NS
c.w»ﬂh,.ldlwl_

NUTRICION

T T
4‘1‘#‘.‘“

L\&

N e S e

== 17 7

ﬂ)iﬂ’

N T

=247

Ve Va 'V

St s .'\._‘.‘1\..\

S BRI :

Ca N L T T -

e e T

o
00
23]
-l
O
&
<
=




Archivos Latinoamericanos de Nutricién (ALAN) es editado como o6rga-
no oficial de la Sociedad Latinoamericana de Nutricién (SLAN), para la divul-
gaciéon de conocimientos en el campo de la alimentacion y de la nutricién,
principalmente en el Hemisferio Americano. En sus piginas se acogen ma-
nuscritos en espaiiol, inglés, portugués y francés, tanto de miembros como de
aquéllos que no sean miembros de la Sociedad, y de cualquiera de las siguien-
tes categorias: 1. Trabajos generales (revisiones cientificas criticas); 2. Tra-
bajos de investigacion (originales); 3. Trabajos de nutricion aplicada (resulta-
dos analiticos de programas de intervencion y discusion de recomendaciones
de aplicacion prictica), y 4. Cartas al Editor (comentarios cortos de interés
general o relacionados con resultados o conceptos cientificos publicados pre-
viamente en Archivos).

El precio de la suscripcion es de US$ 20.00 (4 nimeros), incluyendo
gastos de correo.

Archivos Latinoamericanos de Nutricion (ALAN) is the official publica-
tion of the Sociedad Latinoamericana de Nutricion (SLAN), for the dis-
semination of knowledge in the fields of food and nutrition, principally
throughout the American Hemisphere. Articles in Spanish, English, Portu-
guese and French are accepted, both from the Society members and from
nonmembers, in the following categories: 1. General articles (critical
scientific reviews); 2. Research articles (originals), 3. Papers in .applied
nutrition (analytical results from intervention programs and discussion of
recommendations of practical application), and 4. Letters to the Editor
(short comments of general interest or about scientific facts and concepts
previously published in Archivos). ,

The subscription is US$ 20.00 per yearly volume (4 numbers), includ-
ing mailing costs.

Direccion: Archivos Latinoamericanos de Nutricion

INCAP
Apartado Postal 1188
Guatemala, Guatemala, C. A.

Colabore con su Revista, divulgindola y enviando
sus articulos para su publicaciéon

Arch. Latinoamer. Nutr. ALAN-VE ISSN 0004-0622

Se autoriza la reproduccién del material publicado en esta revista a condicion
de que se cite su procedencia y se envien ejemplares de las publicaciones que
contengan textos reproducidos a la Oficina Editorial de Archivos Latinoame-
ricanos de Nutricién. :









ARCHIVOS LATINGAMERICANOS DE NUTRICION

ORGANO OFICIAL DE LA
SOCIEDAD LATINOAMERICANA DE NUTRICION

VOL. XXX MARZO, 1980 No. 1
CONTENIDO
Pag.
EDITORIAL . ... ... it 5
ARTICULOS GENERALES

Factores a considerar en la produccién e introduccion de
alimentos de calidad proteinica superior. — José Félix
Chavex. . ....... ...t ieiennennnn. 11

TRABAJOS DE INVESTIGACION

Dietary intakes of preschool children in La Paz, El Salva-
dor, C. A. — Phyllis Wolfe and Frederick L. Trow-
bridge . . . ... . ... e 49

Canasta familiar de alimentos. Definicion y metodolo-
gfa. — Marina Floresy Vernon W. Bent. . ........... 58

El haba (Vicia faba, L.) como fuente alternativa de protei-
na en dietas para pollos. — Andrés Bezares S., Manuel
Cuca G., Ernesto Avila G. y Carmelo Velisquez P. . . . . 75

Toxic inhibition of some dehydrogenases by methyl
sterculate — a natural occurring substance in cotton
seeds. — Y. Malevskiand M. W. Montgomery . .. ..... 88

Calidad nutritiva del ayocote (Pbaseolus coccineous) suple-
mentado con metionina en diferentes etapas de la
coccibn. — Miguel Herndndez Infante y Angela Sotelo-

Lopez . ... 99

GRUPO PERMANENTE DE TRABAJO DE LA SLAN EN
SISTEMAS DE VIGILANCIA ALIMENTARIA-NUTRI-
CIONAL .. .. i it 117



2 ARCHIVOS LATINOCAMERICANOS DE NUTRICION

PROGRAMA MUNDIAL CONTRA EL HAMBRE (World
Hunger Programme) DE LA UNIVERSIDAD DE LAS

NACIONESUNIDAS .. ... ... .. i 129
CARTASALEDITOR .. ... .. ... ... .. .. ... 133
BIBLIOGRAFIA LATINOAMERICANA .............. 137
NUEVOSLIBROS ..... ... .. . i 145
OTRASPUBLICACIONES . . ............. ... ... ..., 149
NOTAS . ... e 151



ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION

ORGANO OFICIALDE LA
SOCIEDAD LATINOAMERICANA DE NUTRICION

VOL. XXX MARCH 1980 No. 1
CONTENTS
Page
EDITORIAL. ... ... i it 5
GENERAL ARTICLES

Factors to be considered in the production and introduc-
tion of high quality protein foods. — José Félix Chavez 11

RESEARCH PAPERS

Dietary intakes of preschool children in La Paz, El Salva-
dor, C. A. — Phyllis Wolfe and Frederick L. Trow-
bridge ... ... ... ... 49

Family food basket. Definition and methodology. —
Marina Flores and Vernon W.Bent . . . ... .......... 58

Broad beans (Vicia faba,L) as an alternate source of pro-
’ tein in chick diets. — Andrés Bezares S., Manuel Cuca

G., Ernesto Avila G. and Carmelo Veldsquesz P.. . . . . .. 75
Toxic inhibition of some dehydrogenases by methyl

sterculate — a natural occurring substance in cotton

seeds. — Y. Malevskiand M. W. Montgomery . . ... ... 88

Nutritive quality of ayocote (Phaseolus coccineous) sup-
plemented with methionine at different cooking
stages. — Miguel Herndndez Infante and Angela Sotelo-
Lopez . ... 99
PERMANENT WORKING GROUP OF SLAN ON FOOD
AND NUTRITIONAL SURVEILLANCE SYSTEMS .. ... 117



4 ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION

WORLD HUNGER PROGRAMME OF THE UNITED

NATIONS UNIVERSITY ......

....................

....................

....................

....................

....................

....................

129
133
137
145
149
151

155



EDITORIAL

LA PRODUCCION ANIMAL Y LA NUTRICION
HUMANA

En el transcurso aproximado de los ultimos 10 afios se ba
venido suscitando una serie de comentarios, en su mayoria lamen-
tablemente negativos, con respecto al valor potencial que los ani-
males tienen en los sistemas de produccion de alimentos con rela-
cion a la nutricion bumana considerada a nivel mundial. Como
dijimos, las opiniones en su mayoria de indole negativa, se basan
en cdlculos muy simples indicativos de que, en promedio, se re-
quiere el insumo de 7 calorias por caloria de rendimiento cuando
los animales se alimentan a base de cereales. En realidad, en este
sentido existen diferencias significativas entre las diversas especies
de animales. Por ejemplo, de acuerdo a informaciones provistas
por el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, se ne-
cesitan 16 calorias para obtener una en el ganado bovino, 6 para
una en el caso del cerdo, 4 para una en el del pavo, y 3 para una
para la produccion de buevos y carne de pollo.

Un andlisis mas profundo en relacién a estas aseveraciones
tendria que tomar en cuenta todo el sistema productivo pecuario,
es decir, considerarlo globalmente al igual que el valor nutritivo
del producto animal. En el primer aspecto, la alimentacion del
ganado de carne con mezclas de gramineas y leguminosas es tan
efectiva como el alimentarlo con cereales. En épocas de escasez,
como lo es el verano, se pueden utilizar eficazmente muchos sub-
productos agroindustriales y desechos agricolas. Como todos
sabemos, este tipo de subproductos abundan en América Latina,
Region productora de café, caiia de azucar, yuca (de la que se
pueden utilizar tanto su raiz como sus bojas) y muchos mds que
seria prolijo enumerar.
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Con referencia a los animales monogdstricos, el problema es
el de una competencia mds fuerte para el hombre. No obstante,
un cerdo puede producir basta 20 crias por aiio y éstas estar aptas

ara su consumo entre 6 y 7 meses después de su nacimiento. Un
pollo puede llegar a la mesa del consumidor 8 semanas después de
baber salido del buevo, y una gallina produce un buevo diario
aproximadamente a las 22 semanas de vida.

En nuestro critetrio, pues, estas caracteristicas son atributos
que no deben pasar desapercibidos, sino todo lo contrario, se debe
tratar de utilizarlos en nuestros sistemas de produccion de alimen-
tos para el bombre. Pero, para que ello se convierta en realidad, se
requiere todavia arduo trabajo en el drea de la investigacion si-
guiendo métodos novedosos y utilizando nuestros propios recur-
sos, ya que no siempre conviene cefiirse a los patrones establecidos
en los paises desarrollados.

En muchos paises del mundo, los Gobiernos tienen el com-
promiso de suministrar proteina animal a sus poblaciones, mien-
tras que en los del Tercer Mundo, se enfatiza casi exclusivamente
las proteinas vegetales. Desde luego, ello no significa que estas
#ltimas no jueguen un papel importante en la alimentacion; todo
lo contrario, deben continuarse los esfuerzos para mejorarlas cada
vez mds a fin de tornarlas mds eficaces para su uso como alimento
bumano. Por otro lado, éstas deben constituir la base de la ali-
mentacion y nutricion de nuestros pueblos, y bajo todo punto de
vista, indudablemente se hardn mds atractivas si se acompaiian de
pequeiias cantidades de proteina animal.

Los estudios experimentales, cabe agregar, ban sugerido que
una dieta a base de maiz y frijol puede llevarse a un dptimo nutri-
cional con 50 ml de leche, o bien 30 g de carne de pollo 0 14 g
de pescado por cada 100 g de materia seca ingerida, ofreciéndose
las proteinas animales con la mayor frecuencia posible.

Ya se bace imperativa la necesidad de reorientar el potencial
y las virtudes de la ciencia a modo de que por su medio llegue a
crearse una sociedad mds justa y se pueda satisfacer, a la vez, las
necesidades bumanas que, en muchos casos, son considerables.
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A nosotros, como cientificos interesados en ayudar a solucio-
nar o por lo menos a aliviar esa situacion, corresponde el mante-
nernos firmes en nuestro propdosito de lograr lo que ya no parece
una utopia en vista de los avances logrados en este sentido.

Ricardo Bressani
Editor General






ARTICULOS GENERALES






FACTORES A CONSIDERAR EN LA PRODUCCION E
INTRODUCCION DE ALIMENTOS DE CALIDAD
PROTEINICA SUPERIOR

José Félix Chdvez

Citedra de Nutricion, Facultad de Farmacia, Universidad
Central de Venezuela, Caracas, Venézuela

RESUMEN

En la produccién e introducciéon de nuevos alimentos proteinicos es
preciso considerar variadisimos aspectos, los cuales pueden agruparse en tres
areas: I. Factores dependientes del pais o region; II. Factores relaciona-
dos con la identidad del alimento, y III. Factores vinculados con el consu-
midor. Dentro del area I se expone el papel que la industria de alimentos y
el sector oficial desempeiian, y se comentan brevemente el mejoramiento de
alimentos basicos, la disponibilidad de la materia prima y la crisis de energia.
El area II cubre la identidad del producto en relacion con los ingredientes
utilizados, el papel de los alimentos populares consumidos, la apariencia y
presentacion y los requerimientos de calidad nutricional y control, y finaliza
con consideraciones sobre la influencia del precio de venta al publico. En el
area III se aprecia la actitud del consumidor, sus gustos y preferencias, y se
comenta su receptividad para con los envases, rétulos, nombre del producto e
influencia y colorido de 1a propaganda comercial. Se analiza el lanzamiento,
éxito y fracaso que un alimento proteinico tuvo en Venezuela en 1964, enfo-
candolo desde cada una de las dreas citadas.

Manuscrito modificado recibido: 21—9-79.
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I. INTRODUCCION

A. Complejidad del Problema

El problema de la prevalencia de la desnutricién protefnico-
energética (DPE) (1) en las regiones pertenecientes al “mundo en
desarrollo” y aun en los pafses industrializados (“desarroilados”),
ha merecido atencién mundial segin se infiere de la Declaracién
No. 3 promulgada por el Grupo Asesor de Protefnas (PAG) (2).
Interesa el criterio de Mauron (3) al respecto: “Actualmente se
sabe que la desnutricién proteinica es mis un problema econémico
que médico, concierne mds a la distribucién de alimentos que a su
produccidn y estd més ligado a la lentitud de una efectiva reforma
agraria que a la introduccion de tecnologfas sofisticadas”. Sobre
esto ultimo, Bodenheimer (4) se pronuncia por una inaplazable
redistribucion de la tierra en el mejoramiento del estado nutricio-
nal del problador latinoamericano, y Pellet (5) sugiere aceptar el
hecho de que en aquellas dreas donde existe desnutricién protefni-
co-energética, el problema puede estar relacionado més bien a la
ingesta energética total que a la cantidad y calidad del consumo de
proteinas.

B. (dInsuficiencia Proteinica?

Una solucion efectiva al problema, sin embargo, no debe bus-
carse solamente en un insuficiente consumo energético. En la
practica resulta un hecho contundente la disparidad existente en-
tre regiones industrializadas y en etapa de industrializacion, en lo
que respecta a la disponibilidad de proteinas, especialmente de
origen animal. Una manera de aumentar el suministro de protei-
nas a la poblacién mundial podria ser el incremento de la disponi-
bilidad de alimentos proteinicos de origen vegetal para consumo
humano (6) y el desarrollo de una tecnologia adecuada para la
producciéon de proteinas de fuentes no convencionales, para la
alimentaciéon animal. La llamada revolucion verde puede ser res-
ponsable de un aumento en la producciéon de cereales pero a ex-
pensas de un correspondiente descenso en la de leguminosas, de
contenido proteinico superior. Recientemente se ha hecho notar
que la “revolucion verde” ha perdido impacto, neutralizada por
el incontrolado crecimiento demografico mundial (7). Una mejor
alternativa podria ser la planificacién en los paises necesitados, de
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una politica agricola en la cual se dé preferencia al cultivo de le-
guminosas (8).

C. Aspectos Socioecondomicos

A un nivel superior de cultura y a un grado de educacién mas
avanzado de la poblaci6n, es razonable asociar un mejoramiento en
su estado nutricional (9). Sin embargo, aunque efectivas, el resul-
tado de estas medidas puede observarse solo a largo plazo y resul-
tarfa insensato y poco menos que imposible, aguardar que las
vastas regiones del “mundo en desarrollo” y los increibles bolsones
de subdesarrollo en paises industrializados (10) alcancen el grado
de madurez y avance econémico que les permita superar tales
etapas. Ciertas iniciativas puestas en prictica para combatir la
malnutricion protefnico-energética, tales como la produccién de
alimentos protefnicos y el aprovechamiento de nuevas fuentes de
proteinas, representan contribuciones positivas a corto plazo (6,
13, 14). La disponibilidad y consideraciones sobre el mercadeo de
estos alimentos es el tema del presente trabajo, habiéndose distri-
buido su contenido como sigue: factores dependientes del pais o
region; factores relacionados con la identidad del alimento, y fac-
tores vinculados con el consumidor.

I1. FACTORES DEPENDIENTES DEL PAIS O REGION

A. ElPapel de la Industria de Alimentos

Por miltiples razones, generalmente se asocia la iniciativa y,
responsabilidad de desarrollar y lanzar al mercado productos de
calidad proteinica superior a la empresa privada. Asi, la seriedad,
el grado de avance y la tecnologia sentados por la industria de
alimentos en el pafs, al igual que la capacitacién de sus empleados
en cargos técnicos y ejecutivos, puede resultar decisiva en el fra-
caso o en el éxito inicial y permanencia en el mercado de tales
productos. A este respecto son importantes el desarrollo y fun-
ciones alcanzados por los Departamentos de Nuevos Productos o
su reestructuracion en caso de estancamiento, y la existencia de
un Departamento de Mercadeo 4gil, audaz y con autonomi{a para
tomar decisiones y corregir a tiempo los errores y no sujeto a un
rigido y burocritico sistema de directivos. Esto cobra mas impor-
tancia cuando es menester decidir acertadamente con las agencias
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de publicidad nuevos enfoques y técnicas propagandisticas que
concilien la realidad nutricional del producto y la legislacién sani-
taria local con un sano y positivo impacto en las ventas. Aunque
en las grandes ciudades pueden hallarse densos sectores subali-
mentados, es en el interior del pais donde reside el vasto sector
necesitado. De alli que el impacto favorable que se espera por
parte del esfuerzo y empuje de la industria privada, debe hacerse
sentir con mas énfasis en nuestro dmbito rural. La colaboracion
del Gobierno y sus funcionarios en esta empresa es necesaria.

;Debe la empresa privada solicitar apoyo de los autoridades
sanitarias o son éstas quienes deben buscar la colaboraciéon de
~ aqueélla? El sector oficial puede igualmente comenzar un programa
de este tipo; sin embargo, cuando éste ha sido el caso, los progra-
mas no han tenido el éxito esperado y el producto ha debido de -
ser retirado al cabo de poco menos de un ano de permanencia en el
mercado. Tal fue lo ocurrido con “Peruvita” en el Periy
“Lady’ac” en Senegal en 1965 y 1966,respectivamente (13). No
todos los programas iniciados por los gobiernos han derivado en
éxitos fugaces. Por ejemplo el “P. L.” (Producto Lécteo), a base
de leche descremada, iniciado por el Instituto Nacional de Nutri-
cion de Venezuela hace mas de diez afos (15), se encuentra actual-
mente en marcha gracias al esfuerzo del Gobierno y, a la fecha, a
un suministro regular de leche en polvo por parte de organismos
internacionales.

B. El Papel del Sector Oficial

No obstante el sector oficial puede y debe requerir la colabo-
racion de la industria, en vista de la gran parte de la experiencia
acumulada por el sector privado en tecnologfa y en mercadeo. El
gobierno debe identificar las empresas mejor dotadas y de mayor
prestigio y solicitar de ellas de manera directa y especffica, su in-
tervencion en la formulacién y producciéon de alimentos de calidad
proteinica superior. En caso contrario es posible que los permisos
o contratos concedidos por el gobierno en respuesta a solicitudes
eventuales por parte de particulares, puedan ser aprovechados por
empresas no adecuadamente equipadas para un proyecto de tal
envergadura (16). Obviamente, la implementacién y conduccién
de una politica de este tipo requiere de las autoridades sanitarias
un conocimiento exacto de los problemas nutricionales del pais.
El fracaso o el éxito de la participacion de la industria privada de-
penderd en gran parte de las polfticas de accion que tome el
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gobierno en la puesta en prictica de estas medidas. De igual ma-
nera, las autoridades sanitarias deben ser exigentes, claras y con-
¢sas y, a la vez, animadas del deseo de favorecer la expansion y el
desarrollo de la industria honesta y capaz 'y, al mismo tiempo, de
fomentar la competencia original noble y creativa. Otro aspecto
importante €5 1a actualizacién dé las reglamentaciones alimentarias
y normas de calidad para evitar confrontaciones incomodas entre
un departamento oficial que no estd al dia y una industria dind-
mica al tanto de los Gltimos adelantos. También es de singular
relieve que las personas de las dependencias gubernamentales en-
cargadas de su interpretacion, aplicacién y asesoramiento a los
sectores interesados, sean técnicos de sélida formacion, de méritos
propios y no individuos que respondan a conveniencias politicas
de momento, o sean producto de estructuras administrativas cadu-
cas y descuidadas.

