muchos de los trastornos hepáticos con la acidez estomacal. aquí  él hígado controla la diabetes, por esto recomiendo como una ayuda eficaz hacer y mantener por las noches el organismo con PH 7 comiendo frutas.
CINARINA
Es el ácido 1,5 Decafeilquinico, este bioquímico es el que actúa sobre los Hepatrocitos, las mismas que son células del hígado, las Cinarinas actúan haciendo aumentar la bilis y, estas como un efecto en el metabolismo directamente actúan sobre las células del riñón, como un probado efecto diurético hacen  aumentar la secreción de orina, estos especiales bioquímicos existen solamente en la alcachofa.
CINAROSIDO
Glucósido el tipo Flavonoide, es un derivado de la Leutolina, está dotado de una acción anti inflamatoria, solamente  lo tiene la alcachofa. 
CINAROPICINA
Sustancia aromática, es la responsable del sabor amargo de la alcachofa, es muy apto su consumo como ayuda para los enfermos del hígado y es también baja en el contenido de  colesterol vegetal que es muy beneficioso para el corazón.
DEFICIENCIA ENZIMATICA
  Esta es una deficiencia que es causada por el bajo consumo de carnes rojas, la misma deficiencia que produce otro tipo de artritis que es del tipo reumatoide, con un fuerte dolor de las articulaciones, con un dolor de cuello, dureza de la columna, con un agarrotamiento de coyunturas, todas estas molestias son causadas por el exceso y/o por la deficiencia de ácido arquidiónico en la alimentación diaria, siendo  necesario para el exceso de acido y urea suspender la ingesta de carnes rojas y para la deficiencia, se debe aumentar el consumo, ayudan junto con la glucosa de la mermelada, con el caldo de patas, con el asado de carnes de res, consumo de las gelatinas, obteniéndose muy buenos resultados.  El acido arquidíonico existe solamente como un componente de las carnes rojas y estas son la carne de res, la misma que debe consumirse semi asada y/o cocinada.
PELIGRO:  Los residuos quemados de carne y los carbones de la carne asada son unos potentes radicales libres industriales que son mucho más nocivos y más agresivos que los gases de escape de carros y desde los humos de la  nicotina y desde  los radicales del humo del tabaco.
Desincrustantes químicos  de grasas en el organismo
La pasta de oxicloruro de bismuto, esta es una solución química alcalina que ayuda para bajar el colesterol.

Desincrustantes naturales.-  El Silicio existente en todas las semillas, están en los ácidos esenciales vegetales, los Taninos de los frutos cafés, el acido Fólico, el Calcio, el Potasio, el Fosforo, el Germanio, los Alcaloides, los ácidos  Bromelicos, el acido Tartarico, el acido Cítrico, identifique en que frutos los encuentra.
DIHIDROXITENILISATINA
Sustancia química que tiene como función estimular el intestino, existen abundantes en las ciruelas, las anonas, las guanábanas, las guabas, las uvas, las uvillas, las granadillas, el mango, los ovos, las naranjillas y contienen todas las frutas similares en la forma de las semillas y pulpas por que estas contienen un azúcar natural conocido medicamente como sorbitol, su consumo como frutas es apto para los enfermos diabéticos y es un buen alimento cardiaco saludable, debe consumirse completo o frecuentemente en una forma de extractos sin hacer mezclas con azúcar blanco que lo degrada.
FITATOS
 Son catalizadores absorbentes en el organismo que reducen en algo la acción del Hierro y el Zinc, juntos actúan como un eficaz efecto anti cáncer, se los encuentra abundantes en el  pan integral, pan tradicional  y en el pan fabricado con cereales, están también en los varios productos y harinas de la cebada, el trigo germinado, como también están presentes  en el almidón del arroz, la harina de castilla o tradicional y en el pinol. Se recomienda su ingesta permanente del pan integral o están como alimentos industriales con cereales integrales, estos fitatos adicionan fibra soluble al tracto digestivo.
FRUTOS CITRICOS
Los frutos cítricos son de 3 tipos; 1 ) los que contienen los ácidos fuertes como el Limón, las naranjas, las mandarinas, las toronjas, 2 ) con los frutos de ácidos  medios como el kiwi, las manzanas, las ciruelas, las piñas, 3 ) los cítricos bajos como son las Chirimoyas, sandias, melones  y aquí existen una cantidad de variedades de frutos cítricos exóticos Ecuatorianos muchos de ellos con unas características medicinales que son únicas y muy especiales, como son el taxo (contiene  taxol un anti cáncer) , el babaco, las chirimoyas, las anonas, el maracuyá, el aranxa, la guayaba y ancestralmente existen una infinidad de especiales frutos de las diferentes familias de los cítricos saludables hidratantes  que son productos endémicos privativos solo de Ecuador.
GENISTEINA

 Este bioquímico se lo encuentra abundantes en las cascaras de la SOYA, los garbanzos y en las arvejas, estos bioquímicos son un tipo especial de esteroles y/o hormonas vegetales, actúan en el organismo e Inhiben la formación de la trombina de los coágulos de sangre, esta  es la sustancia disolvente que desencadena la coagulación, así en la sangre evita la formación de plaquetas  de los trombos por que estos taponan las venas, con el consumo de los ácidos esenciales de Genisteina evitamos la arterioesclerosis y el edema  trombo cerebral.
EICOSANOIDES

 Acido graso que produce el organismo, este lo obtiene a partir de una elevada ingesta de ácido Arquidiónico, esta es una enzima que está solo presente en las carnes rojas de res.   Estas moléculas son las que producen algunos tipos de artritis reumatoides,

Una dieta rica en carnes rojas, producen la inflamación de las  articulaciones.

La deficiencia de carnes rojas produce el endurecimiento de las articulaciones.
ENZIMAS
Este es  un catalizador natural  que ayuda para efectuar en el organismo las varias reacciones enzimáticas, este es un igualador natural de las Oxidasas y las Diastrosas, son estos bioquímicos los que ejercen una eficiente acción dinamizadora sobre todos los procesos enzimáticos digestivos en el metabolismo, los dos están presentes solamente en las piñas  y en las  papayas maduras, estas actúan en el metabolismo como unos catalizadores atómicos y son estos los que ayudan para hacer la desintegración de las proteínas de origen animal en el intestino humano.

Por este tipo de reacción del tipo enzimática es por la cual como una prevención se aconseja que luego de ingerir productos cárnicos y frituras de cerdo,  siempre se consuma acompañado con  vegetales, las frutas o los jugos cítricos, en especial debe ser condimentado con el limón, los mismos que son una ayuda muy eficaz por qué pasiva la acción acida  y así de esta forma se evita la acidez del estomago que es causada por el consumo de las grasas, estos dos son un producto álcali natural que neutralizan la acción enzimática en el estomago. Se recomienda hacer el consumo frecuente de los jugos y/o tomar los extractos puros de papaya y/o de piña y/o limón, las pulpas deben estar como frutas  maduras y siempre frescas en sus condiciones biológicas, por esta razón siempre y preferiblemente se deben tomar los jugos y extractos solos sin poner azúcar blanca, son estos químicos industriales los que alteran sus ácidos esenciales, al igual que con otras frutas pueden causar toxinas y/o por esto deben estar  sin mezclas con endulzantes naturales, estos los cambian bioquímicamente. 
Elementos fitoquímicos con poder curativo
Son sustancias unas bioquímicas microscópicas presentes en los vegetales que contienen muchas, variadas y con muy buenas propiedades curativas comprobadas, todos son del tipo desoxidantes naturales y/o estos elementos son buenos agentes de una regeneración celular, científicamente estos son conocidos como los radicales libres naturales, mismas sustancias que se encuentran presentes en pequeñas cantidades en algunos alimentos y frutos principalmente en los de origen vegetal y son los que ejercen varias y buenas funciones neutralizantes muy importantes en el organismo. 
Los elementos fito químicos medicinales  están presentes en muchos de los alimentos vegetales, estos se complementan entre si y por efectos de  hidrólisis se potencian en  su acción atómica entre sí, esta es una acción eléctrica lo hacen reaccionando electroquímicamente  e interactuando atómicamente directamente en el metabolismo humano, son las mismas acciones atómicas que luego se enlazan entre sí formando moléculas y células, las mismas que intervienen activamente facilitando muchas de las reacciones bioquímicas saludables en las células humanas.

Con el objeto de que Ustedes puedan  aplicar como una medicina natural estos átomos curativos, pongo a su disposición esta nueva información técnica que es útil y necesaria.

Estas son numerosas substancias bioquímicas que no son nutrientes y son estos bioquímicos los que contienen varios efectos saludables, todos ellos se encuentran en los alimentos de origen vegetal, pero estos si son tomados como un alimento natural son los que ejercen funciones diversas en el organismo humano, es a todas estas substancias que se las conoce como  fito elementos.
ESTEROLES
 Son el Beta Sistoesterol,  y el Estigmasterol que están presentes principalmente en la soya, estas son unas sustancias bioquímicas naturales que son muy similares al colesterol en su estructura química, pero son hormonas de un origen vegetal, tienen un sabor amargo característico,  contienen  varias propiedades fluidificantes, son buenos disolventes de grasas, son detergentes naturales, estos en el organismo limitan la acción maligna del colesterol.

Existen presentes en el sabor amargo de la alcachofa, el tomate de árbol con cáscara,  la achochilla y en la alfalfa, en la naturaleza actúan  como un expelente para defensa de las plagas y los insectos en el campo de cultivo, en el organismo humano tienen un alto poder curativo actuando como absorbentes y son buenos disolventes de grasas del colesterol, este es el elemento natural que es útil para poder hacer un tratamiento natural de colesterol, por esta razón hay que tomarlo en ayunas (PH = 0) siempre acompañado con jugos y extractos con otras frutas, es apto los amargos de los esteroles para hacer el control del colesterol y para obtener una buena salud hacerlo tomando por 7 días  en las mañanas;  se deben hacer  los jugos de estas frutas licuando junto con semillas de linaza licuado para aprovechar los 3 ácidos omegas que esta semilla contiene, estos bioelementos naturales juntos aportan buena energía al corazón y son muy buena y una efectiva medicina anti colesterol por sus características únicas  actuando como disolventes de grasas.
FOTO

Esta es la acción natural de poder fijar y/o pegar algo sobre algo, en este caso pegamos la energía que es obtenida desde las comidas diarias y desde aquí obtenemos los nutrientes que son sintetizados en el organismo humano y/o obtenidos por la fotosíntesis de los vegetales la misma que es la fijación de micro elementos que toman la energía estelar vital obtenida desde el sol, el medio ambiente y estos los sintetizan en el organismo vegetal y/o planta.
FOTOSINTESIS

Acción bioquímica natural que es utilizada por la naturaleza para poder fijar los varios nutrientes o varias energías estelares en todas las plantas vegetales este es el proceso bioquímico directo para poder hacer la transformación de los materiales universales a partir de  la luz solar.
FITOELEMENTOS

Son partículas Bioquímicas o partículas atómicas naturales que son existentes en los alimentos de origen vegetal, son muy pequeñas y minúsculas y estas son las mismas que contienen todos los alimentos y nutrientes que son muy útiles para el organismo, están en especial son los alimentos de origen vegetal.
FITO ESTROGENOS / ESTROGENOS
Son hormonas naturales o productos Bioquímicos que son obtenidos principalmente desde la semilla de la soya que medicinalmente tienen varios efectos beneficiosos actuando como un estrógeno natural, pero sus reacciones e inconvenientes para las mujeres hacen que estos alimentos se trate con especial cuidado por los efectos causados por la  sobre saturación, estos bioquímicos son muy  útiles para el infarto, es un cardiaco natural saludable
FLAVONOIDES
 Todos estos productos bioquímicos contienen buenas propiedades fluidificantes de la sangre y son un vaso dilatador natural, este es un bioelemento que es un anti oxidante natural, es de un probado efecto anti cáncer probado, todos estos son átomos curativos que están presentes y abundantes en los frutos  cítricos y estos son la  Espiridina, la Diosina, los dos son del tipo Fenólico, siempre están presentes en la corteza y la  pulpa de los frutos cítricos.

 La Espiridina es el más efectivo Flavonoide, actúan junto con el acido D/ Limolenico obtenido desde las cascaras cítricas y estos son unos especiales radicales libres naturales que se encuentran abundantes los dos Limonemos sólo en las cascaras del limón, todos son unos eficaces fluidificantes y son disolventes de trombos, controlan regenerando los edemas de riñón y bajan las tumoraciones, regeneran celularmente y desde allí viene su efectividad del limón como una fruta de mil usos médicos y con varias características saludables, estos bioquímicos naturales son los que  fortalecen los vasos capilares y mantienen limpias las paredes de las venas, de esta forma  se auto protegen los pequeños vasos sanguíneos, es muy eficaz para poder tratar los enfermos del corazón con los efectos de una alta presión por estenosis o estrechamiento de venas y/o por tener un taponamiento de las venas.
Químicamente los Flavonoides son del tipo de los famélicos, están presentes en los frutos con colores azules, morados y, violetas, como en las uvas negras, las moras, las ciruelas, los mortiños, la berenjena, el tomate de árbol, las flores rojas y obscuras; son estos fito elementos que forman parte de la coloración de la piel y pulpas de los frutos, científicamente está comprobado que luego del fermento pasan intactos desde las uvas al vino tinto por ser este un proceso natural, en el corazón tienen la acción positiva de impedir la acción por oxidación de las lipoproteínas y con ello actuando atómicamente evitando el depósito del colesterol en las arterias y en la sangre humana, esta enfermedad es conocida como arterioesclerosis que es un endurecimiento de venas.

Para poder obtener efectos curativos saludables es aconsejable comer todas estas frutas completas junto con la piel, la biomedicina esta en las cortezas, para consumir estas frutas deben estar solas y en forma completa,  estas por sus componentes bioquímicos equivalen a tomar una capsula medica, en algunos casos con una acción poderosa, rápida y mayor que la que se consigue con la medicina química, la fruta completa es un radical libre natural, tienen una acción directa en el organismo y es muy rápida actuando atómicamente sobre las sustancias oxidadas como son los cebos, las grasas del colesterol y, de los triglicéridos, estos como sedimentos son que producen la estenosis en las venas, todos estos son fito elementos que al consumirlos pasan para actuar directamente en la sangre, son unos poderosos fluidificante de la sangre, con un alto poder antioxidante y son una ayuda eficaz y probada como  anti cáncer. 

Todas estas frutas azuladas son especiales y algunas de ellas son nativas solo del Ecuador, son de la familia de los frutos cítricos y todas estas contienen la Esperadita, Dioxina, Pectinas y los Mucílagos, que están formando parte integral en la corteza y en la pulpa del fruto, por esta razón debe aprovecharse la fruta en una forma madura, garantizado que este fresca y en forma completa con son las pulpas frescas y/o congeladas y/o en jugos y/o presentes extractos naturales sin hacer mezclas  con otros jugos y debe tomarlos puros sin azúcar y/o saborizantes industriales.
Los Flavonoides son bioelementos  que son fluidificantes de la sangre, contienen los frutos y vegetales junto con la vitamina C, deben ser tomados junto con las pectinas son unos solventes naturales que se encuentran en los frutos vegetales, este es  un buen precursor de vitamina A. Son de coloración roja y, rosada este color es causado por su alto contenido de licopeno, muchos de ellos se encuentran en el taxo, la guayaba, la sandia, los varios tipos de tomates, el maracuyá, el mamey, el tamarindo (rico en Flavonoides y Taninos), también contienen el zapote, la guayaba, el mango, la toronja roja, muchos de los frutos son ricos en Licopeno como son los tomates y las sandías que los contienen junto con los ácidos del tipo  Limonoides y, Terpenoides aromáticos, estos actúan atómicamente con el acido Ascórbico que contienen  en sus jugos por esta razon las características de tener un sabor muy acido y amargo, conseguimos buenos efectos tomando solos como son los frutos sin mezclas tienen  una probada acción fluidificante y efecto anti cáncer.

Son poderosos fluidificantes, desincrustantes, están en especial la toronja y el kiwi que contienen ácido ascórbico natural, este bioquímico es  un fuerte disolvente químico natural, siendo la única fruta cítrica que sirve para limpiar y sacar el exceso de calcio sedimentado en las venas, el acido ascórbico es un Terpenoide, este es  muy efectivo para tratar anti cáncer.  
Fibra vegetal
Provienen desde los mucilagos de los frutos, los vegetales y las hortalizas que tienen un efecto laxante en el organismo, la fibra vegetal es un carbohidrato soluble que no es digestible, están presentes en todas las cáscaras, tallos, follajes y, mucílagos de frutas, con una  valencia de ION  - , todos los tipos de fibras vegetales estimulan la acción muscular del estómago que van directo al tracto digestivo y desde allí atraen atómicamente las toxinas del organismo, por medio un efecto  eléctricamente más negativo para los radicales libres industriales, los anulan y atraen actuando como un imán y los saca como desecho.

