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Antecedentes

En 1943, la ahora Secretaria de Salud establecio en México un Institu-
to Nacional de Nutriologia, cuyo propésito general era estudiar los dife-
rentes aspectos de la nutricion de la poblacion mexicana y proponer accio-
nes viables para mejorarla.

Un primer paso, indispensable para caracterizar la dieta, identificar con
precision los problemas nutricios y fundamentar su correccion, era cono-
cer la composicion nutrimental de los alimentos mas utilizados en el pais.
Ciertamente, sobre muchos de ellos existia ya informacion en la literatura
bromatologica internacional, pero sobre muchos otros, por ser autéctonos
y su consumo circunscrito a México o incluso solo a ciertas regiones, no se
disponia de datos. En tal virtud, el Instituto mencionado concentr6 su
atencion durante los afios siguientes en el anilisis sistemdtico de los alimen-
tos mexicanos; en la etapa inicial conto para ello con el apoyo técnico del
Instituto Tecnologico de Massachussetts, particularmente del Dr. Robert S.
Harris y con el patrocinio parcial de las Fundaciones Kellogg y Rockefeller.

En 1951 se habian realizado ya numerosos analisis que se publicaron
en diferentes revistas nacionales e internacionales. Los resultados de todos
estos analisis aparecieron reunidos en forma de tabla, en un articulo publi-
cado en Ciencia y firmado por René Cravioto, Guillermo Massieu, Jesus
Guzman y José Calvo de la Torre (1), en el cual se dan los antecedentes,
justificaci6n y metodologia del trabajo.

Estas tablas incluyen 816 items (o entradas "), de los cuales corres-
ponden 171 a hortalizas, 235 a frutos, 48 a raices y tubérculos, 80 a se-
millas, 9 a flores, 20 a hongos, 81 a harinas y productos deshldratados,
25 aleche y derlvados, 25 a pescado, 14 a mariscos, 21 a carnes y visce-
ras, 66 a conservas, 6 a insectos y 15 a “miscelaneos’. Para cada uno de
ellos se informa —con contadas excepciones— el nombre comiin y el
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cientifico, su procedencia y datos sobre el contenido de humedad, ceni-
zas, extracto etéreo, proteina cruda, fibra cruda, extracto no mtrogenado,
calcio, fosforo, hlerro carotenos, vitamina A, tiamina, riboflavina, niacina
y cido ascorbico. El namero de alimentos y productos es algo menor que
el nimero de items debido a repeticiones de algunos alimentos por proce-
der de zonas diferentes.

Este notable esfuerzo, semejante al que se levo a cabo en otros
paises del Continente durante la década de “los cuarentas”, quedd prac-
ticamente definido en la década siguiente debido al ocaso del Instituto
Nacional de Nutriologia, pero ha sido sustento de casi todas las investiga-
ciones epidemiologicas y en la ciencia y tecnologia de los alimentos, rea-
lizadas en México desde entonces.

En 1957 el Instituto Nacional de Nutriologia se fusion6 con el Hos-
pital de Enfermedades de la Nutricion, naciendo de esta union el Insti-
tuto Nacional de la Nutricion que, hoy en dia, lleva el nombre de Salvador
Zubiran, su fundador y primer director. Esta nueva Institucion recogio
las tareas bromatologicas de su antecesor, pero dio mayor atencion a las
investigaciones epidemiologicas (encuestas dietologicas, antropométricas
y clinicas), experimentales, de vigilancia e intervencion, fisiologicas, en
ciencia y tecnologia de los alimentos y en clinica de la nutricion.

En 1940 el INNSZ publico las Tablas Valor Nutritivo de los Ali-
mentos Mexicanos (2) gue han sido reeditadas nueve veces y que cons-
tituyen un compendio de las de René Cravioto et al., con correcciones
y adiciones. Incluyen solamente 313 items, 38 de los cuales correspon-
den a alimentos industrializados; para cada item se presenta la porcion
comestible, que no aparecia en las del Instituto de Nutriologia y el con-
tenido, por 100g de porcion comestible, de energia —calculada usando
los factores de Atwater— proteina cruda, lipidos, hidratos de carbono
(por diferencia), calclo, hlerro, tiamina, riboflavina, niacina, acido ascor-
bico y actividad de vitamina A. Este compendio se completa con el ana-
lisis de aminoacidos indispensables de 99 items y la composicion, por
raciones, de 81 productos.