El planteamiento del proyecto ante las autoridades sanitarias
del pafs y las diversas circunstancias que eventualmente pueden
rodear tal iniciativa, puedenen un momento dado, jugar un papel
de importancia. Por ejemplo en Venezuela en 1964, Productos
Quaker C. A. obtuvo del Instituto de Nutricién de Centro América

y Panama (INCAP) la autorizacién para producir “Incaparina™ a
baSe de harina de almendra de algod6n y maiz amarillo, ambos
ingredientes de produccién local. Cuando representantes de esa
empresa acudieron al Instituto Nacional de Nutricién de Venezue-
la para efectuar los contactos iniciales y solicitar el respaldo oficial
al producto, la posicion del INN fue la de mirar con simpatia tal
iniciativa pero no conceder el respaldo requerido, no por descono-
cimiento del valor nutricional del alimento o por dudar acerca de
los beneficios que su disponibilidad pudiera haber ofrecido a la
poblacion, sino porque al acceder a proceder a una campaiia pro-
mocional recomendando el consumo de la “Incaparina” venezo-
lana sobre otros productos existentes en el mercado, habria esta-
do concediendo apoyo indirecto a una sola empresa, ya que para
ese entonces ninguna otra firma comercial disfrutaba de la debida
licencia para elaborar el alimento en el pafs. El INN actué con
sensatez y equidad y tal comportamiento no es objeto de crftica,
sobre la base de los razonamientos expuestos. El lector impulsivo
tal vez argumente que cualquier otra empresa productora de ali-
mentos pudo en ese entonces desarrollar y lanzar al mercado vene-
zolano su propio alimento de similares virtudes nutricionales, sien-
do acreedora por consiguiente al apoyo oficial. Es cierto, pero si
el lector ademds de ser impulsivo es conocedor de este campo, se
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dara perfecta cuenta que una cosa es decirlo y otra que la empresa
se encuentre en plena produccién corriente y exitosa del pro-
ducto.

En la Tabla 1 se aprecian las iniciativas del sector oficial con
el concurso de la industria privada, en lo relativo a la iniciacion,
y estado actual de los diversos programas de distribucion de ali-
mentos protefnicos en Venezuela.

TABLA 1

EXPERIENCIA SOBRE LA INTRODUCCION DE ALIMENTOS
PROTEINICOS EN VENEZUELA
(SECTOR OFICIAL E INDUSTRIA PRIVADA)

Clase de producto Afio de Programa o Estado actual
inicio iniciativa

Bebida a base de _

ajonjoli tostado 1942 Oficial (MAC) Desaparecido
Galletas con harina

de pescado 1954 Oficial Desaparecido
Producto licteo (P.L.) 1956 Oficial (INN) En curso
“Incaparina” 1964 Privada Desaparecido
Alimentos comerciales

a base de cereales Industria En curso

para nifios 1973 privada Consumo amplio
Harina de maifz con

harina de soya En curso

(Arepas) 1974 Oficial (INN) (Escala nacional)
Galletas de leche En curso

(Leche comprimida) 1975 Oficial (INN) (Nivel rural)
Galletas con soya 1977 Oficial privado En curso

(Limitado)

Fuente: UNIMET, 1978,
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C. Materias Primas

Es un hecho aceptado dentro del concepto y formulacion de
productos de calidad proteinica superior, que la materia prima
debe ser de procedencia nacional. Este criterio no debe ser inamo-
vible. De ser necesario y en caso de que un determinado ingre-
diente sea considerado como el mds adecuado, pero que no pueda
ser producido u obtenido localmente, debe buscarse la alternativa
de importarlo de otra region mds tecnolégicamente desarrollada o
traerlo de dreas fronterizas; para ello puede buscarse la colabora-
cion de las organizaciones internacionales o solicitarse la ayuda de
los gobiernos del 4rea, mutuamente interesados en resolver el
problema. No debe perderse de vista la ayuda que los paises mis
desarrollados deben prestar a los menos desarrollados, esta vez
materializados en un suministro del ingrediente (17). Es, pues,
oportuno citar el criterio recientemente expuesto por Hegsted (18)
en relacién a la futura politica nutricional y agricola en los Esta-
dos Unidos, en el cual se cuestiona la futura capacidad de ese pais
para continuar manteniendo un suministro regular de excedentes
agricolas y de otros renglones alimenticios a las regiones necesita-
das del globo.

Pareceria razonable pensar que no serfa acertado iniciar la
produccién de ciertos alimentos tales como concentrados de
proteinas de pescado para consumo humano o de una harina de
almendra de algod6én comestible, a pesar de la innegable poten-
cialidad para su elaboracion, debido a que no habria demanda
para tales ingredientes. Pero, por otra parte, se argumenta que no
se puede comenzar o diversificar el desarrollo de productos de
calidad proteinica superior y bajo costo porque no existen los
ingredientes necesarios a nivel local. Sin embargo, la posibilidad
y conveniencia de producir localmente otros ingredientes menos
sofisticados, debe tenerse en cuenta, ya que puede resultar pricti-
co y hasta deseable el inicio de otra pequeiia industria. Asumien-
do la tecnologia necesaria ya en marcha, bien desarrollada por
técnicos locales o como parte de los recursos provenientes de’
zonas mds industrializadas, la cria de peces de agua dulce como
materia prima para la produccion de concentrados de proteinas
de pescado para consumo humano, es una iniciativa interesante.
A este respecto puede citarse como orientacion la cria del pez-
gato (19-21) y de la trucha en los Estados Unidos (22), y de la
carpa en la Unién Soviética, indicando este dltimo informe una
produccién de 150 a 186 kg de pescado por metro cubico de
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agua (23). Otros comentarios sobre el “acuacultivo” pueden con-
sultarse en los libros de Hellman (24) y Borgstrom (25).

Otro ejemplo puede encontrarse en el aprovechamiento de
los recursos de industrias ya existentes, por ejemplo, el caso de la
elaboracion de harina de almendra de algodén para consumo hu-
mano, al iniciarse la produccion de “Incaparina” en Venezuela en
1964-1965. No existia en el pais produccion alguna de harina de
almendra de algod6n comestible, pero esto era necesario, dado que
la empresa Productos Quaker C. A. de Venezuela se iniciaba en la
produccion de “Incaparina”. Se solicité asf la colaboraciéon de una
importante empresa local productora de aceite y otros productos
a base de ajonjoli y algodén; poco tiempo después, gracias a la
mutua ayuda de ambas empresas y a la supervision técnica del
INCAP, se dispuso de una harina de almendra de algod6n — por
primera vez en el pais — de calidad aceptable para la preparacioén
de “Incaparina”, Debido a varios factores que se comentan mds
adelante, la elaboracion de dicho producto fue interrumpida un
afio mds tarde y con ello la de la harina de almendra de algodén,
ya que hasta entonces no existia en el pais mercado alguno para
su colocacion. Ello demuestra que sf puede producirse ventajosa-
mente un ingrediente determinado, dependiendo del grado de
desarrollo de la industria de alimentos y de un verdadero espiritu
de colaboracion.

La presencia insospechada de sustancias téxicas naturales en
la materia prima depende de su procedencia y puede ser motivo
suficiente para descartar su utilizacion en la produccién de ali-
mentos para uso humano, aun cuando constituya un recurso local
de interés. Por ejemplo, el ajonjolf es la oleaginosa de mayor pro-
duccion en Venezuela y la torta, subproducto de la industria
aceitera, se utiliza totalmente como ingrediente en la fabricacion
de alimentos para animales. En vista de esta disponibilidad, el
INN inicié en 1962 investigaciones conducentes a la obtencion de
una harina comestible a partir de la torta de ajonjolf; desafortuna-
damente, tales estudios tuvieron que interrumpirse debido a que
casi toda la produccién de ajonjoli nacional est4 localizada en una
zona aparentemente selenifera y la torta resultante al extraer el
aceite contiene cantidades variables de selenio (26); este hecho no
habfa sido notificado antes.

D. Mejoramiento de Alimentos Bdsicos

El mejoramiento de los alimentos bdsicos, de aceptacion y
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consumo ya tradicional por la poblacion, es otro enfoque de inte-
rés en la disponibilidad de productos de superior valor protefnico.
Aunque este planteamiento se refiere usualmente a la difusion de
renglones tales como maiz opaco-2 o variedades de leguminosas
de mejor balance en aminodcidos azufrados (27), puede también
interpretarse en términos de una accién conducente a aumentar la
calidad de otros alimentos de amplia y popular aceptacion. Por
ejemplo, en Venezuela es generalizado en todos los estratos socio-
econdmicos, el consumo de productos comerciales a base de cerea-
les destinados a la alimentacion infantil, por lo que un mejora-
miento de su valor nutritivo, principalmente de la calidad protei-
nica, representaria una medida efectiva. En consecuencia, y como
resultado de estudios efectuados en colaboracion entre las autori-
dades sanitarias y la industria privada, el Ministerio de Sanidad y
Asistencia Social promulgé las ‘““Normas sobre la composicion de
productos alimenticios de base vegetal para uso infantil” (28).
En la Tabla 2 se ofrecen algunos productos industrializados a base
de cereales para la alimentacién infantil, los cuales presentan un
‘contenido minimo de protefnas de 16°/o. Se aprecia también el
costo por kg de proteina expresado en U. S. dolares, el cual varia
entre 9.4 y 28.7. La Tabla 3 presenta otros alimentos también a
base de cereales, de amplio consumo pero con un nivel proteinico
menor de 16°%/o. De acuerdo a las Normas mencionadas, todos
estos productos ostentan en el envase la frase: “‘Para alimentacion
infantil; este producto debe ser consumido sGlo con leche, salvo
indicacion médica especifica”,

La presencia de circunstancias especiales, tal como es el caso
particular de los productos comerciales antes sefialada, debe tener-
se en cuenta en la programacion de acciones conducentes al lanza-
miento de alimentos de calidad proteinica superior. Puede ser que
resulte ventajoso y mas ficil de implementar, el mejoramiento de
la calidad de productos populares o su fortificacion, que la formu-
lacion y lanzamiento al mercado de nuevos productos, con todos
los riesgos que ello implica. Este razonamiento no intenta minimi-
zar los beneficios y ventajas que ofrece la disponibilidad de nuevos
productos al diversificar y mejorar la calidad de la alimentacion,
objetivo que al fin de cuentas es el que se desea alcanzar.

E. Programas de Salud

La existencia y efectividad de los programas de salud pablica
pueden influir en la receptividad, adquisicion y uso apropiado de
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TABLA 2

ALGUNOS PRODUCTOS INDUSTRIALIZADOS A BASE DE
CEREALES PARA LA ALIMENTACION INFANTIL
ADAPTADOS A LA RESOLUCION

(VENEZUELA 1978)

Nombre Proteinas  Capacidad Costo por kg proteina
envase (Uus $)
Cereal mixto 16°/o 230¢g 20.5*
Gerberina 16 450 15.3
Cereal superprot. 35 230 94
Cerelac 16 500 15.8
Nestum (3 cereales) 16 180 26.2
Nestum mixto 16 200 23.6
Nenerina instantinea 16 450 15.3
Nenerina enriquecida 16 450 15.3
Nenerina con arroz 16 450 15.3
Nenerina con avena 16 450 153
Nutrarina alta prot. 25 450 11.3
Nutrarina trigo 17 450 14.4
Nutrarina arroz 17 450 16.5
Florigoz (3 cereales) 16 200 28.7

* 4.30 bolivares equivalen a US $1.00.
Todos estos productos se presentan en envases de lata.

Fuente: UNIMET, 1978.

nuevos alimentos de mejor calidad proteinica. La disponibilidad
de adecuadas vias de comunicacién, un elevado indice de alfabe-
tizacion, centros rurales con facilidades comerciales, estado gene-
ral de salud y asistencia médica a la poblacion y la posesion de
aparatos de radio o de TV, son algunos de los factores que deben
tomarse en cuenta para disefiar y matizar la estructuracion a nivel
local y regional de un programa de esta naturaleza. Igualmente en
la efectiva distribucion de los nuevos productos, son importantes
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TABLA 3

ALGUNOS PRODUCTOS A BASE DE CEREALES QUE
CONTIENEN MENOS DE 16°/o DE PROTEINAS, DESTINADOS
A LA ALIMENTACION INFANTIL

Producto Proteinas

Cereal de arroz (Gerber) 6.7°/0
Cereal de avena (Gerber) 14.5
Cereal de cebada (Gerber) 11.6
Nestum trigo (Nestlé) 14.0
Nestum arroz (Nestlé) 8.0
Cerelac manzana (Nestlé) : 7.0
Manzarina (Nestié) 7.0
Florigoz, arroz con miel (Guigoz) 5.0
Crem-arroz Polly 7.0
Harina de cebada Robinson 10.3
Harina de arroz Paola : 7.0
Crema de maiz Nutralac 8.0
Crema de arroz Quaker 7.0

Todos ostentan en el envase la frase: ‘‘Para la alimentacion infantil este pro-
ducto debe ser consumido solo con leche, salvo indicacién médica especifica.
Fuente: UNIMET, 1978.

otros programas oficiales en marcha tales como desayunos y al-
muerzos escolares, la existencia de medicaturas y otros puestos de
control en el medio rural. Estos recursos pueden y deben ser con-
siderados por la industria privada —previo acuerdo con los sectores
oficiales— como una via adicional y tal vez eficaz de colocacion y
distribucién de sus -productos, y por las autoridades sanitarias
como una manera de hacer llegar alimentos de alto valor protei-
nico —adquiridos de la industria privada— a los grupos vulnerables
ya identificados. Aunque referido a la comercializacién de alimen-
tos en general, es de interés observar que recientemente se ha con-
siderado como esencial 1a intervencion del Estado en el sector de
comercializacién de viveres para proteger la economia y la salud
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de los grupos mias débiles de productores y consumidores de ali-
mentos (29). La Tabla 4 ilustra la distribucién de alimentos pro-
teinicos en Venezuela por el sector oficial.

TABLA 4
EFICIENCIA DE DISTRIBUCION DE LOS PROGRAMAS DE

ALIMENTOS PROTEINICOS EN VENEZUELA
(SECTOR-OFICIAL I. N. N.)

Productos Peso/racién  Calorias/ Proteinas/ Distribucion
racion racion

Arepas con harina 120 g (1) 243 75¢ 10,728.867 uni-
de soya dades*

Galletas con harina 25 (5) 107 5 5,803,025 uni-
de soya dades**

Galletas de leche 21.5(1) 110 5.3 10,101.509 uni-

dades**

Producto Licteo 60 (1) 220 17.5 60.9.235 kg

(P.L.)

* Enero a julio, 1978.
**  Enero a marzo, 1978,
Fuente: Direccion Operativa I.N.N.; UNIMET, 1978.

F. La Crisis de Energia

Por ultimo, la crisis de energia para la elaboracién de produc-
tos alimenticios es otro aspecto que ha pasado a primer plano de
importancia en atencion a las consecuencias que de ello puedan
derivarse. En los Estados Unidos actualmente se emplean 750 It
de gasolina para producir una hectirea de maiz (30), y las suge-
rencias para economizar energia varian desde evitar el uso de
envases desechables hasta recomendaciones para un consumo
preferente de cereales y vegetales en vez de productos de origen
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animal como fuente de proteinas (31, 32). A la luz de estas re-
cientes informaciones es oportuno preguntarse si lo anterior
representa un aspecto adicional al cual hay que dedicarle atencioén
en la implementacién de programas de este tipo.

II. FACTORES RELACIONADOS CON LA IDENTIDAD
DEL ALIMENTO

A. La ldentidad del Alimento

Las ideas prioritarias, en mi criterio, son la materia prima de
facil obtencion y el aspecto econémico. Dando por sentado un
valor nutricional adecuado, el producto debe armonizar su propia
naturaleza e imagen con los hibitos alimentarios y dmbito cultural
de la poblacion. En el diseiio y formulaciéon de estos productos,
deben considerarse sus propiedades organolépticas y reoldgicas tal
y como va a llegar al consumidor, luego de su preparacién culina-
ria, en caso de requerirse. Es en esta dltima manipulacion, efec-
tuada casi siempre por la madre rodeada de nifios y con varios que-
haceres simultdneos no siempre hogarenos, donde reside en
gran parte la aceptabilidad y difusion del nuevo producto. Un
alimento formulado a base de torta de oleaginosas, cereales y/o
leguminosas, fortificado o no con otros nutrientes, generalmente
se presenta bajo la forma de polvo listo para ser preparado y con-
sumido de varias maneras de acuerdo a las costumbres del drea.
El alimento “Incaparina” es tal vez el ejemplo mds conocido de
este tipo de presentacion; otros alimentos encuadrados dentro de
esta formulacion o similares, se enumeran en la Tabla 5. La
desaparici6n del mercado mundial de un buen numero de estos
productos alimenticios de alto valor nutricional, elaborados a par-
tir de fuentes de alimentos no convencionales, puede atribuirse a
causas tan variadas como el estudio insuficiente de los habitos
alimentarios del pais, imagen del producto interpretada méds como
medicamento que como alimento, ingredientes utilizados no habi-
tualmente para consumo humano, mercadeo visiblemente dirigido
hacia las clases mas necesitadas, costo elevado, empaque inadecua-
do, ausencia o falta de coordinacién entre el gobierno y la indus-
tria, caracteristicas organolépticas no aceptables, etc. (33). En
general, estos factores que se entrelazan entre si, pueden distribuir-
se en aquéllos vinculados directamente con el propio alimento y
con el consumidor, y en los dependientes del grado de sensibilidad,
desarrollo y educacién en los altos niveles (34).
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TABLAS

ALGUNOS ALIMENTOS DE ALTO VALOR PROTEINICO, PAIS
DE ORIGEN Y ESTADO ACTUAL DE PRODUCCION

Producto Lugar Proteinas Produccion
Alimento de lactantes Egipto 20°/0 ID
Alimento de sevrage Algeria 20 ID
Amama Nigeria 51 PT
Arlac Nigeria 42 PT
Bal-Ahar India 22-26 PA
Bal-Amul India 22-26 PA
Bienestarina Colombia - PA
Bennimix Sierra Leona - PE
Cerealina Brasil 20-21 PA
Colombiharina Colombia 18 PA
CSM EUA 20 PA
Duryea Colombia 28 PA
Faffa Etiopia 21 PA
Fortesan Chile 23 PA
Fortifex Brasil 30 PI
Incaparina Guatemala 27-28 PA
Indian MPF India 40 PA
K-Mix-I1 Nigeria 24-25 Pl
Lac-Tone India 26 ID
Laubina Libano 16-17 PE
Ladylac Senegal 19 PT
Leche Alim Chile 27 PE
Nutrebien Panama - PA
Peruvita Perti 30-35 PT
Producto Licteo (PL) Venezuela 29 PA
Protamin India 45 PA
Pro-Nutro Africa del Sur 22 PA
Protone Africa del Sur 24 - 1D
Simba Kenya 12 PA
Solein Brasil 33 PA
Superamina Argelia 20 PA
Superchil Chile - PA
Super Maeu Mozambique 23 PA
Supro Kenya 24 PT
Sekmana Turquia 25 PA

(Cont.)
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TABLA 5 (Cont.)

Producto Lugar Proteinas Produccién
Hsiang Yang Shangai - PA
Kao Kan Peking . - PA

ID = Informaciéon desconocida; PT = Produccion terminada; PA = En pro-
duccién actual; PI = Produccion intermitente; PE = Produccién experi-
mental.

