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O estado de nutrigao de criangas  
por todas as causas em Hospital 
Assistencial do M unicip io  de S. 
Paulo.— O. Rosenberg (Departa­
mento de Pratica de Saude Pu- 
blica( Disciplina de Higiene de 
Publica da USP. Av. Dr. Arnal­
do, 715, S. P., Brasil). Rev. Sau- 
Crianca da Faculdade de Saude 
de Publ., 5: 77-81, 1971.

The nutritional status of 2,007 chil­
dren, between zero to 24 months, ad­
mitted to an Assistential Hospital of S. 
Paulo City irrespective of diagnosis, was 
studied. The total percentage of dlstro- 
phlcs in all grades reached almost 3/4 
of the supervisioned children. The per­
ceptual decrease of undemourshed ob­
served in 1363 did not persist in 1969. 
The greatest percentage of children in 
D3 which in 1961 and 1963 was found in 
the first semester of the 2nd year of 
life. 2 references.

Alguns conhecim entos sobre n u tri- 
?ao ligados a gestagao e ao puer- 
peric. —  A. Witt (Faculdade de 
Saude Publica da USP, Av. Dr. 
Arnaldo 715, S. P., Brasil). Rev. 
Saude Publ., 5: 97-102, 1971.

The results relative to the food ha­
bits connected to pregnancy and post- 
delibery —obtained through a social re­
search— are presented. Interviewed wo­
men believe they should eat at will for 
the baby’s sake; the necessity of a post­
delivery (40 to  60 days) was also stres­
sed by more than 50% of the interview­
ed. Pork and fish were considered harm- 
tuil for the post-delivery diet; milk, 
black beer and a typical soup made with 
white maize were considered as tre ap­
propriate food for a bigger lactation. 
2 references. .

PERU

Estudio de la interre lación  oxlda- 
ción-antioxidación-calidad de pro­
te ín a  de la h arina  de anchoveta.
J. Quiñonez y F. Martínez (Fa­
cultad de Ingeniería Agrícola, 
Universidad Nacional Agraria). 
A nales C ientíficos, 7: 106-132,
1969.

Se ha estudiado el proceso oxidativo 
de la harina de anchoveta, utilizando el 
antioxidante BHT bajo la forma comer­
cial de Topanol, remarcando además el 
efecto del agua en las reacciones que 
comprende el citado fenómeno, así co­
mo también poniendo énfasis en el aná­
lisis del mecanismo por el cual la frac­
ción proteica se ve afectada por los pro­
ductos de la oxidación. También se pre­
senta un análisis cinético de la reac­
ción oxldativa.

De los resultados obtenidos se puede 
apreciar que el empleo del antioxidante 
es beneficioso no sólo porque evita en 
ciarto grado la oxidación de la harina, 
con todas las desventajas que trae con­
sigo (peligro de combustión espontánea, 
disminución de la calidad de la harina, 
menor aprovechamiento energético por 
parte de los animales que la consumen, 
etc.), sino también por las ventajas eco­
nómicas que se obtendrían; reducción 
de primas de seguro, embarque inme­
diato y mejor precio por un producto 
más estable y de mejor calidad. La hu­
medad en la harina debe ser elevada, si 
es posible, igual al limite máximo per­
mitido para la exportación, ya que cum­
ple cierto rol antioxidante, probable­
mente por hidrataclón de los metales 
que catalizan la reacción. Además se 
obtuvo una correlación positiva entre el 
grado de oxidación y la pérdida de ca­
lidad de la proteína, lo que se atribuye 
al ataque de los productos de oxidación 
—aldehidos, cetonas y otros de natura­
leza carbonílica— a la proteína, de 
acuerdo a la secuencia del fenómeno
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degratíatlvo denominado reacción de 
Malllard. 59 referencias.

Regla de cálculo para n orm alizar 
leche.— M. Lora de S. P. (Uni­
versidad Nacional Agraria La 
Molina). A nales C ientíficos, 7: 
243-258, 1969.

El presente trabajo ha sido desarro­
llado con el ánimo de proporcionar a la 
Industria lechera una regla de cálculo 
que permita efectuar las operaciones de 
normalización del tenor graso de la le­
che a un nivel fijo, habiéndose logrado 
la confección de una regla circular en 
la cual, a través de movimientos de giro, 
se puede determinar las cantidades de 
leche de un tenor graso dado y apregar 
a un volumen de leche conocido para 
llevarla a un porcentaje graso predeter­
minado.