Este compendio ha mostrado ser suficiente para el anilisis de los
datos de encuestas levantadas en el medio rural marginado, en el cual
la dieta es relativamente simple. No obstante, es msuficiente tanto
para las labores de dietologia, clinica de la nutricion y tecnologia de los
alimentos, como para la investigacion metabolica y el anilisis de encues-
tas urbanas. Para estos fines se combina la informacion del compendio
con la obtenida de las Tablas del Departamento de Agricultura de los
EEUU (USDA) (3) o las de Quintin Olascoaga (4), o bien de analisis
especificos realizados exprofeso. Las Tablas del USDA contienen datos
sobre componentes como el colesterol, acidos grasos, ciertas vitaminas
y electrolitos que son utiles en la clinica, pero no aparecen en ellos algu-
nos alimentos locales; por su parte, las Tablas de Olascoaga son una
mezcla de datos recopilados de diversas fuentes nacionales e internacio-
nales y, como las del. USDA, no son necesariamente aplicables al pais.

Necesidades Detectadas

El conocimiento sobre la composicion nutrimental de los alimentos
tiene usos tan diversos que exige, bien una tabla multidimensional cuya



VOL. XXXVII (DICIEMBRE, 1987) No. 4 787

elaboradon escapa a los recursos actuales o bien varias tablas para apli-
caciones especificas, de forma tal que no sea necesario analizar todos
los componentes en todos los alimentos. De una u otra forma, la tarea
es gigantesca si se considera que se requiere informaciéon mas compleja

de un nimero mayor de alimentos y productos.
Alimentos y Productos

Para responder plenamente a las necesidades actuales, el nimero
de alimentos y productos incluidos en las Tablas debe multiplicarse subs-
tancialmente, comprendiendo idealmente los alimentos regionales, los
productos industrializados y platillos preparados.

En las regiones mas apartadas e incomunicadas del pais se utilizan
como alimentos, consuetudinarios o casuales, numerosas especies vege-
tales y animales cuya composicion y hasta cuya identidad, son descono-
cidas. Por una parte, no es posible valorar adecuadamente la alimentacion
de los pobladores de estas regiones sin informacion sobre el aporte nutri-
cio de estos alimentos y, por otra parte, es posible que algunos de ellos
constituyan recursos valiosos por su composicion, propiedades sensoria-
les, costo o disponibilidad, susceptibles de ser propagados a otras areas
del pais o del Elaneta. De hecho, el mejoramiento de la red de carreteras
y vias ferreas ha difundido a todo el pais algunos alimentos antes con-
finados a determinadas zonas.

El veloz crecimiento y diversificacion de la industria transformadora
de alimentos durante las ultimas décadas, ha puesto a disponibilidad de
la poblacion, particularmente de la urbana, cientos de productos de
variada indole cuya composicion difiere con la marca y forma de pre-
sentacion. Aunque los fabricantes comunican a las autoridades sanitarias
el contenido nutrimental de sus productos, esta informacion no es pi-
blica ni accesible a los profesionales interesados, amén de que precisa ser
verificada por observadores independientes. Los productos “‘dietéticos” y
los adicionados con nutrimentos presentan un problema especial en este
sentido. La creciente preocupacion de los nutriologos y autoridades de
salud por el consumo excesivo de golosinas y botanas (boquitas, produc-
tos “‘chatarra” y otros términos) da mayor actualidad a la urgencia por co-
nocer su composicion. _

La alimentacion de la poblacién urbana comprende un sinnimero de
platilios complejos cuyo aporte de nutrimentos es muy variable, ya sean
preparados en el hogar, en restaurantes o en expendios callejeros, de
acuerdo con la receta seguida. Esto dificulta en extremo la caracteriza-
cion de la dieta. El aporte del platillo podria calcularse a partir de la com-
posicion de los ingredientes utilizados, pero este procedimiento es largo
e impractico ademas de poco confiable por los cambios de humedad que
ocurren durante la preparacion. A pesar de que la diversidad de cada
platillo es casi tan grande como el nimero de personas que lo preparan,
seria deseable contar con datos de composicion promedio y una esti-
macion de su variabilidad.

Componentes

El nimero de componentes de posible interés es grande y la clase
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de componente que conviene conocer difiere segin el alimento o produc-
to y segun las necesidades de cada actividad.

Para uso general, es indispensable conocer la humedad de la muestra
analizada —que en algunos casos puede variar notablemente—, el conte-
nido de cenizas, proteinas, lipidos, hidratos de carbono, energia total y
fibra y la porcion comestible que a menudo se aleja del 100°/o.

El cilculo del aporte de energia empleando los factores de Atwater
e incluso la determinacion con bomba calorimétrica no siempre reflejan
la energia realmente utilizable por el organismo. Por lo menos en ali-
mentos de consumo amplio y que contengan alta concentracion de fibras,
este valor deberia investigarse e informarse en las Tablas. -

El dato de concentracion de proteinas es limitado si no se conoce
el aporte de aminoacidos indispensables y, para ciertas proteinas, la pro-
porcion de lisina disponible. La relacion de eficiencia proteinica 3' la
utilizacion proteinica neta o por lo menos la digestibilidad ir vitro de la
proteina, son variables de suma importancia que convendria conocer.