Sin embargo, no siempre resulta acertado extrapolar el éxito,
evidenciado por la permanencia en el mercado de un determinado
producto, de un pais a otro, sin estudiar antes los habitos alimen-
tarios y la influencia de ciertos aspectos particulares en cada
nacién. En relacion con el fracaso de la “Incaparina” en Venezue-
la en 1964-1965, Orr (13) anota como causa principal la ausencia
de un vehiculo apropiado para el producto, unsuficiente promo-
cion y ningln respaldo gubernamental. Nos permitimos discrepar
de estos motivos. Su lanzamiento al mercado y posterior difusion
mediante propaganda radial y su promocion en el sector profesio-
nal y comercial, decididamente fueron excelentes y elogiamos el
esfuerzo de la empresa responsable. Incluso para la ceremonia
oficial de presentacion, a la que asistieron personalidades represen-
tativas de la profesion médica, del comercio y de la prensa, estuvie-
ron presentes —por afortunada coincidencia— altos funcionarios
del INCAP quienes expusieron las ventajas y virtudes de la “Inca-
parina”. Ya se comenté antes la situacion referente al respaldo
gubernamental. Las verdaderas razones del fracaso del producto,
segin su propia experiencia, no obstante ser de variada indole,
pueden resumirse en dos hechos principales e intimamente vincu-
lados entre si: a) la falta de espesamiento durante la elaboracion
del atol, tetero o papilla, hecho asociado corrientemente y en for-
ma errada, por supuesto, con un alto valor nutritivo, y siempre
presente en la preparacién de atoles a base de cereales, y b) el
color verdoso amarillento de los atoles de “Incaparina” inducido
por la harina de almendra de algodén al igual que su aroma y
sabor, incompatibles con la imagen del tetero o atol para la alimen-
tacion infantil (35).

Un factor importante vinculado a la naturaleza misma del
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producto, es el logro de una formulacién adecuadamente combina-
da a manera de obtener por servicio un apropiado balance en cuan-
to a nivel proteinico y concentraciéon enérgetica. Nicol (36)
enfatiza que este tipo de suplemento protefnico ademds de poseer
un balance adecuado en aminodcidos, probablemente requiera una
forma concentrada de energia, aceite o aziicar, para reducir el
volumen. La importancia de esta observacion es evidente si se
considera que el elevado contenido de masa inerte naturalmente
presente en los alimentos consumidos en ciertas regiones asi como
la preparacion culinaria local, puede ser responsable de la adecuada
ingesta calorica pero de muy pobre contenido protefnico, en base
al peso total del alimento ingerido por dia. Esto ha sido ejemplifi-
cado por Whitehead (37) al comparar los tipos de dieta usualmente
consumidos por nifios africanos y europeos. El consumo diario de
proteinas de estos Gltimos era casi el doble del de los primeros,
pero el peso total de la dieta diaria ingerida por los nifios africanos
era tres veces mayor que el de la dieta de los europeos. A este
respecto es oportuno sefalar que recientemente se ha criticado el
poco o ningan contenido de fibra (bulto) de los productos alimen-
ticios consumidos diariamente en el mundo industrializado, a
partir de su asociaciéon con ciertas dolencias que incluyen desde
apendicitis hasta enfermedades del corazon (38, 39).

Aunque el objetivo primordial de un programa de alimentos
de calidad protefnica superior es el de alcanzar al nifio y suminis-
trarle una alimentacion adecuada, la cobertura de un programa de
este tipo también puede incluir en su amplitud a toda la familia,
como otra manera tal vez mds segura de llegar al niio (40).

B. Materias Primas

Una notable diversificaciéon en estos alimentos, la constituyen
los productos preparados a partir de aislados o concentrados de
proteinas vegetales texturizadas, de novedosa y sofisticada presen-
tacion. Derivados exclusivamente de la soya, aunque se espera en
un futuro utilizar también otros materiales como almendra de
algodon y de girasol, manf y otros (41), estos productos constitu-
yen vehiculos de versdtil estructura, resistentes a las condiciones
normales de procesamiento (42). El producto acabado, ademds de
contener de 20 a 509/o del texturizado proteinico obtenido me-
diante procedimientos de hilado, extrusién-expansion e inflado,
contiene otros ingredientes tales como albiimina de huevo, avena,
levaduras y otras proteinas vegetales (42, 43). La Tabla 6 ilustra
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TABLA 6

PRODUCTOS DE CONSUMO HUMANO A BASE DE PROTEINAS
VEGETALES OBTENIDAS POR DIVERSAS TECNOLOGIAS

Producto

Empresa

Algunas caracteristicas

Fibroprotein-Spun
(fibras proteinicas)

“Supro-720"
“Supro-620”
“Supro-610”

“Texgran”

“Bontrae”’

“Mira~Tex"
ilvytal!Y
“Procon”

“Promine-R"”
“Promine-D”

“Promosoy-100"
“Promosoy 20/60"

“Centex”

“Temptein”
“Pro-lean”’

Worthington Foods
Division, Ohio
Ralston Purina Co.

St. Louis, Missouri

Swift Edible Oil Co.
Chicago, Illinois

General Mills,
Minnesota

A.E. Staley Mfg. Co.
Illinois

Central Soya Co. Inc.
Chicago, Illinois

Central Soya Co. Inc.
Chicago, Hlinois

Chemurgy Division
Central Soya Co. Inc.

Miles Laboratories, Inc.
Elkbhart, Indiana

Imitacién texturizada de car-
ne de res, pollo y jamén.

Aislados proteinicos de soya
hilados en filamentos conti-
nuos por proceso patentado.

Harina de soya texturizada;
variadas formas y tamaiios
(cubitos, granulados y he-
bras).

Proteina vegetal texturizada.
Anidlogos de carne de res, ja-
mon y gallina. Granulados.

Granulados y hojuelas. Ra-
pida capacidad de hidrata-
cién a temperatura ambien-
te.

Aislado proteinico de soya.
Proteinato de sodio.

Concentrado proteinico de
soya. 70%/o proteinas.

Proteina texturizada de so-
ya. Extendedor de carne.

Proteina vegetal texturizada.
Extendedores y andlogos de

la carne y pescado.

(Cont.)
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TABLA 6 (Cont.)

Producto Empresa Algunas caracter (sticas
“VMR” I, 111 Nabisco, Protein Food Proteina de soya texturiza-
Division, New York da. Extendedor de carne y
pescado.
“Ultra-soy” Far-Mar-Co, Inc. Proteina de soya texturiza-

Soya texturizada

“Uni'Tex"”

“TVP”

“Textratein”

LiveLong-VP

“Protoleg”

“Alborada”

“Carve”

“Alpro”

Hutchinson, Kansas

Dawson Mills,
Dawson, Minnesota

Wenger Manufacturing
Kansas

Archer Daniels Midland
Co., Decatur, Illinois

Cargill, Inc. ,Min-
neapolis,Minnesota

Nisshing Flour -
Milling Co. Ltd -
Japon

Industrial de Alimentos
S. A.,México

Empacadora del Bajio
S. A., México

Industrias Alimenticias
Noel, S. A.,Colombia

Industrias Alimenticias
Noel, S. A.,Colombia

da. 549/o proteinas.

Obtenida por proceso de ex-
trusién.  50%/o proteinas.
Anidlogos de carne obteni-
dos por coccién extrusiva de
proteinas vegetales.

Proteina vegetal texturizada.

Variada presentacién y sa-

bores.

Proteina de soya texturiza-
da.

Aislado proteinico de gluten
de trigo en forma congelada

o deshidratada.

Proteina de soya texturiza-
da. Extendedor de carne.

Andlogo de la carne. Pro-
ducto de soya texturizada.

Producto de soya texturiza-
da. Andlogo de la carne.

Harina de soya texturizada.
Extendedor de carne.

(Cont.)
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TABLA 6 (Cont.)

Producto Empresa Algunas caracteristicas

Carne vegetal Industria e Comercio de  Elaborada a partir de gluten
Productos Alimenticios  de trigo y aislados de pro-
Vegetal, Ltd., Brasil tefnas de soya.

Productos texturi-  The Fuji Qil Co. Proceso de extrusion termo-

zados de soya Japén pldstico.

Productos texturi-  Shefa Protein Foods, Proceso de extrusion termo-

zados de soya Ltd., Israel pldstico.

algunas caracteristicas de estos productos. Su principal ventaja
consiste en que su formulacién y preparaciéon puede variarse am-
pliamente, adaptindose a diversas condiciones de textura, masti-
cabilidad y palatabilidad, por lo cual comparan favorablemente
con los alimentos protefnicos convencionales de origen animal.
Sin embargo, a pesar de estas particulares cualidades que insiniian
ventajas potenciales en su aceptabilidad, su difusién hasta ahora es
en los supermercados de las grandes ciudades, donde en general
residen los sectores de gran poder adquisitivo y, por consiguiente,
contribuyen poco a resolver el problema de las clases necesitadas,
debido sobre todo a su elevado costo y tal vez a otros complejos
aspectos de mercadeo y utilizacion. En la Tabla 7 se aprecian los
principales ingredientes de algunos productos venezolanos con un
minimo de 169/o de protefnas (Tabla 2).

C. Alimentos Populares Consumidos

Durante una encuesta efectuada por el Instituto Nacional de
Nutricion de Venezuela, 83%/o0 de las familias estudiadas mencio-
noé el empleo de harinas comerciales a base de cereales, en especial
de arroz, en la confeccion de atoles y teteros (44). Es fécil com-
prender, pues, que las propiedades organolépticas y reolégicas
de un atol de “Incaparina” son incompatibles con las costumbres
del pafis, si se tiene en cuenta el aroma, color y sabor de un atol o
tetero de harina de arroz u otro cereal mezclado, ya aceptados
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TABLA 7

INGREDIENTES PROTEINICOS Y EMPRESAS FABRICANTES DE
ALGUNOS PRODUCTOS INDUSTRIALIZADOS A BASE DE
CEREALES PARA ALIMENTACION INFANTIL

Nombre y empresa Ingredientes proteinicos

Cereal mixto, Cereal superprot.,
Gerberina Harina de soya y harina de trigo
avena, cebada y maiz
(VENALCA - GERBER)

Cerelac, Nestum (3 cereales), Harina de soya, harinas de arroz,
Nestum Mixto avena, maiz, trigo y
leche descremada
(NESTLE)

Nutrarina alta prot., Nutrarina arroz,
Nutrarina trigo Casefna y harinas de arroz,
avenay trigo
(KELLOGG'S)

Nenerina instantdnea

Nenerina con arroz, Aislado proteinico de soya,
Nenerina con avena y harinas de arroz, avena,
cebada y trigo
(PRALVEN)
Florigoz (3 cereales) Harina de soya y harinas de
arroz, avena y trigo
(GUIGOZ)

Todos los productos indican enriquecimiento con vitaminas y con sales mine-
rales.
Fuente: UNIMET, 1978.

y generalmente aromatizados con vainilla. Por lo tanto, un pro-
ducto a base de oleaginosas, cereales, leguminosas y levaduras, no
resulta el mas adecuado en la preparacion de atoles y papillas para
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nifios, en un pafs donde predomina el uso de productos comercia-
les a base de cereales en la alimentacién infantil. Por el contrario,
puede resultar un acierto encauzar su utilizacién en la confeccién
de sopas, potajes u otros productos similares cuya naturaleza e
imagen sea la que precisamente espera el ama de casa en un ali-
mento de este tipo.

D. Apariencia del Producto

De acuerdo al estado de desarrollo industrial del pais, los pro-
ductos de calidad proteinica superior pueden formularse como
polvo precocido, aunque no siempre es ésta la presentacion mas
deseable. Por ejemplo, de acuerdo a informacién recabada en
zonas urbanas en Venezuela (44), 87°/o de los productos consu-
midos a base de cereales eran crudos, sin diferencias apreciables
entre niveles socioeconémicos. Este hecho es interesante ya que
podria interpretarse en términos de una preferencia por los pro-
ductos crudos, no obstante la propaganda y posibles ventajas del
alimento precocido.

Otro atractivo y prometedor enfoque en la presentacion y
disponibilidad de alimentos de mejor calidad protefnica, es el en-
riquecimiento de galletas con diversos concentrados de proteinas
y otros nutrientes, atendiendo a las necesidades de cada pais. Las
galletas poseen ventajas indiscutibles sobre otros productos con-
vencionales, en cuanto a propiedades organolépticas (dulces,
saladas), presentacion (tipo sandwich), variadas formas y tamaiios,
envase, almacenamiento, transporte y tiempo de vida. Siendo de
consumo inmediato y de ficil manipulaci6n, un programa habil-
mente llevado, a base de galletas protefnicas, puede suplementar
efectivamente la alimentacion infantil en el 4mbito rural con me-
nos riesgos que aquéllos que requieran coccién y otro tipo de pre-
paracién previo al consumo. Un prolongado tiempo de horneado
y el anadido de grandes cantidades de azicar puede disminuir su
calidad (45).

Las bebidas protefnicas listas para su consumo, equivalentes
a la popular *“gaseosa” o “fresco” de amplia aceptacién, deben
considerarse recursos valiosos en la formulaciéon y presentacién
de productos de calidad proteinica superior. El hecho de que las
bebidas gaseosas de ninglin contenido proteinico, disfruten de
gran aceptacion y popularidad en los paises en desarrollo (asf
como en todos los rincones del planeta, industrializados o no)
representa una ventaja para el éxito en el mercado de una bebida
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proteinica, pero también puede esgrimirse como argumentos en
contra, la competencia con nombres ampliamente conocidos,
sabor y palatabilidad, los cuales deben adaptarse fielmente al
gusto y hdbitos de la poblacion. También deben considerarse
otros aspectos tales como el econémico, principalmente en rela-
cion al costo del envase —generalmente estos productos se expen-
den en botellas de vidrio— y al tiempo de vida. El consumo de la
bebida “Vitasoy” en Hong-Kong, se cita como el m4s impresio-
nante éxito en bebidas de este tipo (16), indicindose una venta
para el aiio de 1970 de 120 millones de botellas de 6 onzas (13).
La viscosidad de este tipo de bebida es de especial importancia;
“Saci” introducida en 1968 en los suburbios de Rfo de Janeiro,
Brasil, no tuvo el éxito esperado debido a su alta viscosidad (46).
La Tabla 8 ilustra algunas de las caracteristicas principales de estos
productos.

E. Requerimientos y Control de Calidad

Se ha tratado se unificar en varias publicaciones editadas
por el Grupo Asesor de Proteinas (PAG) del Sistema de Naciones
Unidas, la metodologfa para el desarrollo, estudio y control de los
productos de calidad protefnica superior, a fin de que su evalua-
cion se efectie sobre una base comin de investigacion (47-50).
Estos documentos establecen requerimientos especificos y, a la
vez, contienen recomendaciones de caricter general. Su lectura es
recomendada para formarse criterios sobre los diversos aspectos
relacionados con el estudio de estos alimentos.

Por otra parte, debe prestarse la debida atencion a los reque-
rimientos de las autoridades de salud del pais, en cuanto a rotu-
lacion, disefio y aspectos varios relativos al registro o permiso sani-
tario del producto. No siempre es expedito el camino y el registro
del nombre para un producto puede tomar aiios en algunos pafses
de este Hemisferio. La seleccion del nombre “Duryea” para
designar un alimento a base de mafz de alto contenido en lisina en
algun pafs suramericano, no tuvo nada que ver ni con el alimento
ni con su valor nutricional sino con el hecho de que ya la empresa
lo tenia registrado para otro producto —almidén en cajas— en
atencion a que el Sr. Duryea fue la persona que inventé el proceso
de triturado humedo del almidén (16).
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TABLA 8
ALGUNAS BEBIDAS PROTEINICAS LISTAS PARA EL CONSUMO
Contenido proteinico Otras
Nombre e ingredientes caracteristicas Lugar y fecha
“Vitabean”  2.3°/0 leche de soya Fortificada con vi- Hong-Kong,
taminas y minera- 1970.
les
“Vitasoy” Leche de soya Envases de carton  Hong-Kong,
de 250 cc. Proce- 1970.
so UHT
“Milpro” Leche animal, grasa Elaborada por Ta- Bombay, 1970.
vegetal y aislado de ta Oil Mills
mani
“Mil-Tone” Leche de bafalo, ais- Pasteurizada y es-  Bangalore, 1970.
lado de mani, gluco- terilizada
sd y vitaminas
“Puma” 29/0 aislado de soya, Ventas en el orden Guyana, 1970.
con fuerte sabor a de 29x103 bote-
banano llas por afio
“Yoo-Hoo”  Sélidos no grasos de Para todas las eda- Estados Unidos,
leche y proteinas ve- des Irdn, 1970.
getales
“Saci” 39/0 leche de soya, Sabores chocolate  Brasil, 1968.
vitaminas, minerales y caramelo
“Tai” 1.5%/o suero de leche  Carbonatada Brasil, 1971.
“Samson” 2%/0 caseina Sabor de ponche  Surinam, 1970.
de frutas y bana-
no
“Samson”  1.5°/0 suero de leche - Puerto Rico,

vitaminas y minerales

1973.

F. Costo y Distribucion del Producto

Resulta utépico pretender que la industria privada venda sus
productos alimenticios (en este caso alimentos protefnicos),.ya sea
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para nifios o para la poblacién general, a un precio inferior al que
cuesta producirlos o que por si sola adopte estrategias y recursos
encaminados a enfrentar y a solucionar angustiosos problemas de
salud pablica. Por otra parte, tal vez no resulte deseable, a largo
plazo, que el sector oficial emprenda aisladamente la produccién
y distribuciéon de estos productos a espaldas de la industria priva-
da. Una colaboracion efectiva entre ambos serd la mas adecuada
para encarar con acierto el problema. Una vez llegado a un acuer-
do, el alimento puede ser adquirido por el sector oficial para su
reparto en los diversos programas alimentarios, o bien ofrecerse
libremente por la industria al consumidor en general. En el primer
caso, como alternativas para disminuir el costo podria sugerirse el
uso de envases de mayor tamaiio, no utilizar litografia elaborada o
rotulos vistosos, y que el alimento sea buscado en la misma fabrica
por el organismo oficial encargado de su distribucion. En el segun-
do caso —venta libre por parte de la industria— un costo menor
podria lograrse mediante la exoneracién de impuestos y otros
gravimenes en la adquisicion de materia prima, equipos y envases,
y por la aplicacion de subsidios, como se procedié con la “Incapa-
rina” en 1975 (51).

En todo caso, el precio de venta del producto por unidad de
consumo debe ser razonablemente bajo a fin de permitir su adqui-
sicion por los sectores de escasos ingresos y una vez en el mercado
no es conveniente un aumento de su precio. Sin embargo, el costo
del producto no siempre es el principal motivo de una baja acepta~
bilidad y la trayectoria de esta variante puede ser caprichosa. En
Colombia y en Guatemala el precio de 1 kg de “Incaparina” es de
US$ 0.21 y 0.44, respectivamente, estimdndose que el primer valor
se encuentra dentro del rango correspondiente a otros alimentos
populares y, en el segundo caso, dicha cifra representa entre el
350 y el 400°/0 sobre el costo de un mismo peso de maiz (52).
En ambos paises actualmente, dicho alimento es de consumo coti-
diano, con mayor o menor demanda. En Venezuela en 1964 la
“Incaparina” se vendia a raz6n de US$ 0.34 por 1 kg, precio que
puede compararse con el de la harina precocida de maiz, de popu-
lar consumo; no obstante, tuvo una vida efimera.

El costo elevado de ciertos preparados comerciales destina-
dos para la alimentacién infantil, no es 6bice de su preferencia por
el ama de cada en determinadas circunstancias. A pesar de ser mds
caros que la leche en polvo, la madre de escasos recursos muchas
veces prefiere aquellos productos de menor valor nutricional pero
de gran impacto propagandistico y hdbilmente mercadeados. Su
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adquisicion representa una fuga apreciable en el reducido presu-
puesto familiar (§3), y tal influencia ha sido llamada “‘malnutri-
cion comerciogénica” (54). Otras consideraciones sobre este
aspecto pueden hallarse en la literatura (55).