En el intestino las fibras vegetales se aparean atómicamente y eléctricamente con los nocivos radicales libres industriales que son obtenidos desde los alimentos fabricados y empacados,  las fibras vegetales son las   que  anulan el efecto de las nitro Saminas y así  absorben los excedentes de las grasas, aceites  y de los cebos animales e industriales, ayudan sacando las toxinas  desde la sangre, de esta forma los eliminan anulándolos eléctricamente  manteniendo limpio el transito del intestino, contribuyen una buena circulación sanguínea, de esta forma saludable lo mantiene libre de futuras infecciones, caso contrario con una alimentación ácida desde los  prótidos animales, los residuos se vuelven tóxicos y letales.

La relación del bajo consumo de la fibra vegetal causado por las comidas chatarra con el cáncer de colon es muy estrecha y está probada, por esta razón debe consumirse frecuentemente la fibra vegetal en ensaladas y la  soluble desde los alimentos en forma de sopas; esta es una fibra que en el intestino  protege eficazmente el cáncer de colon, mejore la dieta diaria con el consumo habitual de ciruelas pasas, linaza molida, las frutas con cascara, zanahorias, guayabas, mamey, zapote, cereales completos, nueces, todos las frutas consuma con sus cascaras obteniendo la  fibra vegetal,  consuma con los mucilagos de los frutos cítricos, esta acción es muy útil, saludable  y es muy recomendable hacerlo, todos estos alimentos son una eficaz ayuda para hacer la absorción y la evacuación natural de toxinas.
Una forma de poder  ingerir fibra vegetal de buena calidad es con las sopas de vegetales y cereales, los mucilagos de los cítricos, las cáscaras de la papa y de las frutas, la fibra de las cebollas y de las yerbas aromáticas para la sazón de comidas.

Cuidado los médicos recomiendan el no consumo de frutos cítricos por un criterio herrado y un desconocimiento del comportamiento atómico en el organismo, analice bien esta información, pruebe que le sucede y así  Usted se da cuenta si es positivo el resultado, comprueba el por qué medicamente no solucionan muchas de las enfermedades del estomago metiéndole mas químicos en medicinas y como efecto solamente más la complican con las medicinas y estos solamente siguen sacando exámenes, se forman las ulceras y, el tumor cancerígeno  sin obtener resultados hasta la muerte del paciente.

FRUCTOSA

Esta es una azúcar natural que se encuentra contenido en la pulpa y como jugo natural de la caña de azúcar y están en todas las frutas, este tipo de azúcar obtenida como panela, industrialmente es refinada blanca que precisa más cantidad de insulina para su asimilación y aprovechamiento en las células del organismo, por esta razón los diabéticos que generan desde el páncreas poca insulina, estos enfermos requieren de este tipo de azúcares tolerando bien y aprovechando mejor la fructosa natural que se procesa lentamente en el organismo.

En todas las frutas naturales, generalmente se encuentra fructosa en estado natural, están junto con  los hidratos de carbono, a este bioquímico  se lo conoce como INLINA, que es un polímero de la fructosa, tiene la particularidad de no necesitar insulina para poder penetrar en las células humanas por ser de una doble valencia eléctrica y esta es  fácil para procesar por el hígado enfermo y para luego ser aprovechada por el organismo en los alimentos, está presente y abundante en la panela y en todos los azucares naturales de las frutas en forma de fructosa, Sucrosa en el cacao, como la lactosa y/o acido láctico en carnes y leche, están formando las dextrinas, dextrosas  y están en  las frutas que contienen el sorbitol,  todas son bien toleradas por los diabéticos.
GLUCOQUINA
Esta es un tipo de hormona vegetal medicinal que está presente y abundantes solamente en las cebollas coloradas, blancas  y  en las manzanas maduras, este es un radical libre natural que  reduce en el organismo el nivel de glucosa en la sangre, es muy apto el consumo para diabéticos por qué es una acción que lo hace absorbiendo la glucosa  y este efecto medicinal es muy favorable para ayudar al hígado enfermo, es necesario consumirlo frecuentemente por que  es de vital importancia para los diabéticos y ayuda para los enfermos del corazón.
GLUTEN
 Está  presente en todos los cereales  como es el trigo, la cebada, el centeno, la avena, es el gas carbónico que hace fermentar y subir la masa y/o hace leudar  la masa para hacer el  pan, la harina en la masa se expande por acción del gas carbónico y/o por el anhídrido carbónico CO2, mismo que se forma durante la oxidación y la fermentación de la masa con levadura, el mismo que es un proceso natural que es ayudado por las levaduras que lo hace fermentando, leudando  y expandiendo la masa por el oxigeno del aire, con su elasticidad ayuda para dar forma y consistencia al pan.  El gluten natural presenta intolerancia en los niños,  esta es  una proteína incompleta, aun que contiene todos los ácidos esenciales, la proporción de lisina es insuficiente.
La proteína del germen de trigo, esta como una forma de proteína vegetal está presente solamente en el  trigo germinado, este es un tipo diferente del gluten, al germinar la semilla contiene un exceso de lisina, el mismo que es un bioquímico que compensa la deficiencia del gluten, pero contiene pocas proteínas de buena calidad. En Ecuador se fabrica un pan del tipo tradicional, en forma casero ancestralmente, este producto es fabricado con harinas de trigo que por su forma de obtención, molido y cernido son  alimentos completas e integrales, estas harinas son molidas  y en cedazos son cernidas con una parte de la corteza que contiene Selenio en su composición y esta harina integral contiene los  ácidos esenciales con todos sus minerales y con el resultado de unas especiales características de sabor, color moreno que contiene muy buenas propiedades  alimenticias , recuerde que son panes morenos y no son blancos como los fabricados con  harina blanca industrial, la misma que se blanquea industrialmente para que tenga una mejor presentación de los productos finales y es aquí en este proceso donde pierde sus minerales y características saludables, por este motivo por buena salud  consuma productos con harinas integrales.
GRASAS ANIMALES

  En este tipo de grasas animales predominan los ácidos grasos saturados de una cadena larga, como es el ácido  Estereático, éste aceite graso natural  contiene  18 átomos de carbono, los mismos  que al consumir si aumentan el colesterol en el organismo humano, todos estos los proteicos contienen los ácidos esenciales que se los encuentra como grasas, mantecas y cebos animales que son ricos en minerales como el Magnesio, Nitrógeno, Azufre, Calcio y, Fosforo. 
GRASAS VEGETALES
  Provienen principalmente desde el aceite comestible que es refinado industrialmente desde la semilla de la palma africana, está comprobado que estos tipos de aceites industriales son  los causantes de la formación del dañino colesterol y de los cebos de triglicéridos en el ser humano, este es un efecto de oxidación que es nocivo para el organismo,  este es un mal efecto saludable que es causado por el tipo de proceso industrial al que se somete los aceites, aquí el aceite rojo es un producto obtenido de moler y prensar la nuez de la palma, se extrae el aceite para purificarlo en el mismo proceso químico industrial que se lo altera atómicamente al utilizar alto calor / presión de vació / con la adición de nitrógeno liquido para poder hacer su purificación del aceite rojo y desde aquí des - odorizan  en la refinación para  conseguir el posterior  blanqueo de impurezas para una buena presentación comercial con un color ámbar.
En este es un proceso industrial que por sus características rompe moléculas y es apto para hacer la  molienda de las semillas, con el cocinado de la pulpa, aplicación de vacio para extracción del aceite rojo y la posterior refinación con nitrógeno del aceite  de palma, es aquí en este proceso químico que se rompe la ultima orbita  atómica de los elementos liposolubles por efectos de la baja presión y con la aplicación de la alta temperatura quedan como átomos locos de nitrógeno para poder acoplarse eléctricamente con otros átomos naturales en el organismo humano, de esta forma de proceso industrial quedan formando en el aceite refinado los radicales libres INDUSTRIALES del Nitrógeno ( - ), los mismos que en la sangre se unen o aparean atómicamente con  las hormonas protectoras y así se pegan oxidando y esterificando anulan a estas hormonas protectores naturales, así  se forman los cebos los mismos que son nocivos para la salud por que dan paso para formar las escamas del colesterol, los triglicéridos y, los trombos.
HEMATOPOYESIS
Este es un efectivo regenerador celular de la sangre que es activado desde  la médula espinal, este bioquímico es  ideal para los alimentar los anémicos y se lo encuentra abundante solo en la remolacha, el jugo puro de remolacha equivale a tomar sangre vegetal, con muy buenos resultados en la formación de nuevos glóbulos rojos, la remolacha es uno de los pocos vegetales que medicinalmente actúa atómicamente  igual si esta crudo y/o cocinado.
HIDRATOS DE CARBONO DE LAS NUECES Y LOS FRUTOS
 Muchos tienen la forma del cerebro demostrando que son útiles para este órgano y los nervios, están como componentes de la pulpa de las nueces como son el cacao, el coco, el maní, la nuez de macadamia, las almendras, desde el punto de vista químico, se trata de oligo-sacáridos que son dextrinas naturales, como son la sacarosa, la dextrosa, los mismos que son azúcares naturales simples en su composición, los que soporta y procesa sin problemas el hígado enfermo, el mismo  que por ser un carbohidrato complejo que el organismo lo sintetiza lentamente en una forma natural, sin tener la necesidad del hígado para  segregar insulina y todos estos almidones y fibras solubles son tipos de azucares naturales que ingeridos sin mezclas de químicos ni azucares blancos y endulzantes químicos son aptos para hacer el consumo de los enfermos diabéticos y contienen buenos efectos cardiaco saludables por la aportación de ácidos esenciales y sales minerales al organismo.
INHIBIDORES DE LAS PROTEASAS
Son de una naturaleza absorbentes de toxinas y son los  inhibidores de grasas en la sangre, existen principalmente en la pulpa de la soya y en los tallos vegetales y en las hojas de algunas legumbres del tipo de las crucíferas, como son las diferentes coles, tomadas  en dosis altas son y actúan como toxinas, para hacer curación deben ser  consumidas en comidas en una forma natural y estos vegetales tienen una buena acción anti cáncer.
ISOFLAVONAS
 Es un componente no nutritivo que es obtenido desde la semilla de la soya, a este bioquímico se le atribuye varias propiedades terapéuticas, este es un tipo de Fito Estrógenos naturales, las mismas que son un  tipo de  hormonas femeninas de origen vegetal, que ejercen acción similar a la de los estrógenos humanos en el organismo, pero esto lo hacen sin presentar sus reacciones indeseables como hacen las hormonas sintéticas, siendo en las hormonas vegetales una de las más importantes la Genisteina, mismas que ayudan para poder  controlar muchos de los efectos menopáusicos de la mujer.
LECITINA
Este es  un Fosfato lípido que es obtenido desde los productos lácteos, está presente y abundante en el yogurt, el consumo periódico es una ayuda eficaz para el cerebro, es muy importante hacer el consumo es util para el buen funcionamiento atómico del cerebro y buena ayuda para el sistema nervioso, también sirve para bajar el nivel de colesterol.  La lecitina es un ION de valencia positivo, contiene  buena Glucosa natural a partir del almidón, está acompañado con varios ácidos grasos y con presencia de fosforo, siendo un tonificante importante para los nervios que ayuda para hacer las reacciones eléctricas del cerebro que acciona para hacer hidrolisis catalizando todas  las reacciones electroquímicas de las neuronas, lo hace actuando  anódicamente junto con el magnesio que está presente en todas las células del cuerpo, es una ayuda  para poder hacer la descarga atómica controlada hacia el medio ambiente, esta acción ayuda con el equilibrio emocional estabilizador, la deficiencia de este bioelemento es una causa de estrés, cefalea  y, nerviosismo.
LISINA
Este es un aminoácido esencial que es escaso en los cereales y es muy abundante en la papa, la yuca, la malanga, los bananos y las diferentes clases de plátanos, son fáciles para sintetizar en el metabolismo, tienen en el organismo humano un buen efecto estabilizador y tranquilizante,  este es un carbohidrato que está presente en los frutos en una forma de almidones naturales, están formando  como azucares y/o glucosas naturales son de una fácil digestión, al igual  como  hacen los hidratos de carbono de las pulpas y con  los azucares naturales en formas d dextrinas, dextrosas, lactosa presentes en todas las frutas.
LIMONOIDES
Estos son un tipo de ácido esencial del tipo aromático conocido como B / limoneno, todos los aceites aromáticos  son del tipo Terpenoides que constituyen la esencia de los frutos cítricos, los ácidos B / D Limoneno son de un sabor amargo que están presentes y abundantes en las cascaras del limón, los dos tienen una eficaz acción anti cancerígena, el acido esencial D /limoneno tiene una eficaz acción regenerativa celular y curativa probada, el limón completo es un natural regenerador celular en la sangre, es un eficaz fluidificante que des intoxica, es un anti anémico, antiséptico, anti  gripal y,  es muy depurativo con las comidas.
 Los jugos puros de los limones es ancestralmente utilizado como  una buena medicina base para hacer en los hogares todo tipo de curaciones, es muy  útil en sus variados usos como un saborizante de ensaladas y es vital para curar varias dolencias como el escorbuto en los marinos antiguos y/o los jugos sirven para prevenir muchas enfermedades,  completo con las cascaras contiene un buen uso medicinal que se recomienda tomar todas las mañanas en ayunas un extracto de 3 limones diarios, por su contenido de Calcio y hierro y este ser un ION positivo que es muy eficaz para poder limpiar, purificar y, regenerar  la sangre, es una eficaz medicina para los riñones  con cálculos y edemas y es muy buena ayuda su consumo en el metabolismo en especial con las carnes y grasas.
Medio ambiente, sol y naturaleza
  La especial relación de vida existente del universo / hombre / animales, inter actuando junto con  los 3  elementos naturales agua, tierra, aire y estos lo hacen  diariamente interactuando como formas de energías que son y estas interaccionan constantemente con el hombre conviviendo junto con los  animales, las plantas, los peces, este es el especial equilibrio ecológico y biológico de las varias formas de energías que son vitales para la formación y mantenimiento la vida terrestre, esta especial forma de interdependencia entre las formas de vida y eterna relación de una acción y reacción de convivencia con las varias formas de energías, está dada desde la formación de la vida evolutiva en el inicio de los tiempos, este intercambio atómico /bioquímico natural lo hace por medio y en función del sol que es el que provee de la energía vital para crear la vida y la fisiología de las plantas.

 Este tipo de  alimentación vegetal de los humanos es una forma de transformación de la energía planetaria solar que lo hace  el sol proveyendo las diferentes formas de energía por medio de la fotosíntesis para las plantas, las mismas acciones bioquímicas que por efectos de la energía solar, hacen la provisión de los átomos y esta es básicamente la energía entregada por los variados electrones planetarios solares que los tenemos en formas de calor, luz del día, sombras de la noche, radiación solar, luz ultravioleta, estas son diversas formas elementales de energía pura y son estas las que ayudan para hacer la formación de la clorofila de las plantas, junto  con el importante  aporte que hace el medio ambiente por las variadas reacciones atómicas moleculares y celulares del agua y latierra para proveer vida en forma de nutrientes, minerales con la humedad relativa desde el aire, estas acciones lo hacen inter actuando bioenergías con el suelo y el agua en forma de lluvias que interactuando juntos todos estos tipos de energías atómicas, moleculares y celulares  se trasforman en los tallos, forman la biomasa, crean las flores y forman  los  frutos;  mismos que por su alto contenido de energía vital en diferentes formas de bioelementos naturales.

Todas  estas son formas de energías básicas que pasan al ser humano por medio de los alimentos, transformándose y fijándose por el metabolismo estos son los alimentos vitales para garantizar y poder perennizar la  9existencia y la permanente evolución de la vida de todos los seres existentes en este planeta. El ser humano  para poder vivir en forma saludable, debe transformar los átomos de los alimentos por medio del metabolismo, esta es la energía vegetal y/o animal, esta acción lo hace con complicados procesos atómico / moleculares y celulares, todas estas transformaciones  cambian bioquímicamente en forma natural los alimentos en el organismo humano, esto lo hacen  en una forma de micronutrientes que al ser transformados y luego sintetizados por el metabolismo y, así  de esta forma proveen la energía necesaria para mantener la vida, esta trasformación  lo hacen en una forma de átomos naturales, los mismos que son obtenidos desde las plantas vegetales y desde los alimentos animales son  los que  al consumirlos sirven para extraer y para sintetizar desde los alimentos preparados y una vez asimilados todos  los minerales, vitaminas, con los  nutrientes, los carbohidratos, los ácidos esenciales y, de esta especial forma lo procesan y sintetizan energía desde las pulpas, los follajes, las flores, los frutos, los cereales, las carnes y, los lácteos.