Los resultados son matemáticamente 
exactos, por cuanto se ha calculado la 
regla aplicando principios aritméticos 
y logarítmicos que permiten obtener re­
sultados suficientemente exactos para 
las situaciones que plantea la Industria. 
4 referencias.

Deshidratación de pescado magro  
to llo  (Mustellus sp.) y  m erluza  
(Merluccius gayi) a a lta  tem pe­
ra tu ra , u tilizando  el método de 
fluj'o de a ire  callen te.— J. Neyra 
y F. Martínez (Universidad Na­
cional Agraria La Molina). A n a ­
les C ientíficos, 7: 266-291, 1969.

Se ha estudiado el proceso de deshi­
dratación de tollo (Mustellus sp.) y mer­
luza (Merluccius gayl) en la forma de 
filetes y medallones, salado y sin salar, 
utilizando flujo de aire callente a 60, 
65 y 70°C y haciendo énfasis en el efec­
to de las condiciones de procesamiento 
en la calidad de producto final.

Los resultados obtenidos Indican que 
los parámetros utilizados son adecuados 
debido a que el tiempo de procesamien­
to se acorta considerablemente y la ca­
lidad del producto final es aceptable. 
Esto es de singular Importancia, ya que 
las condiciones climatológicas Imperan­
tes en nuestra costa Imposibilitarían la 
deshidratación a baja temperatura, en 
vísta de que la alta humedad relativa 
ambiental es un factor que alarga la

duración del proceso y favorece la pro­
liferación de microorganismos en el pro­
ducto.

Además, se han obtenido conclusio­
nes Interesantes sobre la Influencia de 
factores como la temperatura de des- 
hldratación, el tipo de corte, la presen­
cia de sal y la especie de pescado uti­
lizado, sobre las características del pro­
ceso y sobre la dependencia entre estas 
características y la oxidación de los 11- 
pidos, deterioro de la fracción proteica 
y desarrollo de microorganismos que a 
la vez determinan la calidad del pro­
ducto final. 23 referencias.

Estabilidad de los v iru s  en a lim en ­
tos para vuelos espaciales.— M . 
R. Vallenas O. y D. O. Cliver 
(Universidad Nacional Agraria 
La Molina). Anales Científicos, 
8: 6-16, 1970.

Se ha demostrado que el virus de la 
poliomielitis es suficientemente persis­
tente en los alimentos para vuelos es­
paciales, como para permitir su trans­
misión a través de ellos, si es que la 
contaminación ocurriera. Un ejemplo 
extremo se observó en el caso del to­
cino, en el que no se detectó Inactiva­
ción total durante 6 meses a 5°C.

El virus de la Influenza tipo A es 
considerablemente menos estable en la 
mayor parte de los alimentos examina­
dos y se inactiva casi Instantáneamente 
en la ensalada de papas que es com­
pletamente áclda. El virus de la pollo 
no fue lnactlvado completamente en un 
experimento preliminar con un tipo de 
maíz en forma de crema deshldratada- 
congelada. 3 referencias.

Determ inación de la edad fé r t il en 
la rata a lb ina . —  M. A. García 
Hjarles, J. Donayre y F. Ruiz de 
Castilla (Universidad Peruana 
Cayetano Heredia y Universidad 
Nacional Agraria). A nales C ien ­
tíficos, 8: 195-206, 1970.

Se ha estudiado la reserva total y el 
porcentaje de motilldad de espermato­
zoides obtenidos del epidlmo de la rata 
albina (mus norveigicus albinus) de la 
cepa Holtzman.

Se utilizaron grupos de la 6» a la 12? 
semana de edad, comparándolos con un
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grupo control, de adultos de 24 sema­
nas de edad.

Se observó que a la 119 semana la 
reserva total es de 29.993 x  107 esper- 
matozoides/g ±  1.170, promedio que re­
sultó sin diferencia estadística signifi­
cativa (Duncan =  0.05) con respecto al 
grupo control de adulaos de 244 sema­
nas, edad en que se obtuvo un prome­
dio de 34.692 X 10T espermatozoides/g 
-  2.324.

En cuanto al porcentaje de esperma­
tozoides mótiles, se encontró que a la 
129 semana tienen un porcentaje de 
32.63% ±  1.144 que resultó sin diferen­
cia estadística significativa (Duncan 
=  0.05) con respecto al grupo control 
de adultos de 2s emanas, en el cual se 
obtuvo 34.40% +  1.637 de porcentaje de 
motilidad.