Recientemente se ha aludido al afan de lucro de las empresas
multinacionales del irea agro-industrial que operan en América
Latina, las cuales utilizan su propia tecnologia para producir ali-
mentos proteinicos para grupos marginados. Lo anotado antes y
el bajo poder adquisitivo de estos grupos, ha llevado a dichas
empresas a concentrarse en alimentos economicamente rentables,
pero no necesariamente nutritivos (56).

1V. FACTORES VINCULADOS CON EL CONSUMIDOR
A. Sobre el Consumidor

La naturaleza e imagen del nuevo producto que se desee
lanzar al mercado debe quedar encuadrada dentro de los habitos
y costumbres que matizan la vida de la poblacion. La futura
demanda por un nuevo producto y el éxito mismo del programa,
pueden depender de ciertos detalles como el concepto que se tenga
de los ingredientes utilizados, el enfoque de mercadeo seguido para
la presentacion, la frase-impacto base de su propaganda, el disefio
en el envase y aun el nombre mismo del producto.

Una de las razones del fracaso de la “Peruvita™ lanzada al
mercado en el Peri en 1965, puede que sea su principal ingredien-
te, quinoa, el cual se considera ““alimento para gente pobre* y en
las ciudades se utiliza como alimento para gallinas y pequeiios ani-
males (13). El enfoque seleccionado en la presentaciéon puede
provocar una reaccion adversa hacia la deseabilidad del alimento.
La promociéon de “Amama” en Nigeria en 1959 presentaba la mal-
nutricion como un tipo de enfermedad, gracias a lo cual dicho pro-
ducto se asoci6 con el concepto de medicina en vez de ser conside-
rado como alimento (13).

Es interesante comentar la reaccién del consumidor senegalés
ante el lanzamiento al mercado de embutidos de carne de buey,
aunque éstos caigan fuera del enfoque tradicional de los productos
protefnicos, objeto de este tema. En Senegal, el 86°/o de la pobla-
cion es de religion musulmana, motivo por el cual no estd acostum-
brado a consumir embutidos a base de cerdo. Sin embargo, toda
vez que la ganaderfa es importante, se tomo la iniciativa de elabo-
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rar charcuteria partiendo de carne de buey. Luego de superar las
dificultades técnicas y adaptando la composiciéon de los condi-
mentos al gusto local mediante la inclusién de especias tipicas,
se consiguio la aceptacion de los productos. Sin embargo, la pre-
sentacion evocaba demasiado la de los productos cldsicos a base
de cerdo, lo cual provocaba vacilaciones en su adquisicion. Por
tal motivo se procedié a cambiar la presentacion, origindndose sal-
chichas planas y salchichones de seccion cuadrada, de modo que
los consumidores, al poder distinguir los nuevos productos, los
adquirian sin reservas (57). :

Aunque no vinculado a productos alimenticios, vale ]a pena
también presentar el caso citado por Bacigalupo en relacion a la
propaganda para una campafa de salud publica. Se trataba de
demostrar a la audiencia de los peligros de la falta de medidas sa-
nitarias con la ayuda de una figura representando a una grotesca
alimafa. Al ver esto uno del pablico expresd: “Nosotros no
tenemos esa clase de animal, por lo tanto no es nuestro proble-
ma” (58).

B. Envase y Etiqueta

El envase y la presentacion deben armonizar costo minimo,
manipulacion y utilizacion practicos y proteccion adecuada del ali-
mento bajo condiciones normales de almacenamiento y durante un
tiempo de vida razonable. Resulta imposible fijar normas relativas
a estos puntos, y una decision acertada sobre cada uno de ellos
debe ser tomada en base a las diversas circunstancias de cada pais
o region; es ademads dificil llegar a un acuerdo sobre cudles deben
ser las condiciones ambientales adecuadas o normales de almacena-
miento en relacion a la vida atil del alimento, ya que, obviamente,
varios factores acuden a la mente para formar criterio sobre este
punto. El enriquecimiento, y tal vez el mejoramiento, de las cua-
lidades organolépticas de un producto de este tipo puede hacerlo
mas atractivo, no solo al consumidor sino también a los insectos y
gorgojos, y un envase que resulte exitoso en un pais puede ofrecer
caracteristicas funcionales adversas en otro.

El diseno en el envase y el contenido de los mensajes promo-
cionales pueden ser también interpretados caprichosamente. La
experiencia parece indicar la presentacion de imagenes de personas
sanas y saludables, claramente asociadas con el consumo del ali-
mento. Es oportuno mencionar el caso del producto “Bal Ahar”
en la India, para el cual se seleccion6 como emblema —luego de
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_encuestar 1a opinion de la zona— el torso de un nifio robusto
flexionando el brazo derecho; una reaccién comin a esta presen-
tacion fue: “;No es una listima que este nifio tenga un solo bra-
20?7’ (59). Otro ejemplo de interés lo constituye el cambio de
estrategia consistente en la modificacién de la etiqueta o envoltura
del pan moderno, lanzado al mercado en la India. Cuando se in-
trodujo .a principios de 1969 “tenia una envoltura de papel que
por su disefio pertenecfa mds al armario de las medicinas que a la
despensa”. Posteriormente la antigua envoltura fue sustituida por
una mis moderna con colores mas atrayentes que se identificaba
con facilidad. Resulté6 mids econémico imprimirla en bicromia y
su diseiio bisico podia adaptarse muy bien a todas las variedades
de gusto (60).

C. Terminologia y Nombre del Producto

La aceptabilidad de terminologias varia segin los paises.
Las palabras “imitacion” y “sustituto’ son muy aceptables en los
Estados Unidos, mientras que en algunos pafses de América Latina
tales términos pueden ser desventajosos por lo que se evitan en las
propagandas y campaiias promocionales.

El nombre del producto puede también ofrecer giros insospe-
chados. En Venezuela una importante industria con afios de
establecida, fabrica alimentos para animales, casi todos con la ter-
minacién “ina’’ en su nombre comercial; luego del exitoso lanza-
miento de la “Incaparina”, el piblico comenz6 a asociar la imagen
de alimentos para animales con el nombre del producto, lo cual
fue una de las causas, tal vez menores, de la corta vida de la “Inca-
parina” en Venezuela. Por el contrario, el nombre de “Faffa”,
alimento protefnico lanzado al mercado en Etiopfa hace algunos
aiios, significa “Crece grande y fuerte” en su lenguaje nativo (61).

D. Formas de Uso y Recomendaciones de Consumo

También vinculado con el fracaso de la “Incaparina” en ese
pais, vale la pena mencionar el factor relacionado con la prepara-
cion del alimento en el hogar, lo cual no contribuy6 precisamente
al éxito del producto. Uno de los aspectos en el cual se puso espe-
cial cuidado no sélo en la propaganda promocional inicial sino
también claramente destacado en el envase, era que el tiempo de
coccién del atol debia mantenerse durante un lapso no menor de
15 minutos. El énfasis en este detalle no fue objeto de favorable
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receptividad por el sentir popular, lo cual es ficil de entender ya
que en esta operacion culinaria el ama de casa venezolana usual-
mente emplea un tiempo mds breve.

E. Propaganda Promocional

Debe evitarse en la promocion y mercadeo de estos produc-
tos hacer alusion abierta y directa a que el alimento constituye
especificamente un arma para la lucha contra la desnutricién,y
menos ain mencionar que su principal sector de impacto son las
clases de escasos recursos u otra apreciacion desacertadamente
similar. Nuestro acervo cultural y la suspicacia popular pueden
resultar adversarios formidables o aliados valiosos que debemos
capitalizar a nuestro favor.

Comentarios Finales

La Tabla 7 ilustra los aspectos de mayor relevancia, a favor y
en contra, en torno al desarrollo del programa de “Incaparina” en
Venezuela, en 1964. Tanto la presentacién como la puesta en el
mercado del alimento y su posterior conduccion, pueden catalo-
garse como adecuadas. Su envase, disefio y precio de venta fueron
los mds indicados. Sin embargo, no tuvo el éxito esperado. De
esta experiencia se puede aprovechar la ensefianza y corregir los
errores. En primer lugar, y entre otros aspectos, es preciso cono-
cer al consumidor, sus hdbitos alimentarios, destrezas y tradicio-
nes culinarias y los alimentos de consumo mas corriente, a fin de
crear y desarrollar el producto que mds se adapte a las costumbres
de la regi6on. En otras palabras hay que proporcionar al ama de
casa o al jefe de familia lo que espera por su dinero. No hablamos
desde un punto de vista cuantitativo, sino funcional y préctico,
que se articule y coincida con el acervo cultural del pueblo y su
folklore. La “Incaparina”, dadas sus caracteristicas funcionales,
tal vez estuviese todavia en el mercado venezolano de haberse
enfocado su uso no para la confeccion de atoles y teteros, sino
para la preparacion de sopas y otros platos similares de consumo
familiar como una forma de llegar al nifio de corta edad. A este
enfoque puéde objetirsele que precisamente en los sectores mas
necesitados existe una pésima distribucion de los alimentos, lo
cual se ha sefialado como causa principal de la desnutricion (62).

Por supuesto, la identidad del nuevo alimento debe responder
a un conocimiento a fondo de la situacion alimentaria de la
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poblacién y de sus deficiencias nutricionales, y contarse con la
adecuada disponibilidad de materias primas, las debidas facilidades
para su procesamiento, control y distribucién, y con un sector
oficial compenetrado del problema.

En cuanto a la preparacion del alimento en el hogar, especial-
mente a nivel rural, debe considerarse la interrelacion entre cos-
tumbres tradicionales e ignorancia. La falta de hdbitos adecuados
de -higiene de la madre, ha sido sefialada como la causa principal
de la prevalencia de marasmo en Libia a pesar del marcado progre-
so socioeconémico alcanzado en ese pais (63) y aunque referido
a la dilucion de féormulas lacteas, cabe citar el grave problema de
la falta de higiene y el analfabetismo que se confronta en la pre-
paracion de tales alimentos en Kenya (64).

El aumento del precio y el poder adquisitivo de los sectores
necesitados se citan como uno de los factores “‘en contra” en la
Tabla 7. Todo alimento tiene un costo de produccidén y éste se
refleja en su precio de venta al pablico. No puede formularse una
recomendacidon concreta. El precio puede ser menos determinan-
te de lo que se piensa, ya que aun los grupos de bajos ingresos
dedican algunas veces una parte de su presupuesto a la adquisicion
de un alimento caro (52). Por otra parte, es razonable pensar
que el precio debe ser lo suficientemente bajo para que caiga den-
tro del alcance del consumidor medio, y que un aumento de aquél
puede distanciar o frenar sucesivas compras del alimento por muy
nutritivo que sea. Esto, unido a las otras razones ya comentadas,
contribuy6 al cese del programa ““Incaparina’ en Venezuela.

El fomento de una mayor utilizacion de alimentos tipicos de
la zona y de consumo local, ha resultado mds eficiente y ventajoso
en programas de alimentacion infantil que la distribucion de leche
en polvo y una mezcla de mafz, soya y leche (65). ;Es esta una
manera mds funcional de minimizar la desnutricion? Muchos
factores inciden en ello y es dificil fijar una opinién vilida en
todos los casos. Si el problema de la desnutricion es interdiscipli-
nario, en la busqueda de soluciones la disponibilidad de alimentos
de calidad protefnica superior es una contribucion positiva.
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TABLA 7
RESUMEN DE LOS ASPECTOS MAS DECISIVOS DEL
PROGRAMA “INCAPARINA” DESARROLLADO EN
VALENCIA (VENEZUELA) EN 1964
A FAVOR:

1. Adecuada presentacion inicial y lanzamiento al mercado.

2.  Divulgacién apro'piada y efectiva por los medios de comuni-
cacion local.

3. Contacto personal y constante con el gremio pediitrico local
y con otros profes:onales

4. Disponibilidad de la materia prima y control continuo de los
ingredientes y del producto terminado.

5. Excelente envase y disefio y bajo precio '(US $0.17 x 500 g).

6. Distribucion de folletos y de recetas a profesionales y perso-
nas interesadas y charlas y reuniones frecuentes a nivel de
amas de casa.

EN CONTRA:

1. Caracteristicas organolépticas desfavorables del producto lis- .
to para el consumo (color, sabor, aroma) en teteros y atoles.

2. Ausencia de espesamiento al preparar el atol o tetero (co-
rrientemente asociado en forma errada con valor nutritivo).

3. Marcado énfasis en un tiempo de cocciéon no menor de 15
minutos,

4. Ligero entendimiento de que la “Incaparina’ estaba dedicada
especialmente a personas de escasos recursos econémicos.

5. Aumento de precio y poder adquisitivo.

6. Similaridad del nombre con la denominaciéon de productos de

consumo animal producidos localmente.
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SUMMARY

FACTORS TO BE CONSIDERED IN THE PRODUCTION AND
INTRODUCTION OF HIGH—QUALITY PROTEIN FOODS

A wide variety of factors can influence the development, production
and introduction of high-quality protein foods in a given country. Such
factors can be grouped in three main areas: I. Factors depending upon the
country itself. II. Factors related with the identity of the food and IIL
Factors inherent to the consumer. The role of the food industry and of the
government are discussed in area I, and such aspects as improvement of
staples, availability of raw materials, health programs and energy crisis are
briefly commented. Area Il covers product identity in relation to used
ingredients. Nutritional quality and requirements as well as the danger of
increasing the price of the product after being in the market are briefly
discussed. The consumer’s attitude, preferences and personal reactions
towards the presentation of the food are covered in area III. Also marketing
approach, promotion, labels and possible influence of the name are discussed.
The launching of “Incaparina” in Venezuela in 1964 and the reasons for its
failure are commented from the different points of view covered in the
above sections.

BIBLIOGRAFIA

1. Nutrition in Preventive Medicine. G. H. Beaton & J. M. Beaton {Eds.).

Geneva, World Health Organization, 1976.

The nature and magnitude of the protein problem. PAG Bulletin No.

12, 1971 {PAG Statement No. 3), p. 15-19.

3. Mauron, J. Some current problems in protein nutrition. En: Protcins
in Human Nutrition. ]. W. G, Porter and B. A. Rolls (Eds.). New York.
Academic Press, 1973, p. 1-9.

4. Bodenheimer, T. S. The political economy of malnutrition: generaliza-
tion from two Central American case studies. Arch. Latinoamer. Nutr.,
22: 495-5006, 1972. '

5. Pellett, P. L. Methods of protein cvaluation with rats. 1. En: Proteins
in Human Nutrition. J. W. G. Porter and B. A. Rolls. (Eds.). New
York, Academic Press, 1973, p. 225-244.

6. Bressani, R, Valor nutritivo de mezclas vegetales. Interciencia, 1: 28-
32.1976.

7. Holden, C. World population:  U. N. on the move but grounds for
optimism are scant. Science, 183: 833-836. 1974.

I~



42

10.

13.

14.

15.

16.

17.

19.

20.

21.

23.

ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION

Jaffé, W. G. Las semillas de leguminosas como fuentes de proteina en
América Latina. En: Recursos Proteinicos en América Latina. M.
Béhar y R. Bressani (Eds.). Guatemala, C. A., Talleres Grificos del
Instituto de Nutricién de Centro América y Panami, 1971, p. 228-241.
Chivez, J. F. Malnutrition and education: a discrepancy? Arch.
Latinoamer. Nutr., 24: 295-296, 1971. (Cartas al Editor). '
Hunger, U.S.A. A Report y the Citizen’s Board of Inquiry into Hunger
and Malnutrition in the United States. Boston, Beacon Press, 1968.
(SP No. 310).

Latham, M. C. Indians, Eskimos and other groups for whom the govern-
mental has special responsibility. En: U. S. Nutrition Policies in the
Seventies. J. Mayer (Ed.). W. H. Freeman and Co., 1973.

Hunger, U. S. A. Revisited. A Report by the Citizen’s Board of Inquiry
into Hunger and Malnutrition in the United States. Published in
cooperation with the National Council on Hunger and Malnutrition and
the Southern Regional Council, 1972.

Orr, E. The use of protein-rich foods for the relief of malnutrition in
developing countries: an analysis of experience. London, Tropical
Products Institute, 1972. (No. G-73).

Ritchie-Calder. Importancia potencial de las nuevas fuentes de protei-
nas. Boletin del GAP, 6(3): 2-7, 1976.

Producto Ldcteo. PL: un Programa del INN para Proteccion del Pre-
escolar Desnutrido. Venezuela, Instituto Nacional de Nutricién, 1964.
(Publicacién No. 22).

Berg. A., The Nutrition Factor. Washington, D. C., The Brookings
Institution, 197 3.

Brown, L. R. World Without Borders. New York, N. Y., Random
House, Inc., 1972, |

Hegsted, D. M. Food and natrition policy - Now and in the future. J.
Am. Dietet. Assoc., 64: 367-371, 1974.

Producing & Marketing Catfish in the Tennessee Valley. Division of
Forestry, Fisheries and Wildlifc Development. Office of Tributary Area -
Development, Tennessee Valley Authority, 1971. (Bulletin Y-38).
Second Report to the Fish Farmers. Washington, D. C., U. 8. Dept. of
the Interior, Fish and Wildlife Service, Bureau of Sport Fisheries and
wildlife, 1973. {Resource Publication 113).

Catfish Processing. Mississippi Agricultural & Forestry Experlment
Station, 1973. (Technical Bulletin No. 68).

Fuller, C. A. World’s largest trout farm. Fishing Gazette, 53: 18-19,
1969.

Korneev, A. Warm water pond-fish culture in the USSR. Flshmg
Gazette, 56: 26-27,1972.



24.
25

26. -
27.
28.

29. -

30.

31.
32.
33.

34.

36.

37.
38.

39.

VOL. XXX (MARZO, 1980) No. 1 43

Hellman, H. Feeding the World of the Future. New York, N. Y., J. B,
Lippincott Co., 1972,

Borgstrom, G. World Food Resources. New York, N. Y., Intext
Educational Publishers, 1973.

Jaffé, W. G., J. F. Chévez & B. Koifman. Estudio preliminar sobre
muestras de ajonjoli de alto contenido de selenio. Arch. Latinoamer.
Nutr., 14: 7-23, 1964.

Bressani, R. The prevention of protein malnutrition. En: Rural Devel-

,opment in Tropical Latin America. K. L. Turk and L. V. Crowder

(Eds.). Ithaca, N. Y., Cornell University, 1967.

Normas sobre la composicién de productos alimenticios de base vegetal

para uso infantil. Arch. Latinoamer. Nutr., 22: 655-658, 1972. (Gace-
ta Oficial No. 29.802, fecha 12-5-1972, Repiiblica de Venezuela).

Seminario GAP/CONASUPO .sobre distribucién de alimentos e inter-

vencion del Estado. Boletin del GAP, 7(1-2): 62-65,1977.
Pimentel, D., L. E. Hurd, A. C. Bellotti, M. J. Forster, 1. N. Oka,

0. D. Sholes y R. J. Whitman. Food production and the energy crisis.

Science, 182: 443-449, 1973.

Hirst, E. Food-elated energy requirements. Science, 184: 134-138,
1974.

Steinhart, J. S. & C. E. Steinhart. Energy use in the U. S. food system.
Science, 184: 307-316, 1974.

Orr, E. Cémo contribuyen las nuevas mezclas alimenticias a mitigar fa
malnutricién. Aliment. Nutr. FAO, 3/2;: 2-10, 1977.

Chavez, J. F. Aspectos educativos en la introduccidn de alimentos pro-
tefnicos. En: Memorias. Primera Confcrencia Latinoamericana de
la Proteina de Soya, 1975.

Chivez, J. F. Evaluacién nutricional de cremas y atoles y de productos
derivados de cereales o de tubérculus y sus posibilidades de enviquedi-
miento. En: Recursos Proteinicos en América Latina. M. Béhary R.
Bressani (Eds.). Guatemala, C. A., Talleres Gridficos del Tastiruto de
Nutricion de Centro América y Panamd {INCAP,, 1971 p. 360-387.
Nicol, B. M. Protein and calorie malnutrition. Nutr. Revs., 29: 83-88,

- 1971.