 En el universo existen muchas otras formas de energías vitales y necesarias, están en una forma de átomos existentes en los  diferentes tipos y variedades de seres vivientes, muchos de ellos son utilizados como alimentos aptos para el ser humano, estos alimentos luego de efectuar los diferentes procesos metabólicos de intercambios de energía molecular, celular, el ser humano descarga los IONES ( - ) por el magnesio desde cada una de las células del organismo, esta acción electroquímica lo hacen  en una forma de energía pura actuando  como gases, los mismos que luego de realizar los procesos digestivos,  con  la posterior formación de las moléculas,  desde cada una de las  células, estas descargan y/o equilibran energía eléctricamente más negativa desde el cuerpo humano hacia el medio ambiente,  el magnesio está presente y actuando eléctricamente en todas y cada una de las células del cuerpo.

 Aquí la necesidad del hombre para tener una vida plena permanentemente debe relacionarse e intercambiar energía estelar y/o debe equilibrar IONICAMENTE con el medio ambiente, el mismo  que le provee energía desde los alimentos, el aire puro y, el agua es vital, hacen el necesario equilibrio energético que es obtenido desde las diferentes energías solares, desde aquí se forma la clorofila  de las plantas ayudando por la luz ultravioleta para poder sintetizar armónicamente con las diferentes partes del organismo las vitaminas y los nutrientes que son  obtenidos desde los alimentos.

PRECAUCION   No se debe olvidar que se debe recibir sol periódicamente un mínimo de 10 minutos al día, esto lo hacemos con la finalidad de ayudar para poder  sintetizar y fijar atómicamente en el organismo, las vitaminas C, D, K, este efecto lo hace con la ayuda de la radiación solar ultravioleta;  las mismas energías que son vitales para poder efectuar  los varios procesos metabólicos del organismo, piense  que por las carencias y/o por los excesos de consumo de estas vitaminas se producen muchas enfermedades graves como es el caso de la calcificación y/o la descalcificación de los huesos en el organismo, recuerde que la vitamina C o el Calcio un catalizador natural no se almacena en el cuerpo humano, si hay carencia de este mineral lo saca desde los huesos, por estas razones importantes este mineral y/o vitamina C debe ser ingerido y sintetizado diariamente.
Metabolismo
Es el conjunto de procesos bioquímicos naturales que se realizan en todos los tipos y clases de animales y en las personas, este es un proceso necesario y vital para poder transformar y/o sintetizar la energía de los alimentos en el organismo.

Elementos FITOQUIMICOS,  

Son unos átomos con IONES bivalentes ( + ) y ( - ), y/o que reaccionan y/o polarizan como unos radicales libres naturales.

Estos son unos radicales libres naturales, por esta razón deben ser consumidos directamente, todos estos bioquímicos tienen un alto poder curativo comprobado, por lo tanto contrarrestan efectivamente la acción dañina en el organismo que hacen el consumo de los radicales libres de los alimentos industriales, este es un efecto atómico que lo hacen en medio no acido apareándose eléctricamente  y  anulándolos en su acción atómica celular, este efecto bioquímico saldable  es posible hacerlo solamente en un medio con  sangre ALKALY del estomago y d la sangre que se consigue consumiendo alimentos acidos naturales como vitamina C que es un eficiente catalizador natural.
Consigo el efecto solamente  con un PH = 0, 

Esta es una condición química indispensable para que los átomos reaccionen eléctricamente y actúen en forma medicinal saludable.

MOSTO DE LA UVA
Este es un producto saludable que viene por su forma de proceso natural para fermentar y obtener el vino que es un eficiente vasodilatador natural de las venas, estos son bioelementos saludables pasan desde la uva y contienen buenas propiedades curativas de los  Flavonoides que son curativos y que están presentes en la parte azul de la cascara de la uva, estos micro elementos sin fermentar contienen las mismas sustancias cardiaco-protectoras que una vez procesados y fermentadas pasan intactas al vino, la razón es que para fabricar el vino al ser prensados las uvas y estas luego con la fermentación con levaduras naturales no cambian bioquímicamente y/o NO degradan sus propiedades bioquímicas naturales, estas propiedades se mantienen sin hacer cambios químicos pero están más concentrados por el fermento realizado y sin tener presencia en el vino de alcohol etílico, aportando al organismo de esta forma varios tipos de azúcares naturales y varias otras vitaminas que son muy energéticas para el corazón, este vino un eficaz fluidificante de la sangre y es un disolvente natural anti trombos, las uvas contienen radicales libres naturales que contrarrestan a los radicales nocivos de los alimentos de  tipo industrial.

 Al fermentar industrialmente el vino, este como producto final al igual que la cerveza, los dos por ser realizados con procesos naturales para fermentar estas dos bebidas  con la formación de levaduras naturales, estas adicionan hormonas naturales las mismas que  energizan él organismo y son unos potentes vaso dilatadores que actúan positivamente, así de esta forma energizan el cuerpo y por contener hormonas aumentan la potencia sexual, de aquí está justificada la costumbre de la galantería masculina de ofrecer vino a las damas y/o cerveza por que  estas son bebidas espirituosas que rinden buenos frutos saludables, ahora Usted ya sabe el por qué  son beneficiosas estas bebidas pruébelo y disfrútelo
Mucílagos
 Provienen desde  todas las estructuras de las frutas que forman una parte integral de la pulpa de todos los cítricos y los vegetales, es un tipo de hidrato de carbono, tiene una consistencia tipo gelatinosa, como una característica absorben y retienen el agua, son un tipo de fibra soluble non digerible, estas lubrican y suavizan el interior del conducto digestivo, ayudan para retener toxinas y luego sacar del tracto digestivo, aquí se absorben los cebos de los triglicéridos y/o fosfato lípidos  en una forma de  oxidación de los aceites y mantecas, todas estas fibras vegetales son IONES ( - ), que están presentes las todas las frutas cítricas, estos mucilagos actúan atómicamente y estas contrarrestan eficazmente las toxinas, pero para poder obtener buenos efectos curativos se recomienda comer las frutas  completas, esto es, hacerlo sacado solamente las semillas, se debe consumir junto  con todo el hollejo y jugos, la parte blanca y/o cobertor que  cubre la pulpa, son las mismas que son las pectinas medicinales, reaccionan atómicamente juntos con el jugo y/o con sus ácidos cítricos esenciales.

Toda fruta, las calabazas, los vegetales  y hortalizas, contienen mucilagos que son saludables en su composición de las pulpas, todas son muy útiles consumir para enfermos, son radicales libres naturales de bivalencia.
 Son un tipo especial de hidrato de carbono físicamente son de una consistencia gelatinosa, son los que tienen la propiedad de retener líquidos y absorber agua, todos estos bioelementos forman parte de la pulpa en todas las frutas, son un especial tipo de fibra vegetal soluble, que al consumirlas completas lubrican y suavizan el tracto digestivo, son de un PH 7 neutro y todos estos bioquímicos son una ayuda muy especial para controlar la colitis y la gastritis. Los cítricos y los frutos que son consumidos completos en estado natural, poseen buenas propiedades anti cáncer y su ingesta habitual contribuye para prevenir eficazmente el cáncer, todos los frutos cítricos se destacan por tener una equilibrada combinación de varias sustancias bioquímicas que son eficaces anti cáncer, muchas están  en formas de jugos y pulpas conteniendo buena  Vitamina C, con varios Flavonoides, Limonoides, y las Pectinas. 

Todas estas sustancias bioquímicas se potencializan atómicamente y unitariamente en el organismos para poder tener un marcado efecto protector contra el cáncer y es apto para hacer control de otras varias enfermedades, son estos elementos medicinales que siempre se los encuentra juntos y están potencializados atómicamente por esta razón deben consumirse juntos frecuentemente y en una forma completos para tener los efectos curativos.

Minerales
Los más comunes y útiles minerales útiles para el organismo humano son el Fosforo, el Hierro, el Calcio, el Cobre, estos por tener valencias eléctricamente que son eléctricamente más positivas reaccionan atómicamente como aniones actuando junto con los oligoelementos como el Manganeso, Magnesio y Zinc, algunos están presentes formando parte de todos los productos y en los frutos vegetales, hortalizas, cereales por esta razón como una dieta balanceada  estos nutrientes minerales deben consumirse  diariamente y en una forma balanceada, recuerde que las deficiencias y/o excesos causan enfermedades.
MONOHEPTOCELULOSA
 El consumo en las pulpas de aguacates produce Hipo glucemia o un efecto de baja glucosa y/o es la causa para hacer la baja de insulina, este efecto es por contener azúcar y/o glucosa natural que es un mono sacárido, tiene una formación de 7 átomos de carbono, consumir es muy saludable para los diabéticos, diluye las grasas y esta disminuye el colesterol, es apto para alimentar enfermos cardiacos, como un alimento diario es muy saludable, mejora el perfil de lípidos  que es la composición de grasas presentes en  la sangre, se lo encuentra solamente  en el aguacate, el hígado lo tolera muy bien.

El consumo frecuente del aguacate sin hacer mezclas con saborizantes químicos y consumidos en forma natural es conveniente hacerlo para dar energía para los enfermos cardiacos, principalmente por qué sus ácidos esenciales le proveen nueva energía al corazón,  contiene varios tipos de ácidos esenciales en forma de aceites medicinales que son del tipo de los omegas 3, 6, 7, y 9, y en las pulpas están junto con una buena cantidad de elementos curativos, los mucilagos solubles, además que contienen buena proteína vegetal y con varios micro elementos que son vitales para ayudar en muchos de los procesos metabólicos.
NIACINA
Son conocidos como  factor PP y/ o son conocidos como Vitamina B3, estos dos factores atómicos  intervienen activamente en el organismo, al consumirlos en los alimentos facilitan  muchas reacciones químicas celulares.

Su falta en el organismo ocasiona, 3D, la Dermatitis, la Diarrea, la Demencia.
Vitaminas del grupo B  Son las que más influyen en el buen funcionamiento del cerebro y actúan en el sistema nervioso central equilibrando al ser humano, la falta de vitamina B1 produce irritabilidad, lo hace un ser nervioso depresivo, la falta de B6  lo ponen con mucho nerviosismo y aparece la fatiga.
NUECES
Existen varias clases y están en variadas formas en especial tenemos el maní, las almendras, la nuez, el coco, el cacao, todos son ricos en ácidos esenciales saturados, estos frutos por su naturaleza no producen colesterol, por la forma del fruto que es hermético con su concha protectora y causado por el largo tiempo que necesita para hacer las varias transformaciones atómicas, moleculares y celulares estos tipos y formas de frutos son más concentrados en varios nutrientes  siendo unos buenos  regeneradores  celulares que aportan energía y hormonas naturales.
Los productos secos de los cereales y las oleaginosas, contienen todos los nutrientes fundamentales en proporciones elevadas, 567 mg / 100 gramos.
 Todos los frutos tipo nueces y las varias formas de habas estas por su forma y naturaleza contienen buena cantidad de Metionina, Lisina, Teonina, todas ellas en las pulpas contienen acido fólico útil para el cerebro, por esta importante razón es por la cual le proporcionan al organismo todos los aminoácidos que son muy necesarios para poder producir formas de proteínas completas, deben consumirse frecuentemente para tener una aportación de ION + que van directo para la sangre y ayudan para las células del organismo, deben consumirse con limón junto con los cereales integrales, las legumbres, en bebidas fermentadas las diferentes levaduras y fermentos, también contienen algunos los hongos comestibles y también las hormonas presentes en los follajes verdes y las flores.

Los ácidos grasos poli-insaturados, los saturados y mono insaturados están en las pulpas junto con Selenio, estos aceites son principalmente los procedentes desde las  nueces, las semillas  oleaginosas y desde las varias clases de semillas de los cereales (como el arroz y el trigo que en el proceso industrial lo pierden),  de los ácidos grasos  presentes los principales son los ácido Linóleo, Linoleico, Linolenico,  estos son los conocidos omegas 3, 6, 9, son medicinales que son un colesterol bueno, todos son aceites tipo liposolubles, son de características polivalentes, son aceites esenciales que son útiles para conseguir mejoras regenerativas para  la piel y, el pelo, estos también proveen  energía al corazón y son una ayuda eficaz al hígado.
PECTINAS Y MUCILAGOS

Las pectinas son procedentes desde los frutos cítricos, estas retienen azucares en el intestino apto para diabéticos y obesos, en el organismo permiten liberar los azucares  lentamente y poco a poco, como características son de una absorción lenta por el hígado, de este modo saludable no se produce el paso rápido desde la fructosa hacia glucosa en la sangre, lo cual como efecto es muy perjudicial para los diabéticos, el hígado para metabolizar todos los azucares naturales lo acepta normal por qué el proceso de asimilación debe ser lento y paulatino, los mucilagos procedentes de los cítricos retienen agua, no son digeribles, estos van directo al tracto digestivo, son solubles y desde allí aumentan el volumen de las heces y también dan una sensación de llenura al estomago, así de esta forma facilitan la limpieza de toxinas y ayudan para evacuación, es muy útil y vital hacer su consumo frecuente
PECTINAS SALUDABLES DE LOS CITRICOS

 Esta es una fibra blanca soluble y medicinal que es  proveniente desde el cobertor de todos  los frutos cítricos, está presente en las cáscaras y en la piel de todas las frutas, tienen una acción astringente, es un anti inflamatoria en el intestino, facilitan el tránsito intestinal, es un ION ( + ) y,  este bioquímico se va directo a la sangre, aquí es un buen fluidificante, es una eficaz ayuda  para el tratamiento del colesterol, ayuda eficaz para hacer la fijación y para poder sintetizar los lípidos el metabolismo. Las pectinas y los mucílagos de las frutas cítricas todas retienen agua en el estomago, actúan en el intestino  aumentan el volumen de las heces, retienen los azúcares industriales, no permiten su rápida absorción por el hígado segregando glucosa, todos son alimentos saludables que son aptos para diabéticos, también anulan, disuelven y retienen eficazmente el colesterol que se encuentra de transito en el tracto digestivo y, así  anulados como formas de escamas y cebos que lo sacan por las heces, son de un carácter suavizante y es muy  desinflamante, ayudan para que los azúcares en el intestino no sean de un paso rápido desde fructosa para glucosa en la sangre, el proceso metabólico echo por el hígado que sería muy perjudicial para los enfermos diabéticos.

PEPSINA

Esta es una potente enzima tipo digestiva que produce el hígado y se encuentra presente en el jugo gástrico humano, es la  enzima natural que rompe con las proteínas (muy similar a la papaína y la piña), el PH natural es ácido, este aporta para hacer la coagulación y para efectuar la Protelíasis, y esta es  químicamente de un  PH 5,3 y 2,1,  respectivamente. 

Algunos de los ácidos esenciales  son del tipo cítrico, actúan junto con las enzimas naturales de la piña y de la papaya madura, estos ayudan en el proceso digestivo de las proteínas.

La papaína es una leche blanca que esta presente solo en  las cascaras verdes de la papaya, este es  un desintegrador celular natural, este es un producto que se obtiene por un complejo proceso de liofilización y se usa industrialmente para fabricar varias medicinas especiales, la que está presente en las cascaras es apta para utilizar en el hogar como ablandadores de carnes, usted puede usar directamente las cascaras de la papaya madura y consigue buenos resultados.
Polifenoles y flavonoides
Son del tipo de los famélicos, están presentes en los frutos con colores azules, morados, en las uvas negras, moras, ciruelas, mortiños, estos forman parte de la coloración de la piel, medicamente está comprobado que pasan de las uvas al vino tinto, tienen la acción positiva de impedir la acción por oxidación de las lipoproteínas y con ello evitan el depósito del colesterol, en las arterias, esta enfermedad es conocida como arterioesclerosis. Para obtener efectos curativos es aconsejable comer todas estas frutas azuladas completas junto con la piel, la medicina esta en las cortezas, completas equivalen a una capsula, en algunos casos como la mora con una acción poderosa, mayor que la que se consigue con la medicina química, la fruta completa es un radical libre natural, con una acción directa sobre las sustancias oxidadas en la sangre como son el colesterol, los triglicéridos, la estenosis, todos estos fito elementos pasan a actuar directamente en la sangre, es un poderosos fluidificante, con alto poder antioxidante y una ayuda eficaz y probada como  anti cáncer. 

Todas estas frutas especiales, algunas propias y nativas del Ecuador, son de la familia de los cítricos y contienen juntos la Esperadita, Dioxina, Pectinas y los Mucílagos, que están formando parte en la corteza y en la pulpa, por esta razón debe aprovecharse la fruta en forma madura, fresca y completa o en jugos o extractos sin mezclas  y sin azúcar o saborizantes.

Los Polifenoles y los Flavonoides son elementos  fluidificantes de la sangre, Contienen abundante vitamina C, en los cobertores con varias pectinas que son solventes naturales que se encuentran en los frutos vegetales, estos son un precursor de vitamina A, están presentes en las cortezas y en las pulpas de algunos cítricos como el cacao, estos son el Floyan 3, las Catequinas, las Epicatequinas, los Oligomeros, la Ponciadina, las Quretinas, los Glicosidos y las Antocianinas.