De estos resultados se deduce que la 
capacidad fecundante de la rata macho 
se alcanza a la 129 semana de edad, en 
que se encuentra apta para el aparea­
miento. 27 referencias.

Estudios sobre el em pleo de urea 
en raciones para vacas lecheras.
W. L. Johnson, R. Zeppilli, E. To­
rres y S. Reynaga (Universidad 
Nacional Agraria La M olina). 
Anales C ientíficos, 8: 207-216,
1970.

Se realizó una serie de dos ensayos 
para probar niveles de urea, ritmo de 
Introducción de raciones con urea, y ni­
veles de proteína en raciones para vacas 
lecheras. En el primer ensayo se com­
pararon 2, 3 y 4% de urea con una ra­
ción sin urea, y 2, 3 y 4 semanas de in­
troducción gradual de las raciones con 
urea, utilizando un total de 36 vacas 
Holstein.

En el segundo ensayo se asignaron 
24 vacas Holstein en un diseño factorial 
2 X 2 x3, comparando efectos de 0 y 
2% de urea; 4 y 8 días de introducción 
gradual; y 24, 20.5 y 17% de proteína 
total en el concentrado. En ambos en­
sayos, el período de observación duró 
alrededor de 10 semanas y se utilizó un 
período de 30 días antes del experimen­
to para corregir los rendimientos de le­
che de cada vaca por el método de co­
variancia.

No se encontró ninguna diferencia 
significativa en la producción de leche 
debido a los tratamientos en ambos en­

sayos. También los pesos corporales de 
los animales se mantuvieron normales.

La aceptabilidad de las raciones con 
2% de urea fue completamente normal, 
pero a medida que se aumentó la urea 
a 3 y a 4% se aumentaron también los 
problemas de menor aceptabilidad.

En cuanto a niveles de proteínas se 
recomienda un mínimo de 20% en el 
concentrado cuando el forraje es chala 
de maíz, no obstante que en este expe­
rimento la producción de leche no fue 
afectada con 17% de proteína total en 
el concentrado. 18 referencias.

Procesam iento de visceras y  otros 
productos cárnicos. I. Deshidra-
tación.— C. Vidalón M. (Univer­
sidad Nacional Agraria La Mo­
lina). A nales Científicos, 8: 217-
230, 1970.

En este ensayo sobre deshidratación 
de visceras (rumen) utilizando aire ca­
liente, se evaluaron las condiciones de 
preparación de la materia prima, carac­
terísticas de la curva de deshidratación 
y evaluación del producto terminado por 
medio de análisis organolépticos, quími­
cos. de rehidratación y de comporta­
miento en almacenaje. Durante la pre­
paración de la materia prima, el uso de 
soluciones de H0O2 al 1% y de almidón 
de papa al 1% seguido por deshidrata­
ción a 60 ±  1°C por 24 horas, permitió 
obtener un producto final de buenas 
características organolépticas y de al­
macenaje, cuya composición química es 
la siguiente:

Humedad 14.6 %, proteínas 68.4%, 
grasa 14.0% y cenizas 3.0%. El trata­
miento con almidón permite acelerar el 
proceso de deshidratación durante los 
primeros 90 minutos, pero no permite 
apreciar las fases de la deshidratación 
tal como ocurre en los tratamientos sin 
almidón. La relación producto fresco a 
producto deshidratado es de aproxima­
damente 5.1.

En el estudio de elaboración de 
“ Charqui” (carne deshidratada) en un 
deshidratador tipo piloto, utilizando ai­
re caliente a una temparatura de 60 ±  
1°C por 48 horas, permitió obtener un 
producto de buena calidad con un con­
tenido de humedad final de 16%. La re­
lación producto fresco a producto des­
hidratado fue aproximadamente de 4.5:1. 
20 referencias.
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VENEZUELA
Evolución epidemiológica de la 

diabetes sacarina en Venezuela 
de 1936 a 1969 y su comparación 
con otros países.—F. Vélez Bo­
za (División de Investigaciones, 
INN, Venezuela). Rev. Venez. 
Sanidad Asist. Social, 35: 871-

905, 1971.

Estudio epidem iológico de las en­
ferm edades del tiro ides en V en e­
zuela de 1954-1967. —  F. Vélez 
Boza (División de Investigacio­
nes, INN, Venezuela). Rev. V e ­
nez. Sanidad Asist. Social, 35: 
791-869, 1971.