Whitehead, R. G. The protein need of malnourished children. En:
Proteins in Human Nutrition. J. W. G. Porter and B. A. Rolls {Eds.}.
New York, N. Y., Academic Press, 1973.

~ Burkitt, D. P. Fiber - is it a dietary requirement? En: Nutritional

Problems in a Changing World. D. Hollingsworth and M. Russell {Eds.).
New York, N. Y., John Wiley & Sons, 1973.

Scala, J. Fiber, the forgotten nutrient. Food Technol., 28: 34-36,
1974.



44

40.

41.
42.
43.

44.

45.

46.

47.

48.

49.

50.

U
[SS)

53.

54.

55.

ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION

Call, D. L. & F. J. Levinson. A systematic approach to nutrition
intervention programs. En: Nutrition, National Development and
Planning. A. Berg, N. S. Scrimshaw and D. L. Call (Eds.). Cambridge,
Mass., The MIT Press, 1973. :

Butz, E. L. World protein markets — a supplier’s view. J. Am. Oil
Chem. Soc., 51: 57-58, 1974.

Horan, F. E., A. D. Odell & M. J. Forman. Textured vegetable proteins.
PAG Bulletin, 13(2), No. 1, 1972, p. 22-26.

Rosenfeld, D. & W. E. Hartman. Spun-fiber textured products. J. Am.
0Oil Chem. Soc., 51: 91-94, 1974. V

Encuestas efectuadas en poblaciones del Departamento Acevedo,
Estado Miranda, Venezuela. Caracas, Venezuela, Archivo de la Divisién
de Investigaciones, Instituto Nacional de Nutricién; 1969. v _
Bender, A. E. Processing damage to protein foods. PAG Bulletin,
13 (2), No. 1, 1972, p. 10-19. ' ,
Malaspina, A. The Coca-Cola export corporation’s nutritional beverage-
project. En: Proceedings Western Hemisphere Nutrition Congress III,
Aug. 30 - Sept. 2, 1971, Miami Beach, Florida. P. L. White (Ed.).
Mount Kisko, New York, Futura Publishing Co., Inc., 1972.
FAO/WHO/UNICEF Protein Advisory Group. PAG guidelines on pre-
clinical testing of novel sources of protein. PAG Guideline No. 6, 1972.
FAO/WHO/UNICEF Protein Advisory Group. PAG guideline on
human testing of supplementary food mixtures.. PAG Guideline No.
11,1972,

FAO/WHO/UNICEF Protein Advisory Group. PAG guideline on sani-
tary production and use of dry protein foods. PAG Guideline No. 7,
1972. B

FAOQ/WHO/UNICEF Protein Advisory Group. PAG guideline on pro-
tein-rich mixtures for use as weaning foods. PAG Guideline No. 8,
1972. .

Icaza, S. J. Historiales por casos sobre comunicaciones para las masas.
V. El proyecto de la Incaparina. Boletin del GAP, 6(1): 38-40, 1976.
Kracht, U. Marketing unconventional protein-rich foods.- One form of
nutrition intervention. En: Nutrition, National Development and
Planning. A. Berg, N. S. Scrimshaw and D. L. Call (Eds.). Cambridge,
Mass, The MIT Press, 1973. ' . .

Pellet, P. L. & L. McGregor. Food as a cause of childhood malnutri-
tion. En: Proceedings, 6th Symposium Nutrition, Health Near East.
A.U. B, 1971. .

Jelliffe, D. B. Commerciogenic malnutrition? Food Technol., 25:
55-56, 1971. ‘

Popkin, B. M. & M. C. Latham. The limitations and dangers of com-



56.

57.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

VOL. XXX (MARZO, 1980) No. 1 45

merciogenic nutritious foods. Am. J. Clin. Nutr., 26: 1015-1023,
1973.

Paredes Lépez, O. La alimentacién: ;penuria social en América La-
tina? Interciencia, 3: 282-284, 1978.

Schowb, R. Ciencia alimentaria y gustos populares en el Senegal.
Dragoco Reports, 1: 10-25, 1978.

Bacigalupo, A. Nation-wide mass media education. En: Proceedings
Western Hemisphere Nutrition Congress III, Aug. 30 - Sept. 2, 1971,
Miami Beach, Florida. P. L. White (Ed.). Mount Kisko, New York,
Futura Publishing Company, Inc., 1972.

Da Cunha, S. Proposals for “Bal-Ahar™ (paper presented for U. S.
Agency for International Development, India, 1967). Citado por A.
Berg. (Véase ref. 16).

Da Cunha, S. Historiales por casos sobre comunicaciones para las
masas. 1I. Historia del pan moderno. Boletin del GAP, 6(1): 27-29,
1976.

Fader, M. G. La perspectiva futura para productos de proteina de soya
en Latinoamérica. En: Memorias, Primera Conferencia Latinoamerica-
na sobre la Proteina de Soya, 1975, p. 93-104.

Scrimshaw, N. S. Hay hambre y malnutricién porque hay una mala
distribucién de alimentos. Florilegio trimestral. La Universidad de las
Naciones Unidas, 3(2), mayo de 1979. (Newsletter).

Pellet, P. L. Marasmus: a continuing problem in Libya. L. I F. E.
Newsletter, April, 1977.

Andénimo. A boycott over infant formula. Bussiness Week, April,
1979.

Krantz, M. A case history: replacing imported foods with local foods.
L. I. F. E. Newsletter, March, 1979.






TRABAJOS DE
INVESTIGACION






DIETARY INTAKES OF PRESCHOOL CHILDREN
IN LA PAZ, EL SALVADOR, CENTRAL AMERICA

Phyllis Wolfe! and Frederick L. Trowbridge?

Center for Disease Control, Atlanta, Georgia, and
Johns Hopkins University, Baltimore, Maryland, USA

SUMMARY

A dietary survey was conducted in a department of El Salvador as
part of an assessment of the nutritional status of preschool children. Intake
of calories, protein.and retinol equivalents were estimated using a 24-hour
recall technique. The average daily energy intake for children 1-4 years old
was 866 Kcal representing 60°/o of the 1973 level recommended by the
Institute of Nutrition of Central America and Panama (INCAP), for this age
group, and 76° /o of the recommended level on a body-weight basis. Average
protein intake per child per day in the same age group was 31.3 g, which
represents 110%/o of the recommended level for the age group, and 136°/o
of the recommended level on a body weight basis. The estimated retinol
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equivalent intake was 36°/o of the recommended allowance. In general, the
results of the present study were similar to those obtained in the study
carried out in El Salvador by INCAP during the period September-November,
1965.

INTRODUCTION

Dietary information concerning the intake of calories, pro-
tein and retinol of children in El Salvador is limited: The last
major ‘investigation of dietary patterns was carried out by the
Institute of Nutrition of Central America and Panama (INCAP) as
part of the Central American nutrition survey undertaken during
the period 1965 to 1967 (1). The results of this study indicated
that, as happens in other Central American countries, in El Sal-
vador there was a low protein and energy intake associated with
significant growth retardation in children. Dietary results for El
Salvador revealed a particularly low retinol intake.

The present study represents the first investigation of dietary
patterns of preschool children in El Salvador since the INCAP
survey. It provides more current dietary information and renders
results obtained with a larger sample of children. Although impor-
tant differences in sampling exist, the study provides a basis for
comparing current preschool dietary patterns with those defined
in the INCAP study ten years earlier.

METHODS

The dietary studies were carried out in the Department of
La Paz, El Salvador, in conjunction with anthropometric and
demographic studies (1). Eighteen sample sites were selected for
dietary investigation. At each of these sites dietary histories were
obtained from 10 to 12 children 1-4 years of age who were ran-
domly selected from those included in the anthropometric mea-
surements. :

A 24-hour dietary recall method was employed by a nutri-
tionist, fluent in Spanish. Dietary interviews took place in the
children’s homes. The child’s mother or the person responsible
for food preparation was asked to recall the types and amounts
of food eaten by the child in the previous 24 hours. If the child
were ill, the mother was asked to describe the usual intake
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pattern. Food models, various sized cups, and spoons of known
volume served as visual aids, which were used to improve quanti-
tative estimates. In the case of tortillas, where large weight
variations were observed between households, a sample of the
actual food item was weighed on a portable scale. At the close
of the interview the investigator cross-checked the dietary infor-
mation by reviewing the child’s share of the food prepared for
the entire family during the 24-hour period. All field methods
were pretested in a comparable rural population outside of the
study area.

The data collected during the survey were coded for com-
puter analysis by the nutritionist (P.W.). The energy protein and
retinol equivalent contents of commonly eaten foods were
calculated by computer using the INCAP Food Composition Table
for Central America and Panama (2). The nutrient contents of
unusual food items were hand calculated and listed under “mis-
cellaneous”. Intake levels were compared with the recommended
daily dietary allowances adapted for this region of the Americas

(3).

RESULTS

Energy and protein intakes increased steadily with age in the
La Paz sample (Table 1). Retinol intake was maximal among
one-year-olds and variably lower thereafter. Expressed as per cent
adequacy, calorie intake remained relatively stable at about 600 /o.
The per cent adequacy of protein intake generally increased after
one year of age while retinol adequacy decreased.

Cereal products were the major source of calories for all ages
as well as the major protein source beyond the one-year-old age
group (Table 2). Milk products contributed substantially to the
calorie and protein intakes of one-year-olds but made a lesser
contribution in the older age groups. Sugar contributed most
significantly to the calorie intake of the one-year-olds. Beans were
an important source of both calories and protein, principally in
older children. Milk products and eggs were the main sources of
retinol for all age groups.

An average of 14.50/o of calorie intake was provided by
protein (Table 3). The percentage tended to increase with age.
Adjustment for a protein quality of 700 /o and 60°/o reduced the
average NDpCal©/o to 10.20/o and 8.79/o, respectively.



TABLE 1

AVERAGE DAILY INTAKE BY AGE — LAPAZ, EL SALVADOR

(1976)
Age No. Calories Protein Retinol equivalents
{yr) Kcal 0 /o adequacy g 0/o adequacy Mg 0 /o adequacy
1 54 718 62 23.7 99 117 47
.2 52 837 62 309 110 83 33
3 36 887 57 322 107 73 29
4 52 1,034 59 . 39.0 118 101 34
14 194 866 60 313 110 95 36
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TABLE 2

PER CENT CONTRIBUTION OF FOOD GROUPS TO INTAKE BY AGE,
LA PAZ, EL SALVADOR (1976)

Intake (Per cent)

Calories Protein _ Retinol
age equivalents
Food group 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
Milk products 23 11 8 9 39 18 15 18 61 55 53 54
Eggs 4 4 4 4 8 7 7 15 30 29 24
Meat, poultry, fish 3 7 10 - - - -
Beans 12 4 12 9 21 24 20 - - - -
Fruits & vegetables 1 1 1 1 1 - 1 3 6 6 8
Cereals 40 50 53 54 30 34 37 36 - - - -
Fats and oils 1 - - - - - - - -
Sugar 16 8 - - - - - - - -
Miscellaneous 9 9 8 9 10 8 21 8 12 14
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TABLE 3

NET DIETARY PROTEIN CALORIE PER CENT (NDpCal®/o} BY AGE
ADJUSTED FOR RELATIVE PROTEIN QUALITY

NDpCal®/o

Age No. of Relative protein quality

(yr) children 100°%/0 70%/o 60%/0
1 54 13.2 9.2 7.9
2 52 14.8 104 8.9
3 36 15.5 10.9 9.3
4 52 15.1 10.6 2.1

1-4 .194 14.5 10.2 8.7

DISCUSSION

The overall daily energy intake for ages 1-4 of 866 Kcal in the
present study was slightly lower than the 943 Kcal intake for ages
1-5 reported in the 1965 INCAP dietary survey for El Salvador
(4). Protein intake in the present survey averaged 31.3 g per day,
a percentage slightly higher than 29.2 g showed by the 1965
INCAP study. Daily retinol intake (pg retinol equivalents) was
lower than the already low INCAP result of 122 ug. However, the
INCAP survey included 30 different sites selected to represent all
regions of the country, whereas the study reported herein sampled
only a single geographic area. Because of this major sampling
difference, and the differences in the age distribution of the study
children, it is not possible to evaluate whether the differences in
dietary results between the two surveys represent a real change in
dietary patterns, or not.

A recent dietary study in Honduras (5) provides an additional
basis for comparison with the La Paz results. The average energy
intake for 87 children 1-5 years of age in all socioeconomic groups
combined, was very similar at 852 Kcal per day. Protein intake
was somewhat lower at 26.1 g per day. Overall retinol intake was
higher at 125 pg.

The low retinol intake estimates corresponded to low serum
vitamin A levels as measured in the 1965 INCAP survey. Over
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400/0 of the El Salvador children 0-4 years of age had serum
levels below 20 ng per 100 ml, that is, the highest deficiency level
of the Central American countries (6). Field studies have failed to
document widespread clinically apparent vitamin A eye disease
(7), but ample evidence exists indicating general low intakes and
possible subclinical deficiency. As such, vitamin A deficiency is
a continuing concern in El Salvador.

Data on the per cent contribution of food groups to calorie
intake are not available for the INCAP study, so that comparisons
could not be made. Comparative data are available for protein
and retinol intake, and some differences are evident. In the La
Paz study milk products and cereals made a lesser contribution to
protein intake at all ages. The contribution of eggs, meat, poultry,
fish and beans was higher. Milk products also contributed less and
eggs relatively more to vitamin A intake. However, since overall
retinol intake was somewhat lower, it appears that the relative
increase in egg consumption did not compensate for the decreased
milk products intake in providing vitamin A.

The calculated net dietary protein expressed as a per cent of
the energy intake (NDpCal®/o) of 8.70/o, compares with 7.3°/o
calculated from the 1965 INCAP results for El Salvador (4), and
with 7.49/o0 calculated from the Honduras study (5). All figures
are based on an estimated net protein utilization for the diet of
600/0. These results suggest that the protein composition of the
diet, if consumed in sufficient amounts, would be adequate to
meet protein needs, since a protein-energy ratio of approximately
5%/o0 has been estimated to be adequate for most 2-3-year-olds if
energy intake is adequate (8), based on the 1973 FAO/WHO
estimates of protein and energy requirements (9). The study
results indicate, however, that energy intakes are well below the
estimated requirements, so that protein intake may also be in-
adequate. Furthermore, other researchers have challenged the
adequacy of the recommended level of protein intake, and have
also suggested that this level should be higher to allow more amply
for the increased protein needs associated with infection and
catch-up growth (10). For these reasons, although protein intake
in relation to calories may be adequate, it is probable that the diet
of these children would benefit from both increased energy and
protein intake.
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RESUMEN

INGESTA DIETETICA EN NINOS PREESCOLARES EN LA PAZ,
EL SALVADOR, AMERICA CENTRAL

Se llevé a cabo un estudio en un departamento de El Salvador como
parte de una encuesta cuyo objetivo era determinar el estado nutricional de
nifios preescolares. Se estimo la ingesta de calorias, proteina y equivalentes
de retinol por el método de recordatorio de 24 horas. El promedio de inges-
ta diaria de energia de los nifios de 1 a 4 afios de edad fue de 866 Kcal, lo que
representa 60%/o del nivel recomendado por el Instituto de Nutricion de
Centro América y Panama (INCAP) en 1973 para este grupo etario, y 760 /o
del nivel recomendado en base al peso corporal. La ingesta promedio de pro-
teina en el mismo grupo etario fue de 31.3 g, lo que representa 1100/o del
nivel recomendado para este grupo etario, y 1360 Jo del nivel recomendado en
base al peso corporal. La ingesta estimada de equivalentes de retinol fue
36°/o del nivel recomendado. Por lo general, los resultados del estudio fue-
ron similares a los obtenidos en el estudio que realiz el INCAP a nivel nacio-
nal en El Salvador, en el periodo comprendido de septiembre a noviembre
de 1965.
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CANASTA FAMILIAR DE ALIMENTOS
DEFINICION Y METODOLOGIA
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RESUMEN

Se propone una metodologia simple y practica para definir la “Canasta
Familiar de Alimentos”, la cual debe estar basada en la realidad alimentaria
prevalente de un pal’s. En la actualidad, “Canasta Familiar de Alimentos” es
una expresion que frecuentemente utilizan las agencias gubernamentales
(Ministerio de Economia, Agricultura y Oficinas de Estadistica), ya que la
estimacion del costo monetario de la “Canasta” se usa como base para esta-
blecer los salarios minimos de los diferentes grupos socioeconomicos. Por
consiguiente, es necesario determinar las cantidades de los diferentes alimen-
tos que deben conformar la parte esencial de las dietas, para cubrir los reque-
rimientos nutricionales de la poblacién. En este trabajo se explican también
las diferencias entre la “Canasta” y las “Dietas Adecuadas de Costo Minimo”
disefiadas en 1970 para los paises de Centro América.

Con el fin de facilitar la comprension de dicha metodologia, se presenta
un ejemplo, en el que se trata de definir la “Canasta Familiar de Alimentos de
El Salvador” a partir del material de que se dispone sobre encuestas alimenta-
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rias hechas a nivel nacional. En vista de que no se cuenta con una metodolo-
gia estandarizada para obtener informacion actualizada sobre los precios de
los alimentos, s4lo se presentan algunas alternativas para estimar el valor mo-
netario de la “Canasta Familiar de Alimentos”.

INTRODUCCION

La gravedad de los problemas alimentario-nutricionales en
los paises en desarrollo parece seguir una curva ascendente debido
a las condiciones y cambios sociales, econémicos y demogréificos
que se deterioran hasta traducirse en consecuencias tragicas para
el individuo y la familia. Son los nécleos de poblacién de menores
recursos los que mds sufren el impacto de estas situaciones. De
aqui la preocupacién de los gobiernos de buscar urgentemente
medidas pertinentes para dotar a las familias de los medios nece-
sarios para que puedan adquirir una alimentacién adecuada y al-
canzar mejor calidad de vida.

En el campo financiero hoy dia se tiene como primer renglén
la bisqueda de posibilidades para que los estratos de nivel mds
pobre cuenten por 1o menos con un ingreso mfnimo que asegure a
la familia el consumo de una alimentacién adecuada. De aquf que
en cada pafs debe establecerse cudles serfan las cantidades de los
productos bidsicos de esa alimentacién, o sea, sefialar lo que
constituye la denominada “Canasta Familiar de Alimentos™, para
que ésta sea utilizada como un indicador social. A dicha “Canasta
de Alimentos” se le puede estimar el valor monetario actual, lo
que podria servir de base para el establecimiento del salario m1ini-
mo para los diferentes miicleos de poblaciéon. Cuando ello no es
factible, deben considerarse dentro de la planificacién nutricional
a nivel nacional las medidas de emergencia con las que se puede
proveer esos alimentos b4sicos en las cantidades determinadas para
cubrir por lo menos los requerimientos protefnico-energéticos de
la mayorfa de las familias. El consumo de una alimentacién ade-
cuada asegura que los individuos puedan mejorar y aumentar su
capacidad de producci6n y participar as{ més efectivamente en el
proceso de desarrollo del pais.