Los Bio Flavonoides están presentes en todos los colores morados, los cafés, los azules, los violetas, como son los existentes en el vino y las uvas;  estos bioquímicos están comprobados que no degradan en el intestino y van directo a la sangre, fluidificándola. Son también de varias coloraciones, como son la roja, la rosada por su alto contenido de licopeno, estos se encuentran en las pulpas del taxo, la guayaba, la sandia, los tomates de árbol, el maracuyá, el  mamey, el tamarindo, el zapote, la guayaba, la toronja roja que juntos tienen aceites  Limonoides y,  Terpenoides, con acido ascórbico con su característico  sabor acido y amargo, consumidos ejercen  una buena acción fluidificante y efectos anti cáncer. Son poderosos fluidificantes, desincrustantes, la toronja y el kiwi que contienen ácido ascórbico natural, este químico es  un fuerte disolvente natural, siendo la toronja la  única fruta cítrica que sirve para limpiar y sacar el exceso de calcio sedimentado en las venas, el acido ascórbico es un terpenoide, este es  muy efectivo para tratar anti cáncer.
Pro vitaminas
   Como una forma de Pro vitamina A están presentes principalmente en la zanahorias  y abundantes en la alfalfa, los dos vegetales son un auténtico alimento medicina, contienen en su composición varios Beta carotenos y estos son unos eficaces regeneradores celulares, es un buen regenerador de la piel, la zanahoria recupera la buena visión, son buena ayuda en el sistema inmunitario del organismo, algunas por vitaminas se encuentran en las vísceras de pescado, contienen las yemas de huevo, los colores de la zanahoria, la leche enriquecida, todas las frutas, el hígado pescado, el aceite hígado de bacalao y están presentes en todas las verduras en las mismas que para tener varios buenos efectos curativos, por esta razón las frutas y vegetales  deben consumirse preferiblemente en estado natural sin cocinar.  Hacer el consumo de los pescados blancos, estos seres por su forma especial que tiene de una alimentación directa en el agua,  los mismos que lo hacen tomando energía por un proceso de Biolisis en el agua, estos toman y sintetizan directamente los nutrientes desde el medio acuoso, estos peces contienen fibras y grasas liposolubles, su consumo es vital por su importante aporte de provitaminas, calcio, buena proteína y son una fuente importante de aceite omega 3, este alimento es bien tolerado por el hígado, muy útil consumirlo para ayuda en todo tipo de enfermedades, debe hacerlo en forma de sopas y concentrados, aportan vitalidad, es muy eficaz ayuda para la rotura de huesos por qué ayudan para poder soldar y solidificar calcificando especialmente y en una forma rápida, esta característica es vital para ayudar en la formación de los huesos para los niños, proveen mucha energía y aportan especiales  nutrientes que otros alimentos no los tienen.
PROTEINAS
Provienen de todos los alimentos que son de origen animal, estos micro elementos son ricos en aminoácidos esenciales,  provienen desde los prótidos como la carne, la leche, los huevos, el queso, el yogurt, los embutidos, el pollo, los productos lácteos, los pescados y, de todos los productos del mar,  todos estos alimentos deben ser de preferencia consumidos en formas  naturales, con una especial  preferencia para los que son  producidos en una finca en forma natural, los mismos que son los más saludables, estos animales para consumo humano deben ser criados  sin el uso de productos químicos  que se utilizan masivamente  en las granjas industriales para hacer la cría  de animales.

Se debe  considerar que todos los  alimentos prótidos, todos son necesarios su consumo periódico para la buena salud, estas proteínas enferman tanto por la carencia como por el exceso de su ingesta, también debe considerarse que son vitales en la alimentación;  su carencia de consumo junto con las vitaminas,  causan varias graves enfermedades, busque siempre mantener una dieta balanceada de alimentos grasos, con vitaminas y proteínas.
REDUCCION Y ELIMINACION DE CALCIO EN LAS VENAS
  El CALCIO es vital para el organismo forma entre el 40 y el 60 % en la materia del universo, debe consumirse a diario por que pro el exceso y/o por la deficiencia de de calcio causa enfermedades por este mineral que es un catalizador está presente en los alimentos que son ricos en proteínas, junto con la acción del sodio de sal, la cafeína, estas  2 aumentan en el organismo la acidez estomacal y de la sangre con las consecuentes pérdidas urinarias de calcio que es un catalizador natural y necesario, la alimentación chatarra y con productos cárnicos con base de una abundante proteína animal esta es  acida  y esta acidifica la sangre.  El organismo trata de compensar esta acides y falta de calcio, así de esta forma libera calcio desde los huesos, este es un mineral álcali PH 7, aquí como consecuencia los huesos se empobrecen perdiendo el calcio, esto es por ceder IONES+ de calcio,  así de esta forma se agudiza la osteoporosis, en especial en las mujeres y en los adultos mayores, los mismos que en la etapa menopáusica disminuyen la producción de hormonas ION +,  así atómicamente favorecen la pérdida de calcio del organismo, aquí en esta información está claramente explicado claramente de que vegetales en el organismo saca,  obtiene fácilmente y compensa las similares hormonas vegetales naturales.
 Los fito estrógenos desde la semilla de la soya, de los fermentos, de las levaduras, las piñas, las nueces, todas estas tienen unas hormonas vegetales similares a las humanas, su consumo como alimento compensa parcialmente esta deficiencia.

Nota.- El exceso de calcio que esta presente en los cítricos, los alimentos vegetales  y en los  lácteos, este calcio  por no  sintetizar por faltar la radiación del sol, el mismo proceso  que ayuda para poder  fijar en el organismo el calcio y este calcio y hierro juntos con los efectos de la radiación solar luego hace la fijación de calcio en el organismo, este exceso de calcio causado por mala fijación se deposita y/o sedimenta en las arterias y aorta.
 Esta deficiencia de poder recibir energía solar en forma periódica, esta hace que causen el depósito y la sedimentación del calcio sobrante y/o mal fijado que se deposita en las paredes de las venas y arterias, llegando con el tiempo para taponar totalmente la aorta y luego puede morir el paciente, se recomienda tener en consideración para los correctivos, recuerde que el calcio no se almacena en el organismo y para reponerlo debe consumirse diariamente.
El acido ascórbico que está presente solo en las toronjas y el kiwi, este es un disolvente natural que sirve y es útil  para hacer una limpieza periódica y estos ácidos disuelven los sedimentos de calcio en las venas y aorta, según los médicos esto es imposible hacerlo por eso al operar le cambian las venas y se muere por desprendimiento de trombos y/o taponamiento de calcio;, pues aquí tiene la solución, YO LO HICE EN MI Y OTRAS PERSONAS; respaldado por exámenes y radiografías, así de esta forma conseguí sacar, diluir atómicamente y limpiar totalmente de calcio mi aorta.

 Un buen y único desincrustante de trombos de colesterol, triglicéridos, grasas y cebos de la sangre coagulada, la única  es la piña, solamente que debe tener mucho cuidado al hacerlo, en especial si está muy contaminada su sangre con una buena presencia toxinas grasas, esta deberá limpiarse y disolverse gradualmente en el organismo aquí le digo como hacerlo en otro capítulo.
RESERVATROL
Existe abundante en las uvas blancas y negras, es un poderoso anti cancerígeno, detiene la progresión de la arterioesclerosis, es un buen regenerador celular para la piel yel pelo, el consumo en las uvas y frutos verdes como la manzana debe ser diario como prevención.
SAPONINAS TRI TRPENICAS

Son un Glicosido de esteroides que están presentes en las cascaras y cobertores verdes / amarillos de algunos vegetales, son unos productos aromáticos del tipo Tri terpenoides, tienen propiedades como jabones detergentes forman espumas, cada molécula esterifica y solubiliza lípidos apto para tratar colesterol. Este es un esteroide tipo Trí terpeno, es  muy soluble en agua disuelve formando azucares, este es un compuesto natural con presencia de Glicósidos y/o de Esteres entre una genuina poco polar y restos glúcidos.

Las Saponinas son amargas y tienen un efecto biológico muy diverso con una buena capacidad tenso activa que rompen células enfermas, alteran las membranas celulares, regeneran células enfermas  y estas no son absorbidas por el tubo digestivo por esto se utilizan como adelgazantes, tienen un sabor amargo, bemolizan los glóbulos rojos, el consumo domestico debe ser con cuidados, este elemento tiene  efectos tóxicos en el organismo¸ se encuentran en  las cascaras de los tomates de árbol, las alcachofas, las berenjenas, los cabuyos, la sábila, la achochilla, la alfalfa, son útiles para uso como bactericidas, fungicidas anti hongos, también existen en las legumbres, las habas, la soya, el aguacate, el esparrago, la berenjena, las cascaras del limón, los cereales, las albergas, los frejoles, el garbanzo, están formando parte junto con las pectinas de las cascaras,  son poderosos disolventes de grasas industriales en el organismos, todos son  anti bactericidas, desinfectantes  y son muy buenos regeneradores celulares en especial para pelo y piel.

SEROTONINA
Es un ácido esencial en forma de aceite natural, existente en las bananas y, en todas las variedades de plátanos Ecuatorianos, esta es una sustancia derivada del triptófano, en el organismo realiza diversas funciones en el sistema nervioso, es un buen sedante, con efectos de un natural vaso dilatador arterial, inhibe las sensaciones dolorosas de la médula, es un calmante nervioso, un alimento cardiaco saludable, una buena ayuda para la digestión, son carbohidratos naturales que energizan el organismo, es un buen hidratador por qué es muy rico en potasio y calcio, la banana madura debe consumirse a diario, esta es una rica fuente de calcio y, potasio estos 2 minerales hidratan el organismo. Además contienen varios ácidos esenciales del tipo de las Bromelíaceas;  como son los  aceites de las Bromelinas, estos son fluidificantes de la sangre, son del tipo Hipo Lipemiantes que ayudan al hígado, por ser un carbohidrato del tipo de los almidones, este es muy  útil para alimentación de los enfermos del corazón e hígado con diabetes.

SOYA
Comprobado en sus características protectoras y muy curativas, demostrado que por su alto consumo en Asia hay una menor incidencia de cáncer y de otras enfermedades como la osteoporosis, y la de matriz en mujeres, contiene calcio, con importantes hormonas vegetales, o fito estrógenos, como la isoflavona.

Taninos  y saponinas
Son compuestos POLI fenólicos, estos elementos precipitan deshacen, coagulan las proteínas, forman una capa seca y resistente en las mucosas estomacales e intestinales, se los reconoce por la acción áspera que presentan por una  mayor riqueza de taninos, con un mayor poder astringente, tienen una gran función astringente en el organismo, estos resecan y desinflaman la mucosa estomacal, en el transito limpian el intestino, están presentes en la papa, la guayaba, la pera, la manzana, la yuca,  son de una sensación áspera para el paladar, como lija y, están presentes en la guayaba, el mamey, el zapote, es necesaria la ingesta frecuente para los enfermos cardiacos y con diabetes, son reductores de problemas gástricos.  Los taninos que precipitan con sales acidas como son el Hierro, el Plomo, el Cobre, los álcalis y las proteínas, estos son catalizadores se usan en el curtido de pieles, son elementos eficaces astringentes y anti inflamatorios, están también presentes y activos en todos los frutos de color azulados, como son la mora, la uva negra, las ciruelas azules, el mortiño, la manzana roja azulada, todos son útiles para el corazón producen hemolisis  ayuda en  sus enfermedades.  

Las saponinas son glucósidos de esteroides, estos son unas moléculas orgánicas, actúan como Tri Terpenoides, están unidos con varios azucares naturales por esta razón emulsionan / esterifican, disuelven grasas;  la parte lipófila esterifica con tiempo y temperatura  y como una característica forman espumas, son de una naturaleza detergente, hay un tipo de saponinas que se obtienen de ciertas plantas lechosas y otras de la familia de las papaveráceas, hay que  tener cuidado son drogas y los excesos en el consumo medicinal estos por sus componentes son peligrosos,  estos son glucósidos cardiacos, tienen una apariencia lechosa forman parte de los tallos y las hojas de algunas plantas como la Chaya, tienen un latex toxico que al cocinarlo se pasiva, contienen un tipo de  lactosas en forma de Galactina, Calotroina, estos contienen moléculas de  Azufre y Nitrógeno, lo que los hace poderosos  sicotrópicos. Para extraer un reactivo medicinal son por medio de las mezclas y de las sales acidas, por hidrólisis son solubles en alcohol y agua, se separan y precipitan con disolventes orgánicos, forman espumas hemolíticas.

SULFURADOS

Los aceites esenciales del tipo órgano  sulfurados, son los que se encuentran en las familias de las crucíferas y/o de la coles, cebollas, ajos y en algunas de las papaveráceas, se caracterizan por ser saludables, curativas y con probados efectos anti cancerígenos y con una acción reguladora en los nervios, en su composición química contienen  juntos Selenio y Magnesio que son 2 minerales vitales para las hacer las reacciones celulares de las células nerviosas, es un endógeno del tipo anti oxidante, actúa sobre la hormona tiroidea y ayuda para el metabolismo inmunológico, este es un nutriente esencial, para efectos anti cáncer ayuda para el cofactor de la síntesis enzimática celular sobre células enfermas, contiene elementos fito químicos como el Diidolimethano de Brassica, este bioquímico esta en prueba médica FDA para combatir el virus del papiloma humano y que es el causante del virus de la displacia cervical, los aceites del tipo sulfurados son de naturaleza anti sépticos, son desinfectantes e inhiben el desarrollo y proliferación de los virus en el organismo humano.  

SAPONINAS TRI TRPENICAS

Son un Glicosido de esteroides que están presentes en las cascaras y cobertores verdes / amarillos de algunos vegetales, son unos productos aromáticos del tipo Tri terpenoides, tienen propiedades como jabones detergentes forman espumas, cada molécula esterifica y solubiliza lípidos apto para tratar colesterol.  Este es un esteroide tipo Trí terpeno, es  muy soluble en agua disuelve formando azucares, este es un compuesto natural con presencia de Glicósidos y/o de Esteres entre una genuina poco polar y restos glúcidos.

Las Saponinas  tienen un efecto biológico muy diverso con una buena capacidad tenso activa rompen células enefermas, alteran las membranas celulares y no son absorbidas por el tubo digestivo por esto se utilizan como adelgazantes, tienen un sabor amargo, bemolizan los glóbulos rojos, el consumo debe ser con cuidados, este tiene  efectos tóxicos en el organismo¸ se encuentran en  las cascaras de los tomates de árbol, las alcachofas, las berenjenas, los cabuyos, la sábila, la achochilla, la alfalfa, son útiles para uso como bactericidas, fungicidas anti hongos, también existen en las legumbres, las habas, la soya, el aguacate, el esparrago, la berenjena, las cascaras del limón, los cereales, las albergas, los frejoles, el garbanzo, están formando parte junto con las pectinas de las cascaras,  son poderosos disolventes de grasas industriales en el organismos, todos son  anti bactericidas, desinfectantes  y son muy buenos regeneradores celulares en especial para pelo y piel.

TANINOS  Y SAPONINAS
Son compuestos POLI fenólicos, estos elementos precipitan deshacen, coagulan las proteínas, forman una capa seca y resistente en las mucosas estomacales e intestinales, se los reconoce por la acción áspera que presentan por una  mayor riqueza de taninos, con un mayor poder astringente, tienen una gran función astringente en el organismo, estos resecan y desinflaman la mucosa estomacal, en el transito limpian el intestino, están presentes en la papa, la guayaba, la pera, la manzana, la yuca,  son de una sensación áspera para el paladar, como lija y, están presentes en la guayaba, el mamey, el zapote, es necesaria la ingesta frecuente para los enfermos cardiacos y con diabetes, son reductores de problemas gástricos.

Los taninos que precipitan con sales acidas como son el Hierro, el Plomo, el Cobre, los álcalis y las proteínas, estos son catalizadores se usan en el curtido de pieles. Son elementos eficaces astringentes y anti inflamatorios, están también presentes y activos en todos los frutos de color azulados, como son la mora, la uva negra, las ciruelas azules, el mortiño, la manzana roja azulada, todos son útiles para el corazón producen hemolisis  ayuda en  sus enfermedades.  

Las saponinas son glucósidos de esteroides, estos son unas moléculas orgánicas, actúan como Tri Terpenoides, están unidos a varios azucares por esta razón emulsionan / esterifican, disuelven grasas;  la parte lipófila esterifica con tiempo y temperatura  y como una característica forman espumas, son de una naturaleza detergente.

Hay un tipo de saponinas que se obtienen de ciertas plantas lechosas y de la familia de las papaveráceas, hay que  tener cuidado, los excesos en el consumo medicinal, estos son peligrosos,  estos son glucósidos cardiacos, tienen una apariencia lechosa forman parte de los tallos y las hojas de algunas plantas como la Chaya, tienen un latex toxico que al cocinarlo se pasiva, contienen un tipo de  lactosas en forma de Galactina, Calotroina, estos contienen moléculas de  Azufre y Nitrógeno, lo que los hace poderosos  sicotrópicos.