Por su participacion en la etiologia o bien en el manejo de enferme-
dades de evolucion lenta como la ateroesclerosis, la hipertension arterial,
diverticulosis y neoplasias colonicas, gota y otras, es fundamental contar
con informacion sobre el contenido de colesterol, perfil de acidos grasos,
fibras dietéticas, sodio, potasio y purinas (adenina) en los alimentos en

ue esto proceda, o por lo menos en los de consumo mas comun y cuan-
tioso dentro de ellos. Con respecto a las fibras, es preciso substituir los
datos de fibra cruda por valores de fibras dietéticas y sus diferentes frac-
ciones (celulosa, hemicelulosa, pectina, gomas, lignina, etc.) que tienen
distinto efecto fisiologico y, consecuentemente, corregir los datos de ener-
gia'y de hidratos de carbono.

Los datos de vitamina A deben revalorarse minuciosamente con la
meta de llegar a expresarlos en forma fraccionada como retinol, beta
caroteno y otros carotenoides. Igualmente, en el caso de la niacina es ne-
cesario especificar el contenido de ésta y la estimacion de la niacina for-
mada a partir de triptofano. '

Dada la importancia que tiene la relacion calcio:fosforo en la absor-
cion intestinal del calcio, y dado el predominio de fosforo en muchos
alimentos, granos y carnes especialmente, se requiere contar con datos
sobre el aporte de fosforo.

Ciertamente, lo ideal seria contar con la caracterizacion completa
de cada articulo incluyendo todos los nutrimentos, los componentes no
nutritivos y hasta los compuestos antifisiologicos y toxicos: caracteristi-
cos del alimento, pero esto es utdpico a corto plazo, y es necesario limi-
tarse a la informacion mas atil y de a:iplicacién general. En este sentido,
consideramos importante contar con datos sobre el contenido de zinc y
de vitamina B, nutrimentos cuyas deficiencias parecen ser frecuentes
en la poblacion mexicana, aunque mas grave la del primero.

" En lo tocante al hierro, consideramos necesaria una profunda revi-
sion de los datos y la distincion entre hierro soluble e insoluble.

Por ultimo, vale la pena discutir cuidadosamente la conveniencia
de informat la composicion de los alimentos y productos en la forma en
que son consumidos y no en crudo, ya que los tratamientos culinarios
cambian las proporciones de humedad y otros componentes, destruyen
o extraen tanto nutrimentos como factores indeseables, y cambian la
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digestibilidad. En el mismo tenor, al combinarse determinados alimentos
pueden ocurrir modificaciones importantes en la absorcion y utilizacién
de nutrlmentos, por ejemplo, los alimentos ricos en acido ascorbico ele-
van la proporcion de hierro soluble de los granos.

Perspectivas

El Instituto Nacional de la Nutricion Salvador Zubirén (INNSZ) se
ha planteado la revisién de las actuales Tablas y su expansion gradual en
la medida que lo permitan los recursos disponibles. Como primer paso,
se han seleccionado los valores de las Tablas actuales que ameritan nuevos
andlisis por discrepar en mas de un 159/0 con los valores del USDA o del
INCAP siempre que correspondan a alimentos de amplio consumo y su
aporte del nutrimento en cuestion sea relevante; se han realizado ya los
analisis correspondientes al hierro que comprenden 30 alimentos. Parale-
lamente, estin por publicarse tablas de algunos alimentos industrializa-
dos,y se ha iniciado el analisis sistematico de ciertas lineas de productos
como son las papillas para bebés.

Existe abundante informacion en tesis e informes internos que urge
rescatar y hacer piblica si cumple con los requisitos metodologicos y de
identificacion. Existen centros como el CIAD del Estado de Sonora en
el noroeste del pais que tienen su propio programa de analisis de alimentos
locales, y que enriquecera sin duda el acervo de informacion. Algunos
otros centros regionales podrian, por su capacidad, participar en la tarea.

Si bien la tarea es enorme y los recursos economicos e instrumentales
son escasos, de ninguna manera son inexistentes. Puede afirmarse que la
suma de esfuerzos coordinados y con unidad de criterios es posible
de lograrse, permitiria gradualmente ir integrando un acervo valioso Xe
informacion bromatologica. Falta inducir la coordinacion e iniciar los
esfuerzos; LATINFOODS ofrece una oportunidad para hacerlo.
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