ANTECEDENTES

Después de realizada una evaluacién nutricional en cada uno
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de los pafses del drea de Centro América y Panama4, para conocer
los patrones alimentarios y determinar el estado nutricional de la
poblacion rural y urbana (1), se conté con suficiente informacion
bisica para ser utilizada en la elaboracion de las Dietas Adecuadas
de Costo Minimo (2-6). Para el disefio de esas dietas se contd con
la colaboracion del personal nacional de cada pafs. Se analizaron
los resultados de las encuestas alimentarias obteniéndose cifras
globales en términos de alimentos y nutrientes, as{ como de sus
niveles energéticos para conocer las deficiencias dietéticas. Luego,
se construyeron las dietas adecuadas ajustidndolas a los diferentes
grupos de poblacion. Para ello se tomé como gufa el consumo de
alimentos de aquellas familias que cubrieron satisfactoriamente los
niveles recomendados en base a los requerimientos nutricionales
(7). El propésito de dichas dietas era el de tener patrones dietéti-
cos y asi poder elaborar meniis adecuados para la alimentacion de
las colectividades, de acuerdo a las diferentes edades y condiciones
especiales de la poblacion, siguiendo las caracteristicas de los hdbi-
tos alimentarios de cada pafs.

Correspondiente al perfodo en que se disefiaron esas dietas
se indicd que el costo era minimo porque las alternativas que se
presentaron eran de aquellos alimentos que se mantenfan a un
precio relativamente bajo para todas las instituciones dedicadas a
la alimentacion de grupos. Sin embargo, esto no implicaba que
necesariamente podria ser cubierta por toda familia, aunque bien
se podrian usar como referencia para determinar qué porcentaje de
la poblacién, segiin sus ingresos, podria consumir dichas dietas.
En vista de que estas ultimas cubren las recomendaciones nutricio-
nales adecuadamente resultan ser realmente “metas” que deberfan
perseguirse en los programas educativos y nutricionales. Esas
dietas han sido utilizadas ampliamente por diversos ministerios de
los diferentes pafses, especialmente los de agricultura, como refe-
rencia en la elaboracién de las politicas agropecuarias como parte
de los planes de desarrollo nacional.

En las publicaciones en que se dieron a conocer tales dietas
se presentaron también todas las alternativas posibles para los
diferentes alimentos en base a los productos que figuraron en las
encuestas alimentarias. Para algunos rubros se consideraron los
alimentos individualmente y para otros se agruparon en base a su
contenido nutritivo, en forma tal que facilitaran la seleccién de
cada alimento que entraba en el patron de la dieta. No obstante,
se agregaron también productos como Incaparina para asegurar
una mayor concentracion de nutrientes en las dietas, y cubrir
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asi ampliamente los requerimientos y recomendaciones nutriciona-
les. Para el contenido de calorias y nutrientes de los alimentos se
aplicaron los valores de las tablas de composiciéon de alimentos
para América Latina y para el Istmo Centroamericano (8, 9).

En la actualidad los precios de los alimentos han aumentado
apreciablemente, observindose que aun para las instituciones,
aunque se seleccione los alimentos de menor costo, el precio de
las dietas ha subido grandemente y los presupuestos son insufi-
cientes. Esta situacion es atin maés dificil cuando se trata a nivel
de las familias de escasos recursos. Por tal razon estas dietas, de-
nominadas ‘“Adecuadas de Costo Mfnimo”, disefiadas para institu-
ciones y que eran metas para guiar los programas, resultan ahora
ser muy tedricas. Con los precios actuales un alto porcentaje de
familias con salarios mInimos no pueden comprarlas, por lo que es
dificil utilizarlas como un modelo para la “Canasta Familiar”.
Frente a esta situacion se ha considerado esencial buscar una meto-
dologia apropiada con miras a definir cudl serfa la “Canasta Fami-
liar” para cada pais, sobre bases mas reales, y manteniendo los
patrones alimentarios de la poblacion en referencia.

DEFINICION

La “Canasta Familiar de Alimentos” se definird como el
conjunto de productos bésicos que conforman la dieta usual de
una poblacién, en cantidades suficientes para cubrir adecuada-
mente, por los menos las necesidades energéticas de todo indivi-
duo. En esta definicion hay que considerar los factores sociocultu-
rales que rigen todo patrén alimentario, asi como los aspectos de
produccién y disponibilidad de esos alimentos. En este disefio es
necesario tomar en cuenta la realidad en lo que respecta a los hébi-
tos dietéticos y en la compatibilizacién de la oferta con la deman-
da. Los niveles de consumo varfan entre los diferentes estratos
socioeconomicos pero se mantienen los patrones dietéticos que
caracterizan la dieta de cada pafs. -

METODOLOGIA PROPUESTA
Para el establecimiento de la ;‘Canasta Familiar de Alimen-

tos” en un pafs dado, se propone tomar siempre como base los
resultados disponibles de encuestas alimentarias realizadas en las
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diferentes 4dreas de un pais, buscando la estructura de la dieta de
la poblacion. Se define como la estructura de la dieta, las propor-
ciones relativas en que los alimentos entran a formar parte de esa
dieta. Para ello se obtiene, en primer lugar, el consumo promedio
de todos los alimentos que aparecen en las dietas de las poblacio-
nes del drea rural y del medio urbano. Luego se calcula el conte-
nido caldérico de esos alimentos segun las cantidades y se agregan
todas las cifras de calorias para tener un total de consumo. Ese
total de calorias se toma como el 100°/o; luego se calcula el por-
centaje de calorias proveniente de cada alimento o grupo de
alimentos, y esos porcentajes son los que constituyen la estructura
de la dieta. En otras palabras, para conocer la estructura de la
dieta s6lo se toma como numerador las calorias aportadas por
cada alimento y por denominador la ingesta total de calorias que
forman las dietas, multiplicando el producto por 100. Como ejem-
plo se presenta la siguiente féormula utilizando frijol.

1. Cantidad de frijol consumida (84 gramos) se multiplica
por nimero de calorfas en 100 gramos de frijol (344),
dividida entre 100.

84x344 _ 789 calorfas
100 '

2. Cantidad de calorfas provenientes del frijol se divide
entre ingesta total de calorias (ejemplo 2,900) y se mul-
tiplica por 100. Ese serd el porcentaje de calorias apor-
tado por dicho alimento.

289 x 100 = 100/0
2,900

En el caso de que no se tengan datos suficientes de encuestas
alimentarias representativas de todo el pais, se puede adoptar la
informacién que aportan las hojas de balance de alimentos a nivel
nacional. En las hojas de balance de alimentos para cada alimento
se tiene la produccién, importacion y exportacion y el destino
que se le da a cada uno de ellos hasta quedar la cantidad destinada
a consumo humano. Por consiguiente, se pueden utilizar las can-
tidades de alimento destinadas a consumo humano que constitu-
yen el patrén alimentario de la poblacién y a esas cifras se les
calcula el contenido de calorias. Luego todas las calorias se suman
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para obtener un total y se calculan los porcentajes de calorias
aportadas por cada alimento. Para ello se dividen las calorias de
cada alimento o grupo de alimentos entre el total de calorfas del
patron dietético; luego, multiplicando el producto por 100 se
obtienen los porcentajes de calorias provenientes de cada rubro y
asi se define la estructura de la dieta.

En el caso de utilizar la informaci6én de las hojas de balance
se tiene que reconocer que proveen datos muy globales y que la
confiabilidad de las cifras estadisticas es a veces muy limitada para
ciertos productos. Sin embargo, dado que se utilizan sé6lo las por-
ciones relativas en que cada alimento entra a formar parte del
patrén alimentario, los errores en las cifras estimadas no variarin
grandemente los porcentajes.

A continuacién se establecen los requerimientos energéticos
estimados para esas poblaciones y para fines pricticos se utiliza la
cifra correspondiente a los requerimientos del hombre adulto de
referencia, considerdndolo como la unidad de consumo. Los por-
centajes caléricos que definen la estructura de la dieta se ajustan a
esta nueva cifra de calorias correspondiente a los requerimientos
para el hombre adulto. Dicho en otra forma, se obtienen los por-
centajes en que debe dividirse el requerimiento calérico siguiendo
la estructura de la dieta real, calculando qué cantidad de calorias
deberia aportar cada grupo de alimentos a fin de cubrir los reque-
rimientos. En otras palabras, se logra determinar asf cuantas calo-
rias deberia aportar cada alimento o grupo de alimentos en base a
los porcentajes encontrados en la estructura de la dieta para alcan-
zar los requerimientos caloricos del hombre de referencia. Luego,
contdndose ya con las cantidades de calorias que deben aportar
esos alimentos, y valiéndose de las tablas de composicion de ali-
mentos, se podrd determinar qué cantidad de esos alimentos se
necesitan para obtener la cifra total de calorias esperada. Asf se
establece la cantidad de cada alimento que se propone para definir
la “Canasta Familiar de Alimentos”.

Como en algunos casos s6lo se puede trabajar con el alimento
bésico y en otros con grupos de alimentos, para simplificar los
cdlculos se puede seleccionar para los grupos de alimentos aquel
producto que con mayor frecuencia y en mayor porcentaje figura
en las diferentes dietas. En el caso de los cereales, por ejemplo, si
el pais es bdsicamente consumidor de arroz, se tomar4 arroz, o si
es consumidor de maiz se tomara maiz, o bien se pueden conside-
rar los dos cereales basicos. En el caso de las carnes, siendo la
carne de res la de mayor consumo en estos pafses, se buscari el



64 ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION

contenido caldrico correspondiente a carne de res cuyos cortes
sean los de menor precio. En el caso de las verduras o frutas,
rubro en el que posiblemente exista gran variedad, se pueden
tomar dos o més de las verduras o frutas que con mayor frecuencia
aparecen en las dietas o un promedio de dichos alimentos.

* Para facilitar la comprension de esta metodologia se presenta
el ensayo correspondiente a la definicion de la “Canasta Familiar
de Alimentos para El Salvador”. A titulo ilustrativo, en este caso
se tomaron los resultados de las encuestas alimentarias realizadas
en las 4reas rural y urbana en 1965. Dichos estudios se considera-
ron aceptables, ya que la estructura de la dieta no ha variado gran-
demente en los pafses centroamericanos segiin encuestas alimen-
tarias realizadas en los Gltimos afos. Ademds, para fines practicos
se establece una sola estructura de la dieta, comparando y modifi-
cando los porcentajes de las dietas rural y urbana para tener un
solo conjunto de cifras para la “Canasta Familiar de Alimentos”.
a nivel nacional.

Para definir la “Canasta Familiar de Alimentos para El Salva-
dor”, en primer lugar se tomaron los resultados dietéticos de la
encuesta nutricional realizada en 1965. Luego se estableci6 el con-
sumo promedio de alimentos del 4rea rural y del 4rea urbana; tales
resultados se presentan en la Tabla 1. A continuacién se determiné
el contenido calérico de esas cifras promedio de consumo y se
calcularon los- porcentajes de calorias aportados por cada uno de
los productos que formaban parte de las dietas. Estos resultados se
presentan en la Tabla 2, sin indicar las cantidades de calorias
sino unicamente lor porcentajes correspondientes. Para adoptar
un solo juego de cifras se analizaron comparativamente esos por-
centajes y se adoptaron los porcentajes de calorias que se conside-
raron adecuados para ambas dreas pero sin diferir grandemente de
los indicados en la Tabla anterior. En esa forma se puede mantener
la estructura de la dieta a nivel nacional modificando un tanto las
porciones en que formaron parte de ambas dietas los productos.

En la primera columna de la Tabla 3 se presentan los porcen-
tajes propuestos que definen la estructura de la dieta nacional, y
en las otras columnas, las calorias que deben de aportar los alimen-
tos en base a esos porcentajes a fin de cubrir los requerimientos co-
rrespondientes al hombre adulto, mas las cantidades de alimentos
necesarias para obtener esas cifras caldricas. Si se comparan los
porcentajes de contribucion de calorias de los alimentos consumi-
dos en el 4rea rural y urbana con los porcentajes propuestos para
la “Canasta de Alimentos”, se nota que soélo en el frijol y las grasas

”
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TABLA 1

65

CONSUMO DE ALIMENTOS POR PERSONA, POR DIA,

EN EL SALVADOR*

Alimentos Area rural Area urbana
{gramos) {gramos)

Productos licteos:**

crema 6 7

leche fresca, de vaca 54 112

leche en polvo 2 10

queso duro 1 2

queso fresco 17 3
Huevos 10 31
Carnes 37 77
Frijoles 59 52
Vegetales 53 90
Frutas 17 71
Bananos y plitanos 16 49 .
Raices y tubérculos 13 12
Arroz 27 55
Maiz 352 166
Azucares 41 38
Grasas 15 37

* Fuente: Evaluacién Nutricional de la Poblacion de Centro América y
Panamd. El Salvador. Instituto de Nutricién de Centro América
y Panamd (INCAP); Oficina de Investigaciones Internacionales
de los Institutos Nacionales de Salud (EE.UU.); Ministerio de
Salud Publica y Asistencia Social. Guatemala, Instituto de Nu-
tricion de Centro América y Panamd, 1969, 142 p. mds apén-
dices A-E.

** Flores, M. Datos no publicados.
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TABLA 2

CONTRIBUCION PORCENTUAL DE LOS GRUPOS DE ALIMENTOS
AL CONTENIDO CALORICO DE LAS DIETAS PROMED1O,

EL SALVADOR*

Alimentos Area rural Area urbana
Productos licteos 5.6 7.9
Huevos 0.7 2.1
Carnes 3.3 6.0
Frijoles 9.7 8.4
Vegetales 0.9 2.4
Frutas 0.6 2.0
Bananos y pldtanos 1.0 2.7
Raices y tubérculos 0.7 0.6
Cereales 61.8 441
Azlcares 7.4 6.9
Grasas 6.9 15.4

* Fuente: Véase nota al pie de la Tabla 1.

se incrementaron esos porcentajes en beneficio de la calidad de la
dieta y una mejor distribucién calérica. Dicha distribucién corres-
ponde a:

90 de calorfas de ingesta de proteinas 12
O/o de calorias de ingesta de grasas 26
O/o de calorias de ingesta de carbohidratos 63

“En la Tabla 4 se anotan los niveles alcanzados en calorias
y nutrientes por las cantidades de alimentos que le fueron asig-
nadas a la “Canasta Familiar” que, como ya se dijo, corresponden
a las necesidades cal6ricas del hombre adulto. Ademis, se citan
los porcentajes de adecuacion que esos niveles de ingesta alcanzan
al aplicar los requerimientos nutricionales del hombre adulto o
unidad consumidora. Segiin se observa, en el caso de las calorias,
proteina, calcio, hierro y tiamina, la “Canasta Familiar” cubre
adecuadamente los requerimientos. Algunasvitaminas no cubren
esos niveles; sin embargo, solamente para vitamina A pueden con-
siderarse los niveles como muy deficientes, ya que la riboflavina
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TABLA 3

DEFINICION DE LA CANASTA FAMILIAR DE ALIMENTOS
SEGUN ESTRUCTURA DE LA DIETA

Calorias ne-
cesarias para Gramos de
Estructura alcanzar re- alimentos por

Alimentos de la dieta querimientos diaparahom--
%o calorificos bre adulto
(hombre
adulto)

Leche en polvo integra* 7 203 42
Carnes (de res) o huevos 7 203 83
Frijol (rojo o negro) 10 290 84
Vegetales frescos 1 29 56
Frutas 1 29 43
Maiz blanco 51 1,479 410
Arroz . 4 . 116 32
Azicar 7 203 53
Aceite 12 348 39
Total 100 2,900

*  Para expresar los productos licteos en términos de leche en polvo inte-
gra se tomé un coeficiente en base a proteina.

y la niacina alcanzan el 76 y 849/o de adecuacién, respectivamen-
te. Sin ser aceptables, 1a poblacién tiene menor probabilidad de
sufrir deficiencias. Asi también, en el caso de vitamina C —que
alcanza un 909/0—, el nivel de ingesta es muy variable dependiendo
del tipo de fruta que se consume. Frente a esta situacion de defi-
ciencia de vitamina A ya se han buscado soluciones factibles que
mejoren y eleven esas ingestas en toda la poblacion, mediante
leyes de fortificacién o enriquecimiento de alimentos comunes,
como en el caso de Guatemala y Costa Rica donde se fortifica
el azicar.
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TABLA 4

CONTENIDO NUTRITIVO DE LA “CANASTA FAMILIAR
DE ALIMENTOS” PROPUESTA PARA EL SALVADOR

Calorias y nutrientes Valor % d'f
nutritivo adecuacion
Calorias 2,900 100
Proteina g 87.9 146
Calcio mg 546 121
Hierro mg 204 227
Tiamina mg 2.32 193
Riboflavina mg 1.34 84
Niacina mg 14.57 76
Vitamina C mg 27 920
Retinol (vitamina A) rg 113 15

. Finalmente, para mayor informacion, en la Tabla 5 se indican
las necesidades energéticas de la poblacion, segin edad y sexo,
con sus correspondientes fracciones de unidad en base a las nece-
sidades energéticas del hombre que constituye la unidad consumi-
dora. En la Tabla 6 se presentan las cantidades que teéricamente
corresponderfan al adulto y a los otros miembros de las familias
segin su edad y sexo, si los alimentos fueran distribuidos en base
a las necesidades caléricas. Logico es suponer que esto no sucede
en el nicleo familiar ya que 1la madre sabe dedicar unos alimentos
a los nifios y otros a los adultos. Tal es el caso de la leche, la que
se da a los nifios en mayor proporcion, o la carne, rubro en el que
los adultos reciben la mayor proporcidn. Al presentar las cifras
resultantes, se hace ficil estimar las cantidades de alimentos ne-
cesarias para una familia segiin su composicion, en base a lo defi-
nido como la “Canasta Familiar de Alimentos para El Salvador™.

VALOR MONETARIO DE LA “CANASTA FAMILIAR
DE ALIMENTOS”

Respecto a la informacién sobre precios de alimentos se
reconoce que ésta debe recolectarse en forma periédica y siste-
mética para poder actualizar el costo de la dieta en cada perfodo
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TABLAS

UNIDADES CONSUMIDORAS SEGUN REQUERIMIENTOS

DE CALORIAS
Sexo y edad Requerimientos Unid.ad
de calorias consumidora
Hombre adulto 2,900 1.00
Ambos sexos
Nifos de 1 aiio : 1,150 0.40
Nifios de 2 anos 1,350 047
Niiios de 3 afios 1,550 0.53
Nifios de 4-6 anos 1,750 0.60
Niios de 7-9 anos 2,050 0.71
Varones
10 - 12 afios 2,500 0.86
13 - 15 afios 2,850 0.98
16 - 18 afios 3,100 1.07
Muijeres
10 - 12 afios 2,250 0.78
13 - 15 aios 2,450 0.84
16 - 18 afios 2,300 0.79
Adulta 2,050 0.71

Embarazada mayor de 18 afios,
20. y 3er. trimestre 2,400 0.83

Lactante mayor de 18 aiios 2,600 0.90




TABLA 6

DISTRIBUCION TEORICA DE ALIMENTOS EN BASE A UNIDAD CONSUMIDORA

(Cantidades expresadas en gramos)

“Canasta Adulto Niios Varones Mujeres Embara- Lac-
Familiar de M* 1 2 3 46 79 1012 13-15 16-18 10-12 13-15 16-18 Adul- zada tante
Alimentos”’ ta

1.00** 040 047 053 060 071 086 098 1.07 0.78 0384 079 0.71 0.83 0.90

Leche en pol-

vo integra 42 17 20 22 25 30 36 41 45 33 35 33 30 35 38
Carne de res 83 33 39 44 50 59 71 81 89 65 70 66 59 69 75
Frijol rojo 84 34 39 45 50 60 72 82 920 66 71 66 60 70 76
Vegetales 56 22 26 30 34 40 48 55 60 44 47 44 40 46 50
Frutas 43 17 20 23 26 31 37 42 46 34 36 34 31 36 39
Maiz blanco 410 164 193 217 246 291 353 402 439 320 344 324 291 340 369
Arroz 32 13 15 17 19 23 28 31 34 25 27 25 23 27 29
Aztcar 53 21 25 28 32 38 46 52 57 41 45 42 38 44 48
Aceite 39 16 18 21 23 28 34 38 42 30 33 31 28 32 35
*  Edades.