Para extraer un reactivo medicinal son por medio de las mezclas y de las sales acidas, por hidrólisis son solubles en alcohol y agua, se separan y precipitan con disolventes orgánicos, forman espumas hemolíticas.

SEROTONINA
Este es  un especial ácido esencial que está presente en las familias de los bananos y en los plátanos junto con la Valina una forma de vitamina, los dos están en forma de un aceite natural, son existentes abundantes en las bananas Ecuatorianas y, en todas las variedades de plátanos Ecuatorianos, la Serotonina es una sustancia derivada del triptófano, en el organismo realiza diversas funciones en el sistema nervioso es un calmante, ayuda para el sueño, es un natural vaso dilatador arterial, inhibe las sensaciones dolorosas de la médula, es un buen sedante nervioso, un alimento cardiaco saludable, una buena ayuda para la digestión, es un carbohidrato natural que energiza, es muy rico en contenido de potasio, la banana madura debe consumirse a diario, es una rica fuente de potasio este mineral hidrata el organismo.  Además este tipo de frutos contienen varios ácidos esenciales del tipo de las Bromelíaceas;  como es el aceite de la Bromelina, estos son fluidificantes, son hipo lipemiantes, por ser un carbohidrato del tipo de los almidones, es útil para enfermos del corazón e hígado
SODIO

El sodio es el principal componente de la sal, este mineral tiene la capacidad de retener mucha agua, con el consumo de la sal común ingresa un exceso de sodio en el organismo, no es apto para enfermos cardiacos, hace que el organismo retenga agua y se llama edema de riñón y, esto hace que  aumente el volumen de la sangre circulante, aumenta la presión arterial, cuanto más sodio en la sal se ingiere, mayor riesgo de alta presión arterial tiene. 

El consumo frecuente de los embutidos cárnicos, todos por su proceso tienen un exceso de proteínas animales, se procesan con abundantes condimentos, sal y sodio, la sal junto con la cafeína  estos dos alimentos aumentan las perdidas urinarias, los dos son unos alimentos proteicos acidificantes, contribuyen para hacer  la mala fijación de calcio en el organismo, el anión sodio de seguro  ayuda para sacar el calcio de los huesos para crear  la osteoporosis
SORBITOL

Un tipo de Inlina o una Azúcar natural que existe en algunas las frutas endémicas semejantes a las claudias, como son los frutos como los capulíes, mortiños, los ovos, mangos, ciruelas, guanábana, pechiche, taxo, maracuyá, anona, chirimoya, el tomate de árbol, las naranjillas, granadilla, uvillas, es fácil para asimilar por qué es aceptado por el hígado por ser azúcar natural y es un carbohidrato complejo, es un laxante natural, ayuda para equilibrar la glucosa buena ayuda para los enfermos de diabetes, baja la hiper tensión, fluidificante y des-intoxican la sangre para beneficio las venas y arterias, es un anti estreñimiento. 
El sorbitol que es obtenido directamente desde las pastas de los frutos como son los varios azucares naturales que contienen estos frutos exóticos andinos, muchos de ellos solo se producen en Ecuador, todos son buenos catalizadores y/o son buenos ayudadores para poder hacer la combustión de los hidratos de carbono en el organismo, todas las pulpas y las cáscaras contienen ácidos grasos que son buena fuente de energía para las células.

SUEROS NATURALES

  En formas de jugos naturales de los frutos son rápidos y eficientes regeneradores celulares, remineralizan el cuerpo, son los más importantes los que están presentes en los jugos cítricos y en los extractos de la sandía, el melón, todas las frutas cítricos, el coco,  todos estos son jugos naturales  que tienen carácter depurativo, ayudan eficazmente para los riñones, son laxantes, depurativos ayudan para mantener buena salud en la sangre, todos son una agua pasiva / inerte PH 7, misma que ha estado por mucho tiempo con íntimo contacto con el protoplasma de las células vegetales, esta es una agua biológica, que ha participado para tener su formación como fruto en millones de transformaciones biológicas en el interior de las células vivas del vegetal, es un poderoso suero vegetal, por ser natural son fácilmente asimilados y aprovechados por el organismo
TANINOS
Son compuestos Fenólicos, estos que bioelementos que coagulan las proteínas, forman una capa seca y resistente en las mucosas estomacales e intestinales (tamarindo), se los reconoce por la acción áspera que presentan por una  mayor riqueza de taninos, contienen  un mayor poder astringente en el organismo humano, todos son ácidos fuertes, estos resecan y desinflaman la mucosa estomacal, en el transito limpian el intestino, también están presentes en la papa, la guayaba, la pera, la manzana, la yuca, es abundante en la pulpa del tamarindo, todos son de una sensación áspera para el paladar, actúan como una lija limpiando y, estos también están presentes en la guayaba, el mamey, el zapote, es muy necesaria la ingesta frecuente para los enfermos cardiacos, con diabetes y cáncer, todos estos bioquímicos son reductores de problemas gástricos.
THEO BROMINAS

Las  Theobrominas naturales son de origen vegetal, se las encuentra formando parte de las cascaras, pulpas y mucilagos del cacao, están formando entre el 1 y 4 % de los mucilagos del cacao en vaina, estas son un tipo de acido terpenoide causante del los aromas del cacao, estas bioquímicamente se desnaturalizan al ser industrializados y refinados con la pasta de cacao para formar el chocolate, industrialmente se adiciona azúcar blanco al 50 % para refinarlo y con este proceso mezclado con una A- glicona industrial lo anula y cambia bioquímicamente perdiendo sus características curativas saludables.  Como medicinas en el mercado no se las encuentra como extracto natural obtenidos en laboratorio, forma natural y completas forman parte del pan de chocolate amargo, para su obtención como theobromina pura este es un sicotrópico, la obtención se lo hace desde los mucilagos del cacao por medio de sales acidas y/o hidrólisis con agua clorada.

Industrialmente en los laboratorios para medicinas se consigue obtener las Theo brominas = xantinas, estas son solubles en ácidos libres, medicamente provocan mutaciones en las bacterias y en las eucariotas simples, no en las eucariotas complejas, tienen un efecto medico terapéutico como metilxantinas, estas estimulan el sistema nervioso, es un bronco dilatador, con varios efectos cardiaco saludables, debe consumirse en cantidades pequeñas con receta médica, causan alergias, en las piñas por ser una bromeliácea se encuentran juntas las pectinas de las piñas con la Theobtromina y estas 2 tienen efectos diuréticos, son vaso constrictores, puede incrementar la presión arterial, se debe consumir con cuidado.

En el cacao Ecuatoriano están formando los ácidos esenciales, las grasas y las mantecas vegetales juntas las teobrominas, los polifenoles, los taninos  y los Flavonoides, con los carotenos y los beta Glucanos que se mantienen intactos  en el proceso natural del pan de chocolate amargo, su composición bioquímica es con Floyan 3, Catequinas, Epicatequinas, Oligomeros, Ponciadinas, Querecitinas, Glicosidos, que permanecen  junto con varias antocianinas, el cacao por ser un fruto cítrico contiene fluidificantes de la sangre,  con los 4 antioxidantes naturales, son de caracyeristicas desinfectantes, desinflamantes  y anti tumorales, con efectos anti cancerígenos y, este fruto es un regenerador celular efectivo.

TIRAMINA
Se encuentra abundante en todos los quesos curados y este por su naturaleza es un potente vaso constrictor de consumo limitado y no apto para alimentar  enfermos, por su contenido bioquímico reducen el diámetro  y enduran las paredes de las venas, esta es una causa principal para tener la alta presión arterial en la sangre, por este motivo no es aconsejable el consumo para enfermos cardiacos
SAL  YODADA

El Cloruro de Sodio  La principal fuente de sodio es la sal de mar, con una riqueza de cloruro sódico superior al 95 %, que contiene un 38 % de sodio eléctricamente negativo, contiene un 58 % de cloro que es eléctricamente más positivo, la sal puede proceder de salinas terrestres y/o es evaporada desde el agua de mar, el agua de mar contiene cloro natural que es de fácil asimilación, con un poco contenido de sodio, pero con cantidades importantes de minerales como son el Iodo, Magnesio, Hierro, Calcio, industrialmente a nivel mundial se refina con calor y luego se adiciona un porcentaje yodo y se la conoce como sal yodada.  Al consumir sal en los alimentos se debe recordar que para los cardiacos y enfermos, la sal en las comidas aumenta el volumen de la sangre, el sodio endurece las venas y arterias, en la deshidratación humana esta reemplaza al potasio en el interior de las células y sale como sudor, el Sodio y el Yodo son más negativos eléctricamente que el magnesio de las células humanas, los dos actúan juntos y producen descargas negativas exageradas de energía  celular lixiviando y estos son 2  minerales el Cloro y el Yodo son minerales más pesados atómicamente que el magnesio, estas son las causas principales por las que se recomienda el bajo o nulo consumo de sal en las dietas para enfermos.
SOYA
Comprobado en sus especiales características protectoras por los estroles y fito esteroles que contiene y son muy curativas en toda forma de consumo, está demostrado que por su alto consumo en Asia hay una menor incidencia de cáncer y de otras varias enfermedades como la osteoporosis y, reduce las tumoraciones  de matriz en las mujeres, contiene calcio junto  con importantes hormonas vegetales y/ o con  Fito estrógenos, como la Isoflavona.
SUEROS NATURALES

  Tomados como jugos son rápidos y eficientes regeneradores celulares, remineralizan el cuerpo humano, son los más importantes los que están presentes en los jugos cítricos y en los extractos de la sandía y, el melón, con todos los frutos cítricos, el coco,  todos estos jugos naturales  tienen un carácter depurativo, ayudan eficazmente para los riñones, son laxantes, muy depurativos ayudan para mantener buena salud en la sangre, todos son una agua pasiva / inerte natural, la misma que ha estado por mucho tiempo con íntimo contacto con el protoplasma de las células vegetales, esta es una agua biológica, que ha participado para su formación y madurez en millones de transformaciones biológicas, en el interior de las células vivas del propio vegetal, este es un poderoso suero vegetal, por ser natural y sin mezclas son fácilmente asimilados y aprovechados por el organismo.

TRIPOTOFANO
Un ácido esencial que el organismo transforma en Niacina, se encuentra abundantes en todos los cereales secos, como son las lentejas, el arroz integral, las arvejas, las habas, los garbanzos, todos estos alimentos consumidos como sopas o ensaladas se deben potencializar añadiendo abundante jugo de limón en las comidas para mejorar sabor y el limón tiene una acción atómica de  potencializar atómicamente las ensaladas con cereales.
UVAS / MORAS / CIRUELAS / MORTIÑOS
Todos contienen Reverastrol este es un bioquímico presente en la piel de los frutos, son característicos de un color azulado, todas estas frutas deben consumirse completas o en una forma de extractos y/o como jugos naturales sin mezclas ni endulzantes, los  vinos de frutas por ser fabricados en un proceso industrial para hacer la fermentación natural, mantienen las características curativas originales de las uvas.

Son los fito elementos unos eficaces astringentes y son anti inflamatorios, están también presentes y activos en todos los frutos de color azulados, como son la mora, la uva negra, las claudias azules, el mortiño, la manzana roja azulada, todos estos frutos son útiles para ayudar el corazón y sus varias enfermedades.  
VIAGRA NATURAL

Los enfermos del corazón, se caracterizan con la presencia de  colesterol, triglicéridos y estenosis, tienen un bajo y/o nulo desempeño sexual, esto es por qué sus hormonas están anuladas y/o cubiertas por grasas, están formando cebos y sus venas están sedimentadas y taponadas con grasas, mantecas, en sus venas circulan contaminado la sangre en formas de colesterol, como cebos y mantequillas, todas estas grasas y mantecas son del tipo aislante eléctrico, todas retardan las funciones del organismo y matan celularmente anulando a las hormonas protectoras, interfiriendo en los millones de reacciones enzimáticas hormonales que diariamente se efectúan en el organismo, por efectos de la reducción del diámetro interior en las venas se  incrementan la presión sanguínea, estos efectos causan dolores de cabeza, mareos y varios estragos que quienes lo sufren.

Para contrarrestar y/o para regular estos males que hoy día aquejan inclusive a todo tipo de personas sin selección de sexo, sean estos hombres jóvenes y/o mujeres menores de 30 años, con presencia de estenosis e hipoglucemia, se recomienda,

Consumo de esteroles y hormonas naturales presentes en las piñas, soya, vegetales, flores y frutos.
Vitaminas
 Están presentes principalmente en todos los alimentos de origen vegetal, deben ser consumidos crudos y/o poco coordinados,  de preferencia directo sin el uso de calor que desnaturaliza las vitaminas y/o que no sean procesados industrialmente como son todos los alimentos chatarra consumidos sin vitaminas presentes.   También las vitaminas están abundantes en todas las frutas y las verduras en una forma natural que el organismo puede  sintetizar directamente.EL USO DE CALOR DESNATURALIZA LAS VITAMINAS.

CLASIFICACION DE LAS VITAMINAS SEGÚN SU SOLUBILIDAD

LIPOSOLUBLES
Estas  son solubles en lípidos y/o grasas, pero son insolubles en el agua.

HIDROSOLUBLES
Son elementos solubles en el agua, pero insolubles en lípidos y/o grasa y son las vitaminas B1, B2, B12, C.
VITAMINA     A
Son de origen animal a esta vitamina se las conoce como  Retinol, es muy necesaria para formar la Rodopsina, que es un pigmento sensible a la luz de las células de la retina del ojo, es un Beta caroteno, está presente y abundantes en la zanahoria y,  en todos los vegetales y en los frutos de color verde como son los pimientos, las manzanas verdes, los pepinos, en los aceites de bacalao, el hígado de res, la mantequilla, las yemas de huevo, el albaricoque, el melón. 
El cuerpo humano NO absorbe directamente y fácilmente el caroteno, esto es por qué el hígado es el único que debe transformarlo en vitamina A y este proceso lo hace naturalmente desde los productos en estado natural sin cocción, por esto deben ser consumidos directamente con una  temperatura ambiental.

3 unidades de Caroteno = 1 Unidad de Retinol.
VITAMINA    B
Influyen directamente en el buen funcionamiento del cerebro, la carencia de esta vitamina produce irritabilidad, nervios, depresión, fatiga, falta sueño en especial para los enfermos corazón, existe en todos los ácidos grasos insaturados o Linoleico y/o Omega 3, 6, 9, es abundante en los productos lácteos y, en el yogurt por tener un proceso natural.

La vitamina B  se encuentran  en los ácidos grasos liposolubles con valencia + y -, estos son del tipo omegas y medicamente se conocen como colesterol HDL y/o
Como un  colesterol bueno.
VITAMINA E
Este bioelemento es  un potente antioxidante natural, esta vitamina es un radical libre atómico natural, este bioquímico en el organismo regenera celularmente, protege contra el cáncer y retarda el envejecimiento celular, existe abundante  en la pulpa del aguacate, esta junto con la Vitamina B6 y el Hierro, es uno de los frutos más completos y nutritivos que existen, es un buen sustitutivo de la carne, tiene muchas propiedades dietéticas.

El consumo del aguacate con sus 4 omegas y/o aceites grasos naturales baja el colesterol nocivo, descienden el nivel plasmático, ayudan para el control en el nivel de los triglicéridos.
VITAMINAS DEL GRUPO B

Son las B1, B2, NIACINA,  estas facilitan el aprovechamiento de los azúcares por las células de nuestro organismo energizan con una acción vigorizante.
Las vitaminas del grupo B ayudan para mantener el sistema nervioso, producen glóbulos rojos, ayudan al metabolismo.
Se encuentran principalmente en los huevos, forman parte de las legumbres, brócoli, levaduras, panes enriquecidos con cereales, pastas integrales, granos integrales, carnes magras, carnes de pescado, frijoles secos, arvejas secas, semillas, soya, lácteos, repollos, guisantes, plátanos, papa, carnes, pollo.
Aceites vegetales
Aceites Vegetales nitrogenados Y/O  Aceites Trans   y/o Lípidos
Por ser del tipo de aceites lípidos NO son solubles en el agua, la misma  que es una mezcla acuosa disolvente de naturaleza bipolar, todos los aceites nitrogenados industriales y animales son a polares y/o solamente son un Ion positivo por esto no disuelven,  estos son algunos de los aceites refinados que están rotos y/o están alterados la ultima órbita de electrones fáciles para poder acoplarse eléctricamente con otros elementos, contiene la presencia de radicales libres industriales de nitrógeno que es un anión, esta modificación química y atómica es causada por su forma de proceso y refinación industrial.