**  Unidades consumidoras.
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en que se detecten cambios econémicos y sociales. Sin embargo,
para ello es necesario contar también con una metodologfa apro-
piada con la que se puedan obtener en forma prictica datos rea-
les descriptivos de las condiciones que afectan los sistemas de
mercadeo y comercializacion de los productos alimenticios. En
paises industrializados como es el caso de Estados Unidos, desde
1965-66 el Departamento de Agricultura se interes6 en formular
planes de alimentacién a bajo costo destinada a diferentes grupos,
para lo cual se hicieron encuestas de hogares que incluian los
rubros de consumo y costo de alimentos. Estos planes de alimen-
tacion fueron actualizados en los afios 1968 y 1975 (10) y para
ello se ha requerido de un marco muestral para llevar a cabo las
investigaciones en forma longitudinal.

En los paises de Centro América se cuenta con instituciones
nacionales (11) que periédicamente publican los precios de los
productos basicos dados al productor, y otras veces proveen los
precios dados al consumidor como una forma de evaluar la efecti-
vidad de la legislacion respecto a la estabilizacién de precios. En
las dreas urbanas se presentan al consumidor varias alternativas
para adquirir sus alimentos a precios mais c6modos, ya sea que
éstos se compren al por mayor, y también se sefialan las posibili-
dades de seleccionar aquellos mercados, tiendas o supermercados
que ofrecen las mejores ofertas. Por el contrario, en las areas
rurales los unicos puestos de venta existentes fijan sus precios a
nivel de menoreo. El consumidor rural sélo tiene la alternativa
de obtener algunos productos a precios mds comodos en los mer-
cados locales o depender de esos pequeiios comercios donde se ve
obligado a pagar precios que duplican o triplican los oficiales esta-
blecidos para el consumidor.

Dentro de un sistema econémico puede contemplarse la
posibilidad de fomentar la organizacion de cooperativas como una
manera de estabilizar y disminuir los precios de alimentos. Asf
también los institutos reguladores nacionales buscan la forma de
lograr que el consumidor pueda adquirir sus alimentos a menor
precio. Las experiencias positivas y negativas que presentan estas
instituciones dejan todavia un gran margen de preocupacién para
los planificadores, ya que las diversas alternativas pueden ser posi-
tivas o bien fracasar, dependiendo de su cobertura en términos de
poblacién y producc16n

En algunos palses del 4rea del Caribe se cuenta con informa-
cion mensual de precios de alimentos (12), no sélo de los produc-
tos basicos sino de todos los que forman parte de la dieta nacional.



72 ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION

Estos datos los proporciona el Caribbean Food and Nutrition
Institute (CFNI). La metodologia seguida por ellos es la de efec-
tuar periédicamente encuestas en algunos mercados urbanos
seleccionados a partir de ciertos criterios establecidos previamente.
Sin embargo, como la informacién la proporcionan los expendedo-
res, es necesario comprobar si ésta coincide o no con la informa-
cidn que puedan dar los consumidores. En los paises de Centro
América y Panamd, los mayores niicleos de poblacion de escasos
recursos se encuentran en el medio rural. En esta drea los precios
de los productos varfan grandemente de region a region en el mis-
mo pafs, no s6lo por el tipo de poblacién o tipo ocupacional, sino
también por los sistemas agricolas que predominan. Para prop0si-
tos de produccién y disponibilidad, estos sistemas dependen
grandemente del rigor de las estaciones del afio o de la tecnologia
agricola aplicada.

Puede considerarse que para la ‘“Canasta Familiar de Ali-
mentos” se requiera (nicamente un precio aproximado a nivel
nacional, y esto puede ser factible recogiendo informacion a nivel
de mercados centrales de los departamentos seleccionados, o por
region. En este caso el disefio de un formulario patrén con un
simple instructivo puede ser funcional, ya sea que se envie a las
autoridades municipales o parroquiales para obtener la informa-
cién sistemdtica, o bien mediante una persona encargada de reco-
ger dichos datos para estudiarlos y presentarlos a los planifica-
dores.

Los bancos nacionales que también realizan investigaciones
especiales con el fin de medir el costo de vida, necesitan una defi-
nicién clara de la “Canasta Familiar de Alimentos” para estimar
su costo monetario. FEstas instituciones, interesadas en medir otros
indices de costo, tienen que considerar como los incrementos de
precio de otros bienes influirdn en el indice de alimentacion.

Un enfoque especial a considerar en esta 4rea de accion es el
que proponen algunos paises desarrollados, o sea el de disefiar
diferentes planes de alimentacién para diferentes niveles de ingre-
so. Con este objetivo en mente se presentan dietas para ingresos
de nivel bajo, medio y alto cubriendo en todo caso los requeri-
mientos nutricionales de la poblacion. Esto permite al piblico la
seieccion de un tipo de dieta que es factible seguir segiin el presu-
puesto disponible para alimentacion. En este caso dicho planes
se proponen mias con fines. educativos, ya que contindose con
altos ingresos las cantidades de alimentos bien pueden sobrepasar
los niveles adecuados con resultados perjudiciales. Respecto a la
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“Canasta Familiar de Alimentos”, se considera que el enfoque
debe perseguir un bienestar social de orden mas general, es decir,
que cubra aun aquellos grupos de poblacion marginales, recono- -
ciendo que pueden haber sectores que por tener un nivel de
ingreso mds alto les es factible gozar de dietas que cubran amplia-
mente las recomendaciones nutricionales. Para este propdsito es
mas aceptable tomar las Dietas Adecuadas de Costo Minimo como
referencia para la seleccion de los alimentos y la composicion de
las dietas. : :

SUMMARY
FAMILY FOOD BASKET. DEFINITION AND METHODOLOGY

A simple and practical methodology is proposed to define the “Family
Food Basket™, that must be based on the prevalent food situation of a
country. At present, the “Family Food Basket” is an expression frequently
used by government agencies (Ministries of Economics, Agriculture and
Statistical Offices), because the money value estimation of the “Basket” is
used as the basis for the establishment of minimum wages for the different
socioeconomic groups. It is necessary, therefore, to determine the quantities
of different foods that should be included as part of the diets so as to cover
the nutritional requirements of the population. An explanation is also given
here to show the differences between the “Food Basket” and the “Minimum
Cost Recommended Diets”, prepared in 1970 for the Central American
countries.

In order to explain the methodology, an example is given trying to
define the “Family Food Basket of El Salvador” on the basis of available
information gathered from food consumption surveys carried out at nation-
al level. Since a standardized methodology to obtain the actual food prices
does not exist, some alternatives are given to estimate the money value of the
“Family Food Basket”.
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EL HABA (Vicia faba, L.) COMO FUENTE ALTERNATIVA
DE PROTEINA EN DIETAS PARA POLLOS
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y Carmelo Veldsquez®

Instituto de Investigaciones Pecuarias, Secretaria de Agricultura
y Recursos Hidraulicos, Chapingo, México

RESUMEN

Con el propdésito de mejorar el valor nutritivo del haba (Vicia faba, L.)
en raciones para pollos de engorde, se realizaron tres experimentos. En el
primero se estudio el haba cruda o cocida (1.0 kg/cm2 durante 15 min),
con y sin la adicidn de antibidticos a nivel nutricional. Los resultados obte-
nidos en cuanto a la ganancia de peso fueron similares en todos los tratamien-
tos. En lo referente a la conversién alimenticia, se observd un efecto detri-
mental en las aves que recibieron las dietas con haba cruda suplementadas
con 20 ppm de flavomicina. En el segundo experimento se estudié el efecto
de la inclusion de 0, 10 y 20 ppm de virginiamicina y 200 y 400 ppm de
flavomicina en habas crudas o cocidas. Los resultados obtenidos en el trans-
curso de 21 dias de experimentacién indicaron que la adicién de antibiéticos
no mostraba efectos benéficos ni en la ganancia de peso ni en la conversion
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alimenticia; al comparar las habas entre si, el haba cocida demostro ser
superior. En el tercer experimento se estudio el efecto de la inclusion de dos
niveles, 3190 y 76%o de habas crudas o cocidas, en las dietas para pollos de
7 a 35 dias de edad. Los resultados obtenidos en ganancia de peso al término
de 28 dias, indicaron que con las dietas que contenian 3190 de habas no
hubo diferencias entre el grupo testigo y el grupo que consumié las dietas
con haba cruda o cocida. Sin embargo, las que contenian 76%o de habas
cocidas indujeron un crecimientc mayor que cuando las dietas contenian
haba cruda. En cuanto a la conversion alimenticia, los resultados fueron
similares.

INTRODUCCION

El incremento en los costos de los ingredientes proteinicos
de origen animal y vegetal, crea la necesidad de buscar nuevas
fuentes de protefna para la alimentacién de las aves. En algunas
ocasiones en México existen excedentes de leguminosas que pue-
den ser utilizados. Entre estas ultimas cabe citar, por ejemplo,
el haba (Vicia faba,L.), cuyo valor nutritivo es aceptable porque
tiene dos veces mas proteinas que los granos usados en forma
tradicional; por otra parte, su protefna contiene mds lisina que
el sorgo (1). Algunos autores indican que al utilizar raciones con
2090 (2) y 3090 (3) de haba no se observan efectos adversos
en ganancia de peso y conversion alimenticia en pollos de engorde
de 0 a 4 semanas de edad, pero la ganancia de peso se reduce al
incluir hasta 3590 de habas, debido a la presencia de un inhibidor
de tripsina en esta leguminosa (2). El crecimiento de los pollos no
mejora con la cocciéon de las habas en autoclave, cuando las dietas
contienen niveles adecuados de metionina y cistina (4), pero las
ganancias de peso en los pollos aumentan con la adicién de anti-
bi6ticos en raciones que contienen haba debido al control que és-
tos ejercen sobre la flora intestinal, alterada por la presencia de o
galactosndos en el haba (5). El objetivo de este trabajo fue deter-
minar el valor alimenticio del haba para el pollo, y observar si la
coccion o el agregado de antibi6ticos mejoraba su valor nutritivo.

MATERIALES Y METODOS

Se efectuaron tres experimentos con pollos de engorde
sin sexar, los que se obtuvieron de una casa comercial. Las aves
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fueron alojadas en criadoras eléctricas en baterfa, con fondo
metédlico y temperatura controlada con termostato. Previo al
inicio de los estudios se les ofreci6 una dieta comiin de iniciacién
con 239%0 de protefna; luego fueron pesados y asignados a los tra-
tamientos de acuerdo a su peso. Las dietas experimentales se
calcularon a niveles sub6éptimos de protefna para apreciar mds el
efecto del tratamiento. El1 haba madura (Vicia faba,L.) se molié
sin cdscara y una parte se someti6. al autoclave a 1.05 kg/cm?
(15 Ib/pulgada cuadrada) de presi6n durante 15 minutos. El
haba se usé en las dietas en sustitucién de parte del sorgo y harina
de soya. A los ingredientes empleados en estos trabajos se les
determiné su composicién proxnmal por el método establecido
per la AOAC (6).

El agua y el alimento se ofrecieron ad libitum. Cada semana
se registraron los datos de ganancia de peso y consumo de alimen-
to y se calcul6 la conversién alimenticia (consumo/ganancia). Los
resultados fueron analizados de acuerdo a las recomendaciones de
Snedecor y Cochran (7), y las comparaciones entre medias se
efectuaron segin el método de Tukey descrito por Steel y Torrie
(8). La composicion bromatol6gica del haba utilizada en estos
experimentos se muestra en la Tabla 1.

EXPERIMENTO 1

Se utilizaron 210 pollos de 7 a 28 dias de edad para estudiar
el valor del haba, en forma cruda y cocida, con y sin la adicién
de antibiéticos a nivel nutricional. El disefio experimental usado
fue completamente al azar con un arreglo factorial 2 x 3, siendo el
primer factor el empleo de haba cruda o cocida como fuente de
proteina, y el segundo factor la adicién de 0 y 20 ppm de flavo-
micina y penicilina; se utiliz6 ademds una dieta testigo a base de
sorgo y soya. Las dietas experimentales, cuya composicién se
muestra en la Tabla 2, se ofrecieron por triplicado a grupos de
10 pollos cada uno. Todas las dietas eran isoprotefnicas y fueron
suplementadas con DL-metionina para satisfacer las necesidades
(9); el contenido de energia de las dietas era similar.

EXPERIMENTO 2

Se usaron 240 pollos de engorde de 14 a 35 dias de edad,
para estudiar el efecto de la suplementacién con virginiamicina
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TABLA 1

COMPOSICION BROMATOLOGICA DE DOS LOTES
DE HABAS MADURAS Y DESCASCARILLADAS
UTILIZADAS EN LOS TRES EXPERIMENTOS

a b
%o %o

Proteina 25.50 27.60
Humedad 11.21 11.70
Grasa 1.20 1.40
Fibra 9.77 -
Ceniza 4.63 2.80
E.L.N. 47.69 -

Valores utilizados en los Experimentos 1y 3.
Valores utilizados en el Experimento 2.

La energia metabolizable determinada por nuestro laboratorio en estas
muestras fue de 3,000 Kcal/kg E.M.

y flavomicina en habas crudas o cocidas. El disefio experimental
usado fue completamente al azar con un arreglo factorial 2 x 5,
siendo el primer factor haba cruda o cocida como fuente comple-
mentaria de protefna, y el segundo factor la inclusion de O, 10
y 20 ppm de virginiamicina y de 200 y 400 ppm de flavomicina.
Las dietas experimentales, cuya composicién se muestra en la
Tabla 2,se ofrecieron por duplicado a grupos de 12 pollos cada
uno; la composicion de la dieta base se muestra en la Tabla 3.
Las dietas eran isoprotefnicas y fueron suplementadas con DL-
metionina para satisfacer las necesidades (9); su contenido de
energia era similar.

EXPERIMENTO 3
En este caso se utilizaron 90 pollos de 7 a 35 dfas de edad,

siendo su proposito estudiar el efecto de la inclusion de altos nive-
les de haba cocida o cruda en las dietas. El disefio experimental
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TABLA 2
COMPOSICION DE LAS DIETAS TESTIGO Y BASE, PARA POLLOS
EN INICIACION: EXPERIMENTO 1
; Testigo Dieta base
Ingredientes olo %
Sorgo (9.250/0)? 74.06 49.85¢
Harina de soya (47.0%0) 18.50 -
Haba madura (25.50%0) —_ 42.80
Harina de hueso 3.20 2.70
Carbonato de calcio 0.50 1.00
Sal 0.40 0.40
Vitaminas y minerales? 0.15 0.15
DL-metionina 0.19 0.10
Aceite 3.00 3.00
Analisis calculado, /o
Proteina 15.54 15.52
Metionina + cistina 0.60 0.60
Lisina 0.77 0.91
Calcio 1.20 1.13
Fésforo 0.72 0.72
E.M. Kcal/kg 3,144 3,209
a Las cifras entre paréntesis indican el contenido de proteina de cada
ingrediente.

b Cucay Avila (9).
c Se usaron las mismas dietas con haba cruda y cocida y se les adiciond

20 ppm de penicilina y 20 ppm de flavomicina.

usado fue el de bloques al azar, y se estudié el haba cocida o cruda
en niveles de 3190 y 7690, respectivamente. Ademd4s, se utiliz6
una dieta testigo. Las dietas experimentales se ofrecieron por
triplicado a grupos de cinco pollos cada uno. La composicion de
las mismas se expone en la Tabla 4.
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TABLA 3

COMPOSICION DE LA DIETA BASE, PARA POLLOS EN
INICIACION: EXPERIMENTO 2

Ingredientes %/o
Sorgo (8.8%/0)2 44,00¢
Haba (24.7°/0) 49.40
Sal 0.40
Vitaminas y mineralesP 4.55
DL-metionina 0.33
Aceite de cirtamo 1.32
Analisis calculado, 0/0
Proteina 15.50
Lisina 1.00
Metionina -+ cistina 0.66
Calcio 1.10
Fosforo 0.80
E. M. Kcal/kg 2,735
a Las cifras entre paréntesis indican el contenido de proteina de cada in-
grediente.
Cucay Avila (9).
€ Se usaron las mismas dietas con haba cruda y cocida y se les adiciono

10 y 20 ppm de virginiamicina y 200 y 400 ppm de flavomicina.

RESULTADOS Y DISCUSION
EXPERIMENTO 1

Los resultados promedio obtenidos en 21 dias de experimen-
tacion se muestran en la Tabla 5. En lo que a ganancia de peso y
conversion alimenticia se refiere, no hubo diferencias estadistica-
mente significativas (P < 0.05) entre los grupos que consumieron
haba cruda o cocida y el testigo. Estos resultados concuerdan con
los hallazgos notificados por otros autores (2, 4, 10), quienes men-
cionan que no hay diferencia en la ganancia de peso ni en la
conversion alimenticia cuando los pollos consumen dietas prepara-
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TABLA 4

COMPOSICION DE LAS DIETAS UTILIZADAS EN EL

EXPERIMENTO 3
Haba
Ingredientes Testigo 31%/a 76%/o
Sorgo (7.57%/0)2 54.99 36.43 9.01¢
Harina de soya (43.0%/0) 36.93 21.72 -
Haba madura (25.509/0) - 31.12 76.00
Roca fosfdrica 5.35 5.38 5.38
Sal 0.40 0.40 0.40
Vitaminas y minerales? 0.16 0.16 0.16
DL-metionina 0.17 0.14 0.10
Aceite 2.00 4.65 8.95
Andlisis calculado, ©/o
Proteina 20.03 20.01 2001
Lisina 1.13 1.24 140
Metionina + cistina 0.75 0.75 0.75
Calcio 1.14 1.09 1.08
Fosforo 0.73 0.77 0.81
E. M. Kcal/kg 2,903 2,901 2,901
a Las cifras entre paréntesis indican el contenido de proteina de cada in-
grediente.
b Cucay Avila (9).
c

Se utilizaron las mismas dietas con haba cruda y cocida.

das con haba cruda o cocida que contienen niveles adecuados de
metionina y cistina. La adicion de antibiéticos a las dietas con
haba cruda o cocida no mejoré el crecimiento de los pollos. En lo
concerniente a conversion alimenticia; se observé cierta tendencia
a mejorar en los grupos tratados con penicilina, pero sin llegar a ser
significativa. Sin embargo, al compararse entre si los antibi6ticos,
se encontré que al agregar 20 ppm de flavomicina a las dietas con
haba cruda, la eficiencia alimenticia (P < 0.05) empeoraba signifi-
cativamente. Estos datos no concuerdan con los de Guillaume (5)
quién encontr6 una mejoria en ganancia de peso (P << 0.05) al adi-
cionar 3.2 ppm de flavomicina a dietas con haba cruda. Es posible



82 ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION

TABLAS

EFECTO DE LA INCLUSION DE HABA EN SUSTITUCION DE
PARTE DEL SORGO Y HARINA DE SOYA PARA POLLOS.
EXPERIMENTO 1

Antibidticos
Proceso 0 Penicilina Flavomicina Promedio  Testigo

Ganancia de peso (g)1

Cocida 19222 226.12 203.82 207.3 229.82

Cruda 207.42 212,28 198.62 206.0
Promedio 199.8 219.1 201.2

Conversion alimenticia

Cocida 2.073 1.962 1.982 2.00 1.982
Cruda 2.022 1.942 2.25P 2.07

Promedio 2.04 1.95 2.11

1 Peso promedio inicial, 84.5 g.

Los numeros con distinta letra (a, b) son diferentes estadisticamente.
Las desviaciones estindar para ganancia de peso y conversion alimenti-
cia fueron de 18.88 y 0.07, respectivamente.

que estas diferencias se hayan debido al nivel de antibi6tico usado
en este estudio.