 Estos son los aceites comestibles y grasas nitrogenados industriales que tienen presentes en su composición química los radicales libres de Nitrógeno el mismo que es eléctricamente más negativo que el Magnesio de las células humanas y en consecuencia estos son los causantes de la oxidación en el líquido acuoso de la sangre que por efectos de electro hidrólisis oxidan formando cebos de colesterol y triglicéridos.
 Estos micro elementos químicos son los reaccionan electroquímicamente en la sangre, esto lo hacen oxidando, cubriendo o apareando y anulando las hormonas protectoras, estos son unos radicales libres industriales que provienen principalmente de todos los aceites sobre calentados y/o de los reciclados que son reutilizados comercialmente.
 Desde  estos aceites vegetales que son nocivos también se procesan las mantequillas y margarinas que se conocen como grasas trans y,  los aceites reciclados para los alimentos fritos que no son otra cosa que aceites quemados, los aceites vegetales comercialmente o industrialmente, son muy reutilizados  luego de freír comercialmente por muchas veces reciclar las papas y los pollos, todos estos aceites son aceites quemados que son útiles para uso como biodiesel, por esta razón sus moléculas de grasa monovalentes están sobre saturadas e inutilizadas, estos desechos solo son útiles como usarlos combustibles por cuanto  todos estos aceites por su naturaleza con toda seguridad pasan a ser tóxicos para el organismo humano.
Aceites esenciales Liposolubles  Todos estos tipos o formas  de aceites esenciales son  de una naturaleza bivalente como es el agua natural, por su naturaleza bioquímica son muy solubles con el agua, se los conoce medicamente y comercialmente como omegas 3, 6, y 9, y, son aptos para consumo humano y   todos deben ser procesados industrialmente en un proceso en frio, sin aplicar calor este lo hace toxico, estos aceites vienen principalmente desde  la linaza, aguacates  y de los aceites de pescado blanco u omega 3, se los se comercializan en forma de capsulas medicinales.
Existe otra variedad de aceites esenciales, Forman parte de los alimentos de origen vegetal, estos constan en el grafico adjunto del metabolismo, todos son  alimentos cardiaco  saludables y son vitales para ayuda en los procesos metabólicos. 
Los aceites esenciales de origen vegetal están presentes principalmente en las frutas maduras, los cereales secos, en todos los tallos y hojas vegetales, flores  y hortalizas y,  la mayoría son aceites y/o son ácidos  Terpénicos del tipo aromáticos, por lo que hay que ser cuidadoso post cosecha en el control de la temperatura ambiental de los frutos que los contienen en un estado natural, los frutos aun  que están cortados fuera de la planta y/o sacados desde el suelo los productos vegetales estos como materiales biológicos siguen haciendo y ejerciendo sus reacciones metabólicas y enzimáticas recordando siempre que de la temperatura ambiental del  proceso post cosecha, de este calor   depende la acción atómica y/o la  estabilidad molecular.
Los minerales presentes en los alimentos y el contenido de los ácidos esenciales del tipo cardiaco saludables  son  = El Silicio, Fosforo, Potasio, Acido Fólico, acido Cítrico, acido Fórmico, acido Ascórbico, acido Bromélico, algunos  tipos de aceites como los bromelicos, acido fólico. Cítrico son los que  auto contienen especiales características desincrustantes, fluidificantes en la sangre y todos están presentes en una forma de sales minerales en los tallos y hojas, están abundantes como jugos ácidos en los frutos cítricos, como componentes de las nueces, frutos secos y, de los cereales secos.
Ácidos grasos libres / ácidos grasos buenos El ácido Linoleico, es un acido graso natural insaturado, tipo bipolar, es decir que no están unidos a la molécula de la glicerina, generalmente están unidos al aroma del fruto, estos forman parte de todas las cascaras cítricas y, estos son el B / D Limolénico, las Bromelinas, están presentes en el cacao dando el aroma característico, los cítricos en la naranja, la piña, el maracuyá, los aromáticos en el apio, el culantro, el perejil, el ajo, las cebollas, el orégano, eucalipto  y varias especias, están también los ácidos fólicos que se encuentran presentes en todas las semillas de los cereales, frutos, las cascaras de la soya, garbanzo, las nueces, la linaza, el aguacate, la flor del girasol, el maíz, el trigo, la papa que desde aquí se extrae medicinas y el vodka, todos tienen propiedades curativas y son cardiaco saludables.
LAS VITAMINAS ANTI OXIDANTES  son  A, C, E.
Preventivos eficaces de varios tipos de cáncer  Son conocidas como precursores y/o provitaminas A, C, E, estos Bioelementos vitales se deben consumir obligatoriamente en los alimentos,  para conseguir los efectos curativos deben estar acompañados con la pectina de la corteza, la fibra de la pulpa y con esto se aprovecha de los varios  elementos fito químicos que estos frutos contienen, es decir que se deben comer directamente las frutas completas, junto con las cáscaras blancas de la cubierta, los mucilagos, el jugo, aquí están las pectinas o parte blanca del cobertor que son las medicinales, hágalo en las frutas que ese pueda hacerlo y, caso contrario no tienen ningún efecto curativo.
De aquí en adelante vea como

Cada fruta completa o un cítrico, es una pila galvánica y/o una batería eléctrica, el centro y los mucilagos son un polo negativo, el jugo es un acido o una sal mineral, este es el medio electrolítico mismo que facilita el paso de la corriente eléctrica desde el positivo hacia el negativo, las pectinas o lamina de la cubierta, esta es  la parte blanca de las frutos, este es  un polo positivo y la cascara exterior es un aislante .
RECOMENDACIONES 

Para hacer el consumo de todas las frutas junto con la cascara o la piel exterior, se debe tener mucho cuidado con los residuos agroquímicos y en los supermercados con los productos químicos conservantes utilizados para hacer la importación y permanencia que están presentes en las cascaras que por ser porosas estas absorben y estas conservan los líquidos que son  aplicados para que tengan una buena presentación, estos productos son usados para hacer el cultivo, la importación y/o para el mantenimiento en los supermercados y son usados industrialmente para proteger y alargar de vida útil del fruto, recuerde que estos se pegan fácilmente a los aceites esenciales de las cascaras que son porosas.
La  relación alimentación / cáncer Esta es muy estrecha, algunos de los 100 tipos de cáncer, la causan seguramente los residuos químicos que están presentes en los alimentos industriales, muchos de ellos son ayudados con los agroquímicos y los químicos industriales que son usados en agricultura e industrias de alimentos, actúan también con los varios productos refinados que son libres de fibra y/o magnesio, todas las grasas y los aceites trans o sobrecalentados, los extractos en jugos y bebidas que son fabricados con algunos de los productos químicos industriales, muchos están prohibidos en los países industrializados y son comprados por su precio bajo por nuestros industriales.
Ventajosamente otros especiales alimentos vegetales Ecuatorianos nos protegen y algunos bien aplicados curan las enfermedades industriales si los sabemos utilizar bien, estos son principalmente los que se consumen en un estado natural.

 Siempre recuerde que  la mejor prevención para NO  adquirir varias enfermedades está en poder adoptar algunas costumbres ancestrales nuestras de alimentación solo mire en el campo Ecuatoriano cuanto viven y en qué forma lo hacen y para conseguir este objetivo de buena vida sana  deben principalmente aumentar el consumo de todos los alimentos de un origen orgánico vegetal, todos deben ser consumidos en estado natural sin la adición de productos químicos industriales, de esta única forma los vegetales son ricos en beta carotenos y con presencia de micronutrientes, estos elementos  son átomos con  un carácter curativo saludable comprobado, mismos que aquí se detallan sus especiales  propiedades.
VITAMINA B12 Conocida como Riboflavina, forman parte de la cadena alimenticia por la cual el cuerpo transforma en grasas las proteínas y los azucares en glucosa que dan energía, toda fruta seca o deshidratada es rica en  B12, como son las ciruelas, pasas, banano deshidratado.
VITAMINA B 2  Se encuentra presentes en las levaduras del pan, vino, chicha  y cerveza, los huevos, el hígado de vaca, el queso fresco, la carne res, la leche fresca.
VITAMINA B 3 Niacina, se encuentra presente solo en el pan integral, la carne de vaca, el pescado blanco.
VITAMINA    B 6  Ayuda para hacer la descomposición de las proteínas animales y esta favorece para la fácil asimilación del cuerpo, las más conocidas la piña madura y, la papaína que está en la papaya en forma de la leche blanca y/o es un látex de la corteza, está muy poco en la papaya madura, también existe en los follajes, los frutos verdes,  la piña, las manzanas, el pimiento y el pepino.

Industrialmente la papaína utilizan como extracto de Keratina que es usado para el pelo y cremas para mejorar la piel, principalmente están en el pan integral, cereales, legumbres en las hojas verdes, de la col, abundante en el gel de la sábila, ortiga, melaza, malta, esta amina es vital ayuda en la reparación y en la regeneración de los tejidos celulares, apta para la buena salud de la piel y, los nervios. Es una buena ayuda para hacer en el organismo la creación de otra vitamina del complejo B, para ayudar en la transformación desde  los aminoácidos para niacina o vitamina B3.
Es necesario recibir sol para sintetizar en forma eficiente en el organismo todas estas vitaminas, caso contrario No sintetizan y/o no se  fijan en el organismo.
La falta de estas vitaminas del complejo B, son las que producen debilidad e incapacidad dentro del organismo humano, ayudan eficazmente para poder asumir con eficacia la reparación celular, conduciendo para el buen desarrollo saludable de varios de los problemas nerviosos, con la falta  esta propenso para obtener los daños e infecciones en la piel. 
Las vitaminas del complejo B todas ayudan para formar la con el hierro  la hemoglobina que es un elemento vital para el transporte de oxigeno en la sangre.
Los alimentos bioquímicos presentes en los alimentos para que provean salud y medicina deben consumirse solo en estado natural, sin cocinar esta la transforma bioquímicamente como una sal acida bivalente y/o es mejor hacerlo en forma de frutos  maduros que sean completos y/o que sean comidos  los frutos con la piel, es allí donde está aprovechable la vitamina B6 que el organismo lo transforma. 
Al cocinar con el calor  se destruyen y anulan las vitaminas, al desechar las cascaras votamos los bioquímicos y/o son bioelementos  de  la parte curativa del fruto
Las vitaminas del tipo B, como radicales libres son vitales para poder nivelar y para controlar los niveles de  grasa  del colesterol, estas  hacen que el hígado produzca lecitina,  esta  hace que el cuerpo NO acumule grasa y colesterol.

VITAMINA   E Esta vitamina es un potente antioxidante, es un radical libre natural, es un buen protector del cáncer, un buen regenerador celular, contiene una forma de vitamina B6, con hierro, existe abundante en el aguacate, es muy nutritivo y energético, sustituye en contenido de proteína a la carne, sirve bien usarlo para dietas de operaciones, es por su naturales bioquímica un aceite esencial cardiaco saludable, los 4 omegas que contienen bajan colesterol, es conocido como un colesterol bueno LDL, seguro desciende el nivel plasmático ( alta presión ), es muy rico en triglicéridos naturales, es un hipo Glicemiante.

VITAMINA  C  El organismo requiere el consumo diario mínimo de 60 miligramos La vitamina C no se almacena naturalmente en el cuerpo humano, es la razón por lo que la dosis necesaria debe ingerirse a diario, se encuentra abundante en todas las frutas, vegetales  y las verduras, existe también en las hojas y tallos vegetales, el fruto más rico en contenido es el KIWI, esta vitamina es una potente ayuda contra los triglicéridos, sirve para sintetizar y circular en la sangre hierro y calcio juntos, la vitamina C para ser procesada y fijada en el organismo obligatoriamente necesita ayuda de luz ultravioleta del sol, esto es que debe recibir un mínimo 10 minutos  de exposición en el día, el exceso de vitamina C en el organismo se deposita y se sedimenta en la aorta taponando y para la deficiencia el metabolismo se toma desde los huesos y es la causa de osteoporosis.
Los frutos cítricos completos y todas las frutas vegetales posen propiedades medicinales y, alimenticias junto con varios elementos anti cáncer, son desinflamantes, en especial la mandarina, su consumo habitual ayuda para hacer  la prevención de muchas enfermedades en especial del cáncer, mismo  que es causado principalmente por el exceso de consumo de comidas proteicas acidas, los cítricos se destacan por contener una equilibrada composición y una buena combinación de varias sustancias anti cáncer, junto con vitamina C, flavonoides, limonoides y las pectinas.

Todas estas sustancias bioquímicas y/o bioelementos naturales juntos están presentes en la naranja, las mandarinas, limón, kiwi y otros tipos de frutos cítricos Ecuatorianos como son la frutilla, la mora, el taxo, las uvillas, la naranjilla, el tamarindo, los  ovos, por esta razón todos estos átomos curativos en la sangre se potencian mutuamente haciéndolos un eficaz alimento medicina, contienen varios efectos protectores por sus 170 elementos fito químicos existentes en algunos de ellos como las varias clase de naranjas, hay que considerar que la farmacia moderna sintetiza en laboratorios los extractos cítricos para obtener medicinas como vitamina C, sacan las pectinas de múltiples usos industriales, desde los extractos hacen los jugos embotellados yse obtienen varias esenias saborizantes, mermeladas y con  varios productos químicos para procesar medicinas y conservar alimentos industriales.

Juntas las vitaminas   C y E  se potencian y son dos poderosos anti oxidantes naturales, estos existen en pequeñas cantidades en todas las frutas, hortalizas, frutos secos, germen de trigo, cítricos, fresas, melón, brócoli, kiwi, aceites vegetales, aceites esenciales, germen de trigo, cereales integrales, frutas secas  y en los cereales con selenio, su carencia favorece para la perdida de la visión debe consumirse poco pan blanco, pastas, harinas blancas. El exceso en las comidas de varios alimentos ricos en proteínas, la sal, los tés, la cafeína, todas estas aumentan las pérdidas urinarias de calcio, recuerde que la alimentación a base de proteínas de las carnes es un principal acidificante de la sangre y causa importante para muchas enfermedades del estomago, como una precaución  prefiera el consumo de productos naturales sin mezclas con endulzantes químicos dentro de  una dieta balaceada. 
El organismo  trata de compensar la acidez de la sangre liberando calcio desde los huesos, este es un mineral de naturaleza alcalina, por la falta de vitamina C los huesos se empobrecen de calcio y al sacarlo en el metabolismo se agudiza la osteoporosis según la edad, en la etapa menopáusica de las mujeres se favorece y se acelera la perdida de calcio en los huesos, aquí se disminuye la producción de hormonas,  compense con alimentos como la soya que contiene esteroles, también debe evitarse la perdida de calcio por esta razón  hay que renovar diariamente consuma 60 miligramos. 
Los fito estrógenos de la soya son una hormona vegetal natural, también la pulpa de la piña, estos 2 productos vegetales compensan parcialmente esta deficiencia.
INSOLACION INSUFICIENTE
Recuerde que el sol es vital y necesario recibirlo  para poder  sintetizar la vitamina C, D en el organismo.
Los rayos ultravioletas del sol son indispensables para la vida humana, la radiación ultravioleta es útil  para conseguir el paso del calcio hacia  la sangre desde el intestino, las personas con piel blanca NO sintetizan fácilmente el calcio, por esta razón obligatoriamente debe exponerse  5 / 10 min utos al día en el sol, así de esta forma logran sintetizar la vitamina C que es ingerida en los alimentos.

Las vitaminas   B1, B2, B3 o niacina útil para los nervios, están presentes en la mayoría de las frutas, todas cumplen funciones para ayudar a metabolizar el azúcar consumida  lo hacen facilitando que las células del organismo puedan quemar químicamente y aprovechar su energía.
VITAMINA  K Son vitales para hacer la renovación de sangre y estas se encuentran abundantes en las verduras, las hojas verdes, el berro, los nabos, las coles y lechugas, las espinacas, l brócoli.

Considerando que el consumo de los vegetales, las frutas y las verduras, se recomienda hacerlo todos ellos en una forma natural, con temperaturas ambientales no mayores a 18 grados que es cuando proliferan los microorganismos y post cosecha con el calor ambiental los vegetales se deshidratan perdiendo aceites esenciales, consuma frescos sin hacer mezclas ni cocción previa, todos estos son alimentos bioquímicos naturales que garantizan  que el organismo sintetice bien y eficientemente todas las vitaminas y/o aminas vitales de las sopas.

En el Ecuador  en la etapa post cosecha y para hacer el  transporte de los productos vegetales, aquí es cuando se producen los mayores daños del producto y este efecto es causado por el mal manejo de las variaciones incontroladas del calor por temperaturas ambientales y la por la falta de cuidados en el empaque de los productos alimenticios, no tratándolos permanentes  con una cadena de frio,   aquí en este tiempo sin refrigeración es cuando pasan los mayores daños por los cambios bioquímicos, por efectos del calor se alteran sus propiedades, se deshidratan   y de esta forma aumentan las pérdidas de calidad, de sabor  y se anulan muchas de las especiales características aromáticas, nutritivas y curativas de los vegetales, muchas de estas deficiencias son  causadas en los frutos vegetales por la degradación de los azucares naturales y de los elementos bio químicos  volviéndose muchos de ellos nocivos para la salud.

VITAMINAS    D, K, YODO, SELENIO.  NO existen datos fiables de su contenido en muchos alimentos, por esto se recomienda el consumo de sal yodada, la deficiencia de yodo produce cretinismo y bocio endémico, son abundantes enfermedades en el campo Ecuatoriano;  tanto el Iodo como el Selenio son cationes que son eléctricamente más positivos que el Magnesio de las células del cuerpo humano;  pero son necesarios el consumo por que  tienen funciones especificas para la delicada descarga molecular el Selenio actúa en el cerebro y el  Yodo en los nervios y están contenidos juntos en el mango y en el cacao amargo son frutos que tienen buena presencia de selenio, este mineral es vital para las reacciones de las células cerebrales, la sábila madura tiene Iodo natural.

El poder del contenido curativo de los alimentos varía mucho, la composición bioquímica atómica delo fito elementos está  en función directa  con la clase del suelo de cultivo y dependen del lugar de producción y forma de agro cultivo, está influenciado directamente por la radiación solar y ultravioleta, son ayudados por la composición mineral del suelo, clase de minerales contenidos en el agua de riego y por la humedad relativa medio ambiental.
El Ecuador es una tierra bendecida por DIOS por su especial ubicación geográfica, por la  clase de suelos ígneos, por la composición mineral y contenido de calcio, la clase de agua es de origen volcánico utilizada para riego de su territorio, estos factores juntos hacen el especial y único medioambiente de cultivos, todos sus productos vegetales son potenciados, algunos son únicos en el sabor, color, aromas, son de una mejor calidad con sus similares en el mundo, muchos de ellos son  ricos en el contenido de átomos curativos, son más concentrados en  vitaminas y, minerales de allí viene el sabor dulce, contienen varios oligoelementos que son escasos en la naturaleza y estos dan una buena producción de ácidos esenciales, por estos motivos  son tan efectivos como las mejores y más potentes medicinas químicas, con la diferencia que son seguros por ser naturales, no causan reacciones, son más sabrosos, nutritivos y aromáticos, consuma solamente  productos Ecuatorianos.
ZEINA

 Esta una forma de proteína vegetal existente en el aceite esencial del maíz, contiene en su composición bioquímica varios de los amino ácidos esenciales, es muy bajo en contenido de lisina y triptófano, lo que lo hace un alimento bajo en contenido de proteína vegetal, por esta razón debe complementarse con el consumo de legumbres, proteína animal  y acompañado con cereales, es muy fácil de digerir, no es suficiente para proveer la cantidad de aminoácidos, que requiere el cuerpo humano, este es un producto que carece de gluten y contiene bajas proteínas, es muy pobre en contenido de calcio, para alimentación humana debe ser acompañado con una forma proteína completa como es la carne, queso. 

Los elementos fito químicos saludables están siempre  presentes en muchos de los alimentos, estos bioquímicos se complementan y se potencian su acción atómica entre sí, reaccionando electroquímicamente  e interactuando y apareándose atómicamente en el proceso del metabolismo humano, son  los mismos átomos que luego se enlazan entre sí formando moléculas, las mismas que intervienen activamente facilitando muchas de las reacciones bioquímicas celulares y/o enzimáticas saludables en los órganos humanas.

Bioquímica de los alimentos
Los alimentos vegetales que son consumidos en una forma natural todos ellos auto contienen en su forma biológica, el Calcio que lo forma entre el 40/ 60 % es el mismo mineral que esta junto  con varios otros elementos como el Potasio y magnesio, están en el color de las pulpas como las Pro vitaminas A, en los jugos las vitaminas B,C,D, E, con los varios azucares naturales que están presentes en forma de almidones naturales y/o son formas de los carbohidratos complejos y/o están en los jugos con los aceites y/o ácidos esenciales y en los aromáticos, contienen todos los mucilagos que son carbohidratos no digeribles,  la buena calidad medicinal del producto y la concentración lo hacen dependiendo del lugar de su agro cultivo y/o dependen  del lugar de la procedencia del producto  y/o   están junto con el contenido de algunos de los micro elementos de un alto poder curativo los mismos que son conocidos como los bioelementos.

Son las Inlinas en forma de azucares naturales, las Prolinas son un tipo de proteína vegetal que están en los colores intensos  y/o conforman los varios tipos de fito elementos como son los Bio Flavonoides, las Pectinas, las Saponinas, las Antocianinas, en el color están los Carotenoides, los poderosos Taninos,  los Esteroles, las Isoflavonas con los  varios tipos de  Amino ácidos y forman enlace con  los Aceites esenciales de un  poder curativo en especial los que están en  las cáscaras los aceites Terpénicos de  los aromas.

BIOELEMENTOS

Los principales bioelementos curativos que están presentes en los frutos y vegetales están formando parte de las cascaras, los mucilagos no digeribles, los jugos  y/o forman  las pastas y/o están en los carbohidratos en forma de azucares, todos están presentes en los varios componentes bioquímicos que están en forma de radicales libres como son.

· Alicina

· Acido de Alilo

· Acido de Esparragina.

· Acido Elágico

· Antocianinas

· Capsina

· Carotenos

· Catequinas

· Oligo elementos como Zinc, Cobre, Selenio, Manganeso.

· Aceites sulfurados

· Coenzima Q

· Hespiricina

· Isocianatos

· Isoflavonas

· Inlina

· Querecitina

· Taninos

· Zeazantina

· Esteroles

· Fito esteroles

· Iso flavonas

· Compouestos Fenolicos

· Polifenoles

· Flavonoides

· Theo Brominas

· Thorinas

· Antocianinas

· Acido láctico

· Acido ascórbico

· Beta D limoneno

· Acido Ribonucleico

· Acido Arquidionico

· Carotenos

· A gluconas y Agliconas

· Estos bioelementos curativos son muy numerosos y aquí están las más importantes substancias Bioquímicas las mismas que no son nutrientes y, tampoco son alimentos; todos estos son micro elementos que tienen buenas propiedades curativas, todos ellos están y se encuentran presentes en todos los alimentos de un origen vegetal y en algunos productos de origen animal y/o del tipo de los prótidos, pero todos son muy necesarios para hacer la ingesta periódica por qué todos estos fito elementos son los que ejercen funciones saludables diversas en el organismo humano, para todas estas micro sustancias científicamente se las conoce como 

Elementos FITOQUIMICOS, Son  átomos con IONES que un momento son eléctricamente más positivos y otro son eléctricamente más negativos y/o son los que  contienen electrones del tipo bivalentes (un momento son eléctricamente mas  + ) y (al otro son  eléctricamente mas - ), estas partículas son una forma básica de energía pura  y estos electrones son los que reaccionan atómicamente al ser ingeridos como radicales libres naturales.

Los radicales libres naturales 

Se obtienen principalmente desde los alimentos vegetales, las  flores y los más eficientes desde los frutos cítricos, otros están como catalizadores  con los ácidos esenciales y formando como enzimas desde las proteínas animales, esta es la  razón por la que estos micro elementos deben ser consumidos y estos son obtenidos  directamente por el organismo y son procesados en una forma natural, muy pocos mantienen sus propiedades biológicas al ser cocinados o mezclados con productos y azucares químicos industriales,  todos ellos al ser bien utilizados tienen un alto poder curativo comprobado, por lo tanto contrarrestan positivamente las enfermedades y/o internamente en el organismo reaccionan apareándose atómicamente en una forma efectiva ante la acción dañina de los radicales libres procedentes desde los alimentos industriales.

Este es un efecto electroquímico que lo hacen atómicamente los bioelementos y/o átomos curativos apareándose eléctricamente, ionizando. Oxidando, esterificando las grasas  y  anulándolos en su acción atómica, molecular y celular.

Este proceso electroquímico curativo es un tipo de efecto reversible que es muy útil  para poder disolver las grasas y los cebos depositados en la sangre y esta reacción atómica es posible hacerlo solamente en un medio de estomago y de sangre ALKALY con PH 7, 

Esta neutralidad química del organismo es una condición indispensable para que los átomos reaccionen eléctricamente y actúen los bioelementos en una forma medicinal saludable.  Sangre con un PH = 7, 

Fitoelementos y/o elementos fito químicos
Son conocidos como bioelementos y/o estos son los fito elementos que físicamente son unas partículas muy pequeñas, microscópicas y minúsculas las mismas que se auto contienen en diferentes formas y en variadas proporciones en los alimentos vegetales que lo hacen la concentración y la calidad atómica dependiendo de la forma de la agro ecología del cultivo y estos son tipos de átomos naturales que lo auto contienen  todos los alimentos y frutos vegetales, en especial estos on los que son actualmente son conocidos como los radicales libres que son los que auto contienen  las variedades de frutas cítricas y todos los frutos de un origen vegetal.

Son conocidos bioquímicamente como los fito elementos curativos y/o también son conocidos  medicamente como los radicales libres naturales, teniendo todos ellos como una característica que estos NO son un tipo de alimentos NI tampoco son nutrientes, algunos de ellos son formas de azucares naturales y/o son carbohidratos no digeribles, pero todos ellos son aceptados por el hígado en el metabolismo del ser humano sin segregar insulina para hacer el metabolismo y estos son digeridos fácilmente, estos son materiales orgánicos que por ser de un origen natural  son bien aceptados como parte de los alimentos y todos como bioelementos son procesados  lentamente por el hígado.
 Por esta razón importante para tener efectos medicinales deben consumirse como alimentos puros y para ser naturales estos deben estar sin hacer mezclas con edulcorantes, mezclas entre 2 o más ácidos cítricos o no se debe unir 2 tipos de jugos  diferentes (zanahoria y naranja) y/o industrialmente adicionarlos  con compuestos químicos que los degraden y/o también no deben  tener compuestos con otros frutos ácidos de diferentes grados de acidez y/o no se deben hacer mezclas con productos químicos industriales como colorantes, endulzantes, esencias y/o todos deben ser los  alimentos agro producidos con formas naturales de cultivo ecológico sin agroquimicos, los frutos y vegetales en estado natural  son los únicos que auto contienen las  características saludables, para ser usados como medicinas estos No deben ser elaborados con formulaciones químicas industriales como son muchas medicinas y alimentos naturales que se presentan comercialmente, el organismo humano de las medicinas naturales y químicas solamente acepta lo que es beneficioso y esto es  lo medicinal que necesita adquirir de ellos y este en el procesos del metabolismo desecha naturalmente lo que no requiere y estos son los residuos algunos tóxicos.

Los elementos fito químicos existentes en todos  los alimentos vegetales se componen químicamente de un ION Flavilo, con 2 Fenil Benzotropilo, están formando un anillo furámico, son los mismos que actúan bioquímicamente y estos son los átomos que reaccionan en una forma de enlace electroquímico y por esta razón actúan siempre como un CATION, los principales Bioelementos son,

Ácido Dindolonucleico más Selenio

Cofactor A

Licopeno

Luteina

Zeaxantina

Alcaloides

Antocianinas y Glicósidos de Antocianinas

Carotenoides

Isoflavonas

Mono Terpenos

Flavonoides

Ligninas

Prolinas y/o Proteína viva en los pigmentos de los colores

Inliinas y/o formas de azucares

Antocianinas

Ácidos Fenolicos

Ácidos órgano Sulfurados

Saponinas amargas

Floraminas en el color de las flores

Esteroles y Fito Esteroles

Los elementos fito químicos no son alimentos, no son nutrientes y estos micro elementos son los radicales libres naturales que son muy beneficiosos como antioxidantes y curativos en el organismo.

Pulpas y cascaras contienen 

Antocianinas de un color purpura, violetas  y azulados.

Beta Carotenos en las cascaras y en las pulpas de colores intenso rojo, amarillo, tomate.

A Gluconas que degradan con la luz ultravioleta del sol.

Mol de Antocianinas activan con A - gliconas

Formando un enlace Glicósido

Las Antocianinas  Estas sustancias bioquímicas que son un tipo de Floramidas  y/o son unos Glicósidos de Antocianinas, todos están presentes principalmente con los Bio Flavonoides en los colores azules de las cortezas y/o en los morados de los frutos, en el color de las hojas, las flores y se obtienen industrialmente desde los vegetales con colores azulados, morados, violetas  como son las uvas, el amaranto y/o están en las pulpas morados (uvas y moras) todos están formando parte del color de las váculas vegetales en las cascaras, hojas, los tallos, las flores y en los frutos, todos ellos son pigmentos del tipo hidrosolubles,  químicamente estos forman un mol de antocianinas actuando como A Gliconas, esta es una acción lo hacen en un enlace Glucósido, en Ecuador hay varios frutos endémicos que son potenciados

Las A Gliconas Pertenecen al grupo de los azucares naturales del grupo de  las OSAS (sacarosas) y estos como carbohidratos son de una doble valencia atómica eléctrica que es una característica muy útil para poder reaccionar atómica, molecular y celularmente en el organismo, esta es una forma de proteína viva vegetal y/o es una Prolina y, estas actúan junto a la Inlina que es un tipo de polímero de la sacarosa, todas ellas están  presentes y abundantes en los vegetales Ecuatorianos y muchas de sus propiedades son mejoradas con la presencia de los varios minerales y/o oligoelementos de un origen volcánico, siendo esta la fortaleza de los agro productos Ecuatorianos.

Estos bioquímicos naturales son abundantes en muchos de los vegetales y estos son los que potencian eléctricamente la acción atómica, molecular y celular del producto, existen de una buena calidad  en  muchas de las plantas Ecuatorianas por que en los suelos de cultivo que son de un origen ígneo, son ricos en  calcáreos Ca, con Hierro, Potasio y

 Contienen  minerales varios con los bioquímicos que están en una forma de  SILIMARINAS = SUELOS IGNEOS = Son tierras Ecuatorianas de tipo calcáreas que son ricas en hierro de colores negro, rojo, café que pasan hacia el vegetal como ligninas que son las que dan el color intenso, los especiales aromas, los sabores más dulces  y todos estos son los sabores más agradables y aromas especiales de nuestros agro productos que so superiores comparados con sus similares de otros países, son todas estas  bio sustancias que son microscópicas que pasan directamente para formar la fisiología de los vegetales como elementos bioquímicos desde el suelo, complementan con la agro ecología, las varias formas de energías que son obtenidas desde la directa radiación del sol, el aire, la humedad relativa y el agua de regadío con sus propios componentes minerales y biológicos que son llevados y sintetizados en el  vegetal.

Estos son los elementos bioquímicos especiales que tienen diferentes formas, algunos de ellos están principalmente  formando parte integral  en los varios colores intensos de las flores, pulpas, cascaras, hojas  que estos son los que atraen los insectos para poder hacer la polinización, otros están presentes en los sabores amargos y/o Saponinas que son repelentes de plagas (alfalfa) y/o están como almidones naturales en las concentraciones más dulces de las pulpas y en formas de los jugos de muchas de nuestras frutas y otros forman los aceites esenciales en los aromas especiales y otros están presentes en las cascaras de nuestros frutos cítricos.

Estos bioquímicos especiales son los que están potenciados  dando la mejor calidad de nuestros agro productos por estar presentes en los más intensos colores de cascaras y pulpas y muchos otros en las formas especiales de las  rosas, flores, tallos  y, de otras diversas clases de flores nuestras y de los especiales frutos endémicos, todos  estos son  los pigmentos intensos de los colores amarillos, rojos, azules, violetas, cafés, marrones y otros modificados con varios matices, formas variadas, formas de calabazas con mucilagos, muchos de estos frutos son de colores y únicos en su forma y muchos de los frutos contienen muchos sabores  naturales concentrados en los jugos que industrialmente estos son obtenidos como extractos, aceites esenciales, aromas y otros bioquímicos extraídos también sirven para hacer medicinas, edulcorantes, estabilizantes, bebidas y colorantes para dar  el color a los alimentos industriales.

LAS ANTOCIANINAS SON

Un ION Flavilo con carga positiva (+)

Forma una Sal acida con cloro (Amino acido)

Es una A-Glicona doble valencia que se une con el Azúcar blanca (´-  )
Z Fenol Benzopropilo Ion positivo (+)  que  une con el Ion Flavilo negativo ( - ) y el enlace lo hacen formando un anillo Furámico.

Fibra dietética natural,  Contienen en el color

Polifenoles

Carotenos y Beta  Carotenos

Los Fito elementos curativos como son las Antocianinas, las Saponinas, las Terubirginas y otros bioquímicos están presentes en las plantas vegetales formando los tallos, el follaje, las flores, en las semillas, frutas y los frutos muchos de ellos están formando los mucilagos y en las pulpas junto con las poderosas pectinas y con formas de azucares y/o como almidones en varias formas presentes en las cascaras, otros están en una forma de Carotenos y, como Beta carotenos, estos son los colores intensos que están principalmente formando parte integral en los colores de las cascaras y en el color de los mucilagos.

Muchos bioelementos saludables están formando en las varias formas de las pulpas  y, en el color blanco de algunas frutas y en las formas caprichosas de varias otras clases de nueces, frutos oleaginosos como el coco y en calabazas como son los mucílagos fibrosos,  en algunas pastas con azucares curativos ricos en sorbitol de las frutas endémicas, todos ellos son una forma de carbohidratos naturales y/o son Beta Glucanos que contienen varios micro elementos curativos, también son muchos de los bioelementos que están presentes como una parte  integral de las diferentes formas de pectinas en la corteza blanca y/o con algunos especiales componentes de múltiples usos que forman en el cobertor del fruto cítrico estos industrialmente tienen varias aplicaciones como estabilizantes.

Hidratos de  carbono que contienen los frutos vegetales

1. Glucosa

2. Arabinosa

3. Galactosa

4. Xilosa

5. Gentarosa

6. Rutinosa

7. Siforosa

Jugos cítricos 

Estos jugos que contienen los frutos y frutas que son conocidos como ácidos esenciales y son los líquidos y/o son los jugos naturales en varias formas de ácidos cítricos suaves, cítricos medios y altamente cítricos y/o son formas de aceites esenciales del tipo Terpenoides que están en las cascaras cítricas, los tallos y, las hojas tienen un poder sedante y tranquilizan  los nervios. Los principales son 
 Los Ácidos Cítricos, el Malico, el Ascórbico, el Péctico, con los  varios Ácidos Terpénicos aromáticos y/o los Tri terpenoides, como son el Ácido Tartarico, las  Tanguerinas, el Ácidos Folico,  el Ácido Propionico, el Ácido Oxálico, las Bromelinas y, los Ácidos Palmíticos, el  Geraniol, los B Citricos, el B Glucanos, Los B Carotenos, el  Acido Fumarico, Las Aranasas,  el Acido Tratarico.

Ácidos y/o aceites esenciales
Son los varios tipos de jugos y son las varias clases de  ácidos esenciales que son obtenidos desde los productos vegetales y estos son los aceites aromáticos y/o algunos de ellos son la sabia de la planta y/o son los jugos de las pulpas y/o son los ácidos esenciales que son de un variado origen vegetal como la sacarosa de la caña de azúcar, otros están en los aromas los ácidos Terpénicos que son del tipo gaseoso, también están os frutos oleicos que tienen presentes varios tipos de aceites de uso industrial, existen los aceites del tipo aromático en los arboles de Eucalipto, el Pino, el Maple, la Canela, el Roble y otros tipos de plantas que contienen varios productos bioquímicos en forma Alcaloides y/o de una leche blanca o un látex y/o es la sabia de los arboles  y/o es una forma de látex en los tallos y en las hojas de todas las plantas que algunas de ellas se utilizan medicinalmente como la adormidera, la papaya, la cicuta, la amapola, el tilo, el árbol del Taxol que es una medicina anti cáncer y de tantas otras plantas que se obtienen drogas y medicinas como es la aspirina que es analgésico para dolores.

Muchas formas de plantas Ecuatorianas y árboles tienen una sabia en formas de los látex como es el caucho y/o es una leche blanca en el tallo y frutos verdes como la papaya que se extrae la papaína medicinal, forman en los tallos como es la sangre de drago, en los tallos, las hojas y las flores como la chaya y, adormidera y junto con otros varios  tipos de alcaloides (coca, amapola, adormidera), en otros vegetales contienen las varias formas de tallos, sabia y flores en los que se extraen como extractos para hacer los aromas de los perfumes, los extractos de las varias esencias aromáticas como es la menta, el té, el café y, la pasta del cacao que se industrializan comercialmente con éxito en varios productos y se fabrican algunos sub productos oleaginosos que están en las varios tipos de presentaciones industriales de alimentos, jabones y otros que son  obtenidos desde  algunos de los cereales, semillas y frutos y de otras plantas vegetales como son las algas marinas.

 Las hierbas aromáticas, como son en el culantro, el apio, la hierba Luisa, la canela, el Limoncillo, el orégano, las hojas del té, el extracto del café, en las flores como las rosas y la manzanilla (tallos, hojas y flores), todas las flores contienen  hormonas vegetales en una forma de esteroles que contienen varios bioquímicos con buenas   características curativas y son buenos sedantes y calmantes para los nervios.

Todas estas formas de aguas aromáticas e infusiones y/o son varias formas de aguas o tés aromáticos o son tomada en varias formas de extractos industriales, como zumos y los que son tomadas como bebidas calientes  del tipo  revitalizantes del organismo, todas estas bebidas naturales son tipos de esencias aromáticas  que actúan directamente en los nervios como tranquilizantes y otras actúan como calmantes de dolores comunes, contienen un alto poder diurético para ayuda de los riñones, son una buena ayuda consumir en las dietas para enfermos y como una ayuda y prevención se debe hacer el consumo periódico de estos ácidos naturales y/o muchos de ellos son varios tipos de sabia vegetal y otros están como varias formas de aceites esenciales que son tomados como medicina aumentan el desecho y/o disolución de las sustancias toxicas precipitándolas en la orina como son la formación de urea y el exceso de acido úrico en los enfermos hepáticos.

Los aceites vegetales 

Son los varios tipos y clases de ácidos Esenciales que son obtenidos desde las semillas oleaginosas como la palma Africana, el coco, la linaza, la Oliva, el Girasol, el Cacao, el Aguacate, el Maíz.

Estos aceites naturales de procedencia vegetal muchos de ellos medicinales son conocidos como un tipo de colesterol bueno y/o son del tipo de aceite liviano LDL y los principales son los ácidos Linóleo 3, Linoleico 6 y, Linolenico 9, los tres son utilizados para tratar enfermos del corazón y son conocidos medicamente como  los omegas 3, 6 y 9, estos actúan junto con el acido fólico, todos están presentes  en las semillas de los varios cereales, las nueces, las habas y en los granos del tipo oleaginosas como son la linaza, el cacao, el girasol, en los frutos como las nueces, el coco, la oliva, el maní, los aguacates y, en las semillas de los cereales secos

Ácidos esenciales obtenidos desde la familia de las orquídeas y de las bromeliáceas.

 Todos estos aceites esenciales son unos especiales disolventes naturales con efectos anti trombos fluidificantes de la sangre, son los únicos desincrustantes de los trombos de sangre y disuelven grasas formados por sedimentación en la sangre y, son el ácido Bromelico, las Bromelinas, las Bromeliáceas, el aceite Pinico, los aceites Palmíticos que deben consumirse sin hacer mezclas químicas, las Teoninas y las especiales Theo Brominas del cacao y,  los aceites de la Vainilla obtenida desde las orquídeas blancas, muchos están en las plantas de la familia de las bromeliáceas junto con algunas Serotoninas y las Valinas que son buenos calmantes de nervios.

 Todos estos son especiales ácidos esenciales que están presentes en las plantas de la familia de las Bromelias y estas son las diferentes clases de los plátanos, bananos y están en los frutos como son las piñas que es una flor fruto, las orquidáceas como es  la vainilla, están también en  las varias clases de nueces y en los granos con formas de habas; con los esteroles y/o como hormonas naturales como están en la soya, el cacao, los garbanzos y en  todos los cereales secos, en los Frijoles, a muchos de ellos tenemos formando parte integral de los ácidos 

Terpenoides en las cascaras citricas, con las características especiales del acido Fitico, el Fumarico, el Tartarico, el Propionico, el Formico y,  la Tiramina
Los aceites del tipo órgano sulfurados
Son tipos de aceites esenciales que contienen Azufre en su composición bioquímica como son los ácidos, Dindolilmetano de Brassica, el ácido de Alilo, la Esparragina, la Glucoquina, con el acido Glutamico, el Indole 3 carbinol, los Isotrosulfatos,

Están presentes solo en las hortalizas, el ajo, las cebollas y en los vegetales del tipo de los repollos como son las coles, el brócoli, los espárragos, las lechugas y en los varios tipos de cebollas, todos estos son tipos aceites esenciales  del tipo anti fúngico, son un anti bactericida eficaz, son desinflamantes de tumoraciones por contener Azufre y nitrógeno en forma natural en su formulación, es eléctricamente más negativo que el Magnesio para poder  reaccionar atómicamente ayudando  en todas las células enfermas regenerándoles, estos vegetales medicamente son muy útiles para poder contrarrestar mejorando y/o para hacer reaccionar atómicamente el virus del papiloma humano y su consecuencia  el virus de la displasia cervical y algunos otros tipos de cáncer, su consumo es obligatorio como alimento.

Todos estos aceites vegetales son del tipo órgano sulfurados y son los que contienen Azufre en su composición bioquímica muchos vienen desde la familia de las coles y/o desde las cruzáceas y desde la familia de las cebollas que por ser un tipo de bulbo planta  que contienen también Selenio, este es un mineral eléctricamente más positivo que es escaso en otros alimentos, este es un mineral  actúa polarizando en el metabolismo como un activo catalizador para  ayudar  para hacer las diferentes reacciones enzimáticas y atómicas de las células cerebrales, atómicamente regulan la función de la tiroides, ayudan en el proceso del metabolismo inmunológico, este es un nutriente esencial para  poder formar un cofactor atómico, molecular y  celular sobre las células enfermas, este es  un endógeno natural que es un comprobado antioxidante y/o son unos especiales desinflamantes,  todos estos vegetales al ser consumidos en su estado natural y en varias formas de ensaladas  consumidos sin hacer mezclas con saborizantes químicos son un poderoso radical libre natural.
Los aceites curativos

Existen en las cortezas de los frutos cítricos, en los tallos hojas y en las flores de las hierbas aromáticas.

 En la naturaleza tenemos varios  aceites esenciales y/o diferentes clases de ácidos esenciales que están formando parte de los aromas Terpénicos de los vegetales actuando en la fisiología de la planta y por la ley de los similares en el universo pasan para beneficiar al organismo humano si son consumidos como bioquímicos naturales y todos estos ácidos esenciales que son obtenidos desde los vegetales.
Son del tipo mono Terpenoides como son el Geraniol, las Beta Cinarinas, los Beta Glucanos, los Beta y D Limonenos, las Extrarosas, las Aranasas, con los ácidos Oxálico y Málico, el acido Cárpico, el acido  Fitico,  la Terurbiginas que están presentes en el té y, las Taurinas del café  y el cacao, los Tri Terpenoides de los cítricos, las Teobrominas en el cacao, junto con  los ácidos  Fumárico, Tartarico y Formico.

Están en todas las cortezas y en las pulpas de las frutas que contienen minerales como son los,
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Existen juntos en los vegetales los minerales con varios elementos bioquímicos y/o los varios minerales están presentes en una forma atómica natural que están formando parte de las cascaras, las pulpas, los mucílagos y algunos de ellos son de un  color blanco intenso, el amarillo, el  rojo, el verde de las hojas y las cascaras de las yerbas aromáticas y hortalizas como son los Carotenoides, que están formando parte de los aromas como ácidos Terpenicos, están en el sabor como jugos de frutas, en la textura física de las pastas y en las formas de varios mucilagos como B Glucanos, también tenemos algunos de los elementos Bioquímicos y/o están en formas de fito elementos como son el 

· Licopeno de sabor picante en los colores intensos como el  rojo.

· Los Beta carotenos en los frutos amarillos, rosados, rojos, verdes.

· Los colores verdes, los rosados, también contienen los Esteroles y/o son formas de hormonas vegetales como es 

El Fito esterol y el Estigma esterol, las Antocianinas como la Cianidina y la Maldivina, con los Mono fenoles como Hydroxitirosol, las Saponinas como el Beta Limoneno, junto con los Terpenoides aromáticos, el acido Oxálico,  el acido Ursólico.

· En los colores rozados La Luteina, la Zeaxantina de la zanahoria este es un comprobado regenerador macular, los Carotenoides, están presentes en los colores rosados, anaranjados, amarillos como el mango. 

· Los Beta Carotenos, la Luteina, los Cinarósidos como son el Floyan 3, las Keratinas, los Flavonoides como el Epicatekin, las Isoflavonas como es la Diazeina y la Genisteina, las Ligininas como la Silimarina, las Inlinas  y están presentes junto con muchos otros micro componentes medicinales. 

Antioxidantes naturales
 Los antioxidantes naturales todos son obtenidos principalmente desde los frutos de un origen cítrico, están presentes en todos los jugos ácidos, las pulpas, las cascaras y están presentes en las poderosas pectinas blancas obtenidas desde los cobertores de los frutos cítricos, estos son unos especiales elementos bioquímicos curativos naturales,  Son los que aportan 4 potentes antioxidantes, como son la vitamina C, D  y E, están en los frutos cítricos junto con el Beta caroteno que es conocido medicamente como  provitamina A, todos ellos contienen los varios Bio flavonoides y, están con el especial acido Fólico.
 Todos los anti oxidantes son Iones eléctricamente más positivos que actúan directamente y atómicamente en la sangre por efectos de la hidrólisis oxidan / esterifican / anulan los radicales libres industriales, todos son unos eficaces disolventes de grasas y cebos en el organismo, que al hacerlo reaccionando como disolventes limpian y purifican la sangre, así evitan la arterioesclerosis por sedimentación de grasas y/o de impurezas en las venas y tenemos como una consecuencia la trombosis por la formación de trombos dentro de las venas.

Todos estos son aceites esenciales del tipo de las Bromelinas, las Valinas, con los Omegas que son buenos elementos desincrustantes / son disolventes de trombos / disolventes de impurezas en la sangre y a estos se los encuentran abundantes  en las piñas, los bananos, el cacao, las flores de las orquídeas, unidos con el ácidos ascórbico  en las frutillas, las fresas y, abundantes en las pectinas de todas las cascaras cítricas con varios minerales y azucares, especiales en las moras, las saponinas de la  sábila y la alfalfa, en los cereales como la soya, los garbanzos, la linaza.
FRUTOS SECOS

En los frutos secos como son las pasas y las ciruelas secas por su forma de conservación y secado natural por aire que es por medio de un proceso natural que mantienen sus condiciones bioquímicas intactas, los frutos secos contienen radicales libres con buena presencia y con una  buena cantidad de acido fólico un especial disolvente, muchos de los antioxidantes químicos se usan industrialmente para poder retardar / para conservar alimentos sin alteraciones en el tiempo,  industrialmente sirven para evitar que los alimentos grasos se oxiden y los empacados al vacio se mantengan sin alteraciones en el tiempo y como un efecto negativo se pongan rancios formando cebos, este es un efecto antioxidante natural y/o contienen una propiedad terapéutica que es usada principalmente para poder proteger de la oxidación ambiental  los amino ácidos y/o mantener las vitaminas liposolubles A, D, E y K, libres de la oxidación que son causados por la acción del oxigeno ambiental y estos 4 bioquímicos son muy sensibles para hacer los cambios físicos por que son también atacados por efectos de la radiación solar que los degrada y/o con la luz se alteran y/o anulan fácilmente en su composición química.

 Entre los principales bio productos y/o bioelementos y/o compuestos bioquímicos que son extraídos desde los vegetales en la naturaleza, muchos de ellos aquí están micro químicamente formando las partes componentes de los productos vegetales muchos de ellos son extraídos comercialmente y estos son los principales tipos de antioxidantes naturales que son la base de los varios sub productos sintéticos los mismos que son fabricados químicamente en una laboratorio aptos para hacer el uso del tipo alimenticio, medicinal y, en medicina natural  y con varios otros tipos de usos  industriales, la única forma de consumirlos completos es directamente.

Los más  utilizados industrialmente en los alimentos están presentes en los Esteres de Acido Gálico, Butil – Hidroxitolueno y,   Butil – Hidroxianisol, para consumo humano contienen  varios poderes saludables des oxidantes, 

Son las principales antioxidantes los componentes de las vitaminas C y E, que están presentes en los frutos cítricos, estos son los mismos que al consumirlos el hígado los metabolizan bien y desde aquí se extraen las vitaminas en el organismo humano necesita, para obtener un mejor resultado todos  estos alimentos deben ser consumidos fríos en un estado natural, son estos los radicales libres naturales los que deben ser directamente tomados  como un alimento completo y siempre con una temperatura ambiental que no sea mayor a 18 Grados C, aquí se obtienen principalmente desde los varios frutos cítricos. Los radicales libres  también están  junto con el acido ascórbico  de las toronjas, el kiwi, las moras, las frutillas  y, los poderosos cítricos el limón, todos son ricos en vitaminas C, D y E, son los mismos aminoácidos que medicinalmente también se los puede utilizar reaccionando directamente como un antioxidante natural, como es el uso diario del jugo de limón  que lo hace mejorando el sabor nutricional de los alimentos en especial de las ensaladas y potencializando atómicamente positivo en  las sopas de los cereales secos para obtener un mejor efecto alimenticio.
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