EXPERIMENTO 2

Los resultados promedio obtenidos en 21 dias de experimen-
tacion se muestran en la Tabla 6. Como lo seiialan los datos,en
ganancia de peso y conversion alimenticia se encontraron diferen-
cias de significado estadistico entre los diferentes tratamientos.
Al comparar los resultados de los grupos que consumieron haba
cruda o cocida, se observd que las mejores ganancias de peso se
obtuvieron con las dietas que contenian haba cocida; en general
los autores (5, 11, 12) estin de acuerdo en que la coccion incre-
menta la energia metabolizable (E. M.) de las habas.
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Las diferencias en respuesta con los resultados del primer
experimento, en el que no se encontrdé mejoria con la coccion,se
atribuyen a que el contenido de E. M. de las dietas empleadas fue
de 3,200 Kcal/kg, acorde con las necesidades del pollo en creci-
miento, mientras que en este experimento fue bajo, ya que las
dietas contenfan 2,700 Kcal/kg unicamente; por lo tanto, la ener-
gia fue un factor limitante. Por otra parte, se ha demostrado que
las habas contienen algunas enzimas inhibidoras de tripsina, qui-
motripsina y amilasa (4, 10), pero se ha determinado que la can-
tidad de inhibidores de tripsina presente en el haba representa o
equivale a solamente 49/o de la actividad del inhibidor de tripsina
de la soya cruda, y que la reducciéon en la utilizacién de las habas
puede deberse a su alto contenido de taninos (2). Al utilizar habas
a las que previamente se les habia eliminado el tanino con 75%/o
de etanol, no se encontraron diferencias en ganancia de peso (4).
Finalmente, los inhibidores se destruyen con el calor, pero se cree
en general que los mejores aumentos de peso al cocer las habas se
deben al aumento de E. M. de las mismas (13).

En otras leguminosas como el garbanzo, Cuca (14) sugiere
que el mejoramiento del valor nutritivo del garbanzo crudo, cuan-
do se trata en el autoclave, se debe a que 1a metionina se hace mas
disponible, ya que la suplementacion del garbanzo crudo con
este aminodcido resulta en datos comparables a los obtenidos con
garbanzo cocido. Marquardt y Campbell (15) informan que el me-
joramiento de la calidad nutritiva de las habas por efecto del
autoclave es mayor cuando las habas son deficientes en amino-
dcidos sulfurados, en especial, metionina. Al comparar los resul-
tados obtenidos con los tratamientos con y sin antibiéticos, se
encontré que la adiciébn de antibiéticos a dietas con habas crudas
0 cocidas, no producia ningin efecto benéfico, resultados que
concuerdan con lo encontrado en el primer experimento.

EXPERIMENTO 3

Los resultados promedio obtenidos en el periodo de 28
dias de experimentacion se exponen en la Tabla 7. En cuanto a
ganancia de peso y conversion alimenticia, al comparar los resul-
tados de los diferentes tratamientos, se observé que al sustituir el
31%/o de haba cruda o cocida por sorgo + soya no hubo diferen-
cias estadisticas entre los grupos sujetos a tratamientos y el grupo
testigo. Cuando se sustituyé el 76°/o de haba por sorgo + soya,



TABLA 6

DATOS PROMEDIO OBTENIDOS EN UN PERIODO DE 21 DIAS DE EXPERIMENTACION:
EXPERIMENTO 2

Antibiéticos e
Virginiamicina ‘ ~ Flavomicina
Proceso 0 10 ' 20 200 400 Promedio
Cocida 435.0% 42812 414.0% 403.0% 431.0% 423.2
Cruda 370.0P 372.0P 378.0P 383.0P 388.0P 378.2
Promedio 402.5 400.0 396.0 393.0 409.5

Conversién alimenticia

Cocida 2.052 2.08% 2132 2.14% 2.072 2.09
Cruda 2.27° 2.23P 2.24b 2.8 2.22P 2.22

Promedio 2.16 2.15 2.18 2.16 2.14

Los nameros con distinta letra (a, b) son diferentes estadisticamente (P <0.05).
Las desviaciones estindar para ganancia de peso y conversién alimenticia fueron de 48.16 y 0.145, respectivamente.

¥8

NOIJIHLNN 30 SONVIIH3IWVONILVT SOAIHOHY



VOL. XXX {MARZO, 1980) No. 1 85

TABLA7

EFECTO DE LA INCLUSION DE ALTOS NIVELES DE HABA EN
DIETAS A BASE DE SORGO + SOYA PARA POLLOS DE
7 A35DIAS DE EDAD. EXPERIMENTO 3

Nivel de sustitucién

Proceso 31%/o 76%/o Promedio Testigo
Ganancia de peso (g)

Cocida 483.8% 409.73b 446.7 480.42

Cruda 475.22 315.6P 395.4

Promedio 479.5 362.6

Conversion alimenticia

Cocida 1.923 2.162P 2.04 1.872
Cruda . 2.102 2.38b 224

Promedio 2.01 2.27

Los nimeros con distinta letra (a, b) son diferentes estadisticamente
(P <0.05).

Las desviaciones estdndar para ganancia de peso y conversion alimenti-
cia fueron de 41.11 y 0.133, respectivamente.

si se encontraron diferencias estadisticas entre los tratamientos
estudiados, siendo -mejores los resultados obtenidos con la dieta
con haba cocida. Estos datos concuerdan con lo informado por
otros autores (2, 10), quienes @inicamente encontraron un efecto
benéfico al calor al incluir el 85%/o de habas en la dieta. Cuando
estudiaron el tamafio del pincreas, encontraron que éste habia
aumentado con la dieta que contenia el nivel de 85%2/0 de haba
cruda, pero que disminuyé al cocinar el haba, demostrando asi
que los inhibidores afectan la ganancia de peso s6lo cuando las
habas crudas, se incluyen en la dieta en un alto porcentaje.

De los resultados obtenidos en este estudio puede, pues, con-
cluirse que la adicién de antibiéticos no mejora el valor nutritivo
del haba, y que las dietas preparadas con habas deben contener
niveles adecuados de metionina. Asimismo, las habas pueden
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utilizarse como fuente alternativa de protefna en niveles no mayo-
res del 3090, ya que la inclusion de niveles de hasta 7590 de haba
son detrimentales. Sin embargo, la coccién de las habas cuando se
emplea en altos niveles mejora la ganancia de peso y la conversion
alimentica de los pollos.

SUMMARY

BROAD BEANS (Vicie faba, L.) AS AN ALTERNATE SOURCE
OF PROTEIN IN CHICK DIETS

Three experiments were conducted to study the possibility of improv-
ing the nutritive value of broad beans (Vicia faba, L.) in poultry diets. In the
first experiment, raw and autoclaved (1.0 kg/cm?/15 min) beans, with and
without antibiotic supplementation, were studied. The results after 21
days showed no significant differences among treatments in regard to body
weight. In feed conversion, however, a significant difference was observed
when diets prepared with raw beans were supplemented with 20 ppm of
flavomycin. In the second experiment raw and autoclaved beans were sup-
plemented with 0, 10, and 20 ppm of virginiamycin and 200 and 400 ppm
of flavomycin to study the effect of these two antibiotics. After 28 days,
the results indicated no significant differences with antibiotic supplementa-
tion in either raw or autoclaved beans. However, a significant difference
(P<Z0.05) in body weight was found when beans were autoclaved. In the
third experiment, two levels, 31 and 7690 of raw and autoclaved beans, were
included in the chick diets. The results in body weight, after 28 days, did not
show any significant differences between raw and autoclaved beans fed at
a 319/o level. With the 769/o level the autoclaved treatment, however, in-
duced a significantly higher body weight than the diets containing raw beans.
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TOXIC INHIBITION OF SOME DEHYDROGENASES
BY METHYL STERCULATE — A NATURAL
OCCURRING SUBSTANCE IN COTTON SEEDS
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SUMMARY

According to the present study, crude preparations of rainbow trout
liver and rabbit muscle lactate dehydrogenase (LDH,EC 1.1.1.27) were not
inhibited by methyl sterculate and oleate, while trout liver glucose-6-phos-
phate dehydrogenase (G6PDH,EC 1.1.1.49) was activated by these esters.
Methyl sterculate inhibited purified preparations of trout liver, rabbit muscle,
and bovine heart LDH in contrast to methyl oleate which inhibited only a
portion of the activity of purified rabbit muscle LDH and had no appreciable
effect on the activities of the other purified LDH preparations. Trout liver
LDH preperations were not inhibited by p- Chioromercuribenzoate (pCMB),
while rabbit muscle and bovine heart LDH were sensitive to the presence of
this inhibitor. Trout liver G6PDH was activated at the lower concentrations
of pCMB. These data suggest that the reduction of the activities of liver
dehydrogenases in the rainbow trout fed a diet containing methyl sterculate
was not due to inhibition of these dehydrogenases by this cyclic fatty acid.
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INTRODUCTION

Sterculic acid is the major cyclopropenoid fatty acid (CPFA)
found to occur naturally in the oils of plants of the order
Malvaceae. This order includes the economically important cotton
plant. Ingestlon of CPFA has been implicated in causmg toxicolo-
gical effects in several species of animals (1, 2) and in being a
cocarcinogen for aflatoxin and 2-acetylaminofluorene in the
rainbow trout (2).

Results from studies on the mechanism for the biological
activity of CPFA suggest that this reacts with cellular sulfhydry!
groups on proteins and within membranes (3, 4). The double
bond of the cyclopropene ring of CPFA has been shown to form
addition products with mercaptans (5). Ory and Altschul (6)
reported that lipase which contains sulfhydryls at the active site,
was inhibited by sterculate. Methyl sterculate was found to
inhibit the fatty acid desaturase system (7, 8). Raju and Reiser (7)
suggested that the mechanism of inhibition of desaturase was
non-competitive, and was due to the reaction of the cyclopropene
ring with the sulfhydryl groups on the enzyme. Allen et al. (8),
however, concluded that the inhibition was competitive and
irreversible and reacted with the sulfhydryl groups of the active
site of the appropriate enzyme. In contrast to these observations
James et al. (9) reported that glutathione did not protect or
reverse the inhibition of the desaturase system by sterculate and
suggested that the latter affected the steps leading to desaturation.

Recently, reduced activities of several liver dehydrogenases
involved in carbohydrate metabolism (10) and glucose-6-
phosphatase (4) have been reported in rainbow trout fed 200 ppm
of CPFA.

Since the mechanism for the reduction of the activities of
these enzymes is not known, the present study was undertaken to
determine, in vitro, the effect of methyl sterculate on trout liver
lactate dehydrogenase (LDH, EC 1.1.1.27) and glucose 6-phosphate
dehydrogenase (G6PDH, EC 1.1.1.49).

MATERIALS AND METHODS
Frozen trout livers or fresh rabbit muscle we.c giluted !..

(w/v) with 0.01 M tris-citrate (pH 7.0) and homogenized for 10
sec with a Tissumizer (Teckmar Co., Cincinnati, Ohio). The
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homogenates were centrifuged for 10 min at 30,000 g. Super-
natants were diluted 1:50 (v/v) with 0.01 M tris-citrate (pH 7.0)
and used as sources for LDH and G6PDH. These supernatants
are referred to as “crude” preparations.

To purify trout liver LDH, 85 ml of the above supernatant
was made 0.5 saturated with ammonium sulfate, stirred for 15
min, and centrifuged for 10 min at 30,000 g. The precipitate
was discarded and the supernatant (89 ml) was made 70%o satu-
rated with ammonium sulfate. After centrifugation at 30,000 g
for 10 min, the precipitate was dissolved in 10 ml of 0.05 M
potassium phosphate (pH 7.6). This solution was dialyzed against
three changes of 0.005 M potassium phosphate (pH 7.6) for 24 hr.
The dialyzed solution was applied to a DEAE-cellulose column
(2.5 x 45 cm), prepared according to the manufacturer’s instruc-
tions (Whatman Technical Bulletin IE 2), and equilibrated with
0.005 M potassium phosphate at pH 7.6. After eluting the initial
protein fraction, a linear gradient to 0.2 N NaCl in 0.005 M phos-
phate (pH 7.6) was started. The eluent was continuously monitor-
ed at 280 mm and 10 ml fractions were collected. The three most
active fractions were pooled, lyophilized and used in these studies.
Crystalline rabbit muscle LDH and bovine heart LDH were obtain-
ed from Sigma Chemical Co., St. Louis, Mo.

Activities of LDH and G6PDH were determined spectro-
photometrically by observing the change in cofactor (NADH or
NADP) concentration at 340 nm (10). The concentration of the
enzyme preparations was adjusted to provide a change in absor-
bance of 0.1 to 0.4 per min. To determine the effect of the inhib-
itors, 0.1 ml of the inhibitor was added to 0.5 ml of enzyme solu-
tion. After 5 min of incubation at 250C, 2.5 ml of a solution
containing the buffer, substrate and cofactor were added, and the
change in absorbance was followed for 3 min at 250C. One unit
of LDH activity was defined as the amount of enzyme which,
under the given conditions of assay, oxidizes' 1 pmole of NADH
per min. One unit of G6PDH activity was that amount of enzyme
which reduces 1 ymole of NADP per min (11).

Methyl sterculate was prepared as described by Pawlowski
et al. (12) and methyl oleate, a primary standard, was obtained
from Hormel Institute, Austin, Minn. The p-Chloromercuribenzoic
acid (pCMB) was obtained from K & K Laboratories, Hollywood,
Ca. Solutions of methyl sterculate and methyl oleate were prepar-
ed in propylene glycol, while aqueous solutions of p-CMB were
used.
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RESULTS AND DISCUSSION

Results of the purification of trout liver LDH are presented
in Table 1 and Fig. 1. Ammonium sulfate fractionation increased
the specific activity 2.5-fold. Chromatography on DEAE-cellulose
resulted in a further increase in specific activity to a purification
of 125-fold in fraction 26. The elution profile (Fig. 1) shows one
peak of LDH activity. Polyacrylamide-gel electrophoresis of the
preparation (not shown) by the method of Petropakis et al. (13)
revealed one band of LDH activity (14) and one protein compo-
nent with a relative mobility corresponding to the LDH band.
Purified rabbit muscle LDH demonstrated the characteristic five
LDH isozymes (15).

Methyl sterculate did not inhibit crude preparatlons of
trout liver LDH and G6PDH or rabbit muscle LDH (Table 2).
Purified preparation of trout liver LDH and bovine heart LDH
were only partially inhibited by methyl sterculate, while purified
rabbit muscle LDH was completely inhibited (Table 2). These
results indicate that methyl sterculate did not inhibit LDH activity
in the crude extracts and that purified trout liver and bovine
heart LDH were not .sensitive to methyl sterculate as purified
rabbit LDH was.

Pande and Mead (16) presented evidence demonstrating
that the inhibition of stearyl coenzyme A desaturase by sterculate
was non-specific and due to the detergent nature of the free fatty
acids. To determine if a similar mechanism was responsible for the
inhibition of LDH noted in Table 2, the effect of methyl oleate
on activities of the LDH preparations was studied. The results
(Table 2) reveal that crude extracts of trout liver and rabbit
muscle LDH as well as purified preparations of trout liver and
bovine heart LDH were not appreciably inhibited by methyl
oleate. The data, however, indicate that 1 mM methyl oleate
inhibited 3190 of the activity of purified rabbit muscle LDH.
Therefore, only a small portion of the inhibition of the LDH
preparations by methyl sterculate could be due to hydrophobic
interaction between the enzyme and the methyl sterculate.

Trout liver G6PDH was activated to the same extent by
methyl sterculate and methyl oleate (Table 2). These data suggest
hydrophobic interactions between these lipids and the enzyme
may have been responsible for the activation.

Data presented in Table 3 show trout liver LDH was not
appreciably inhibited by pCMB, whereas rabbit muscle and bovine



TABLE 1

PURIFICATION OF RAINBOW TROUT LIVER LDH

Specific
Fraction Vol. Activity? Protein activity Yield Purification
{mi) {units/ml) {mg/mi) {units/mg) (Y0) (fold)
Liver extract 85 7.4 31 0.24
50-70%0 saturated
(NH,)» SO, ppt 20 25.7 42 0.61 81 2.5
DEAE-cellulose
Fraction No. 25 10 0.2 0.63 0.35 04 14
26 10 20.5 0.68 30.1 40.3 125.0
27 10 219 0.96 22.8 ‘ 43.0 95.0
28 10 5.1 0.89 5.7 10.0 24.0

a

text.

One unit of activity represents the oxidation of one (imole of NADH

per minute under the conditions described in the
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TABLE 2
EFFECT OF METHYL STERCULATE AND METHYL OLEATE ON ACTIVITY OF LDH AND G6PDH

Inhibitor Trout liver LDH Rabbit muscle LDH Bovine heart LDH Trout liver
concentration : G6PDH

(e M) Crude Purified Crude Purified Purified Crude

Per cent inhibition

Methy! sterculate

0.1 0 0 0 6 4 —7?

1 ] 0 0 7 5 4

10 0 3 0 64 7 2
100 —6? 11 0 100 7 —273
1000 —6? 21 0 100 31 —333

Methy! oleate

0.1 0 0 0 0 22 —32
1 0 3 0 (] 2 —32
10 0 3 0 6 —22 -32
100 —32 7 0 18 0 ~272
1000 -33 5 0 31 6 ~36%

a Negative values indicate activation.

v6
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heart LDH were inhibited. Since pCMB reacts slowly with LDH
(17), trout liver LDH was preincubated with 2.7x104 M pCMB
for various lengths of time before determination of activity.
Only 6%o inhibition of the trout liver LDH activity occurred
after 75 min when the experiment was terminated.

Raju and Reiser (7) suggested CPFA inhibited fatty acid
desaturase by reacting with essential sulfhydryl groups. The
similarity of the inhibition patterns of methyl sterculate (Table 2)
and pCMB (Table 3) suggests sterculate my have reacted with the
essential sulfhydryl groups of rabbit muscle and bovine heart
LDH. The lack of inhibition of trout liver LDH by pCMB, how-
ever, indicates that either trout liver LDH does not possess an
essential sulfhydryl group, or that the sulfhydryl group did not
react with the inhibitor. This observation may account for the
lower sensitivity of trout liver LDH to methyl sterculate.

Rainbow trout fed low levels of CPFA had reduced LDH
and G6PDH activities and specific activities (10). Although the
results of the current study showed a low level of inhibition of
purified trout liver LDH by methyl sterculate, this cyclic fatty
acid did not inhibit crude trout liver LDH and activated G6PDH.
The reduction of dehydrogenase activity levels in livers of CPFA
fed trout, therefore, does not appear to have been due to inhibi-
tion of the enzymes by CPFA. Reduced protein synthesis (17),
inhibition by a metabolite of CPFA, or changes in membrane pro-
perties (3, 4) may explain the reduction of activities of the dehy-
drogenases in livers of CPFA fed trout.
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RESUMEN
INHIBICION TOXICA DE ALGUNAS DEHIDROGENASAS
POR ESTERCULATO DE METILO, SUSTANCIA QUE SE ENCUENTRA

EN LAS SEMILLAS DE ALGODON

El estudio de que aqui se da cuenta revelé que las preparaciones crudas
de lactato dehidrogenasa (LDH, EC 1.1.1.27) provenientes del higado de la



TABLE 3

EFFECT OF pCMB ON ACTIVITY OF LDH AND G6PDH

Trout liver
pCMB Trout liver LDH Rabbit muscle LDH Bovine heart LDH G6PDH
concentration Crude Purified Purified Purified Crude
(u M)
Per cent inhibition
0.01 1 0 14 —52 0
0.1 0 0 23 —-102 2
1 2 4 28 —43 —32
10 0 4 48 18 -172
100 6 8 100 24 0

2 Negative values indicate activation.
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trucha arcoiris y del misculo de conejo, no fueron inhibidas por el esterculato
de metilo ni por el oleato de metilo;en cambio, la glucosa-6-fosfato dehidro-
genasa (G6PDH, EC 1.1.1.49) de higado de trucha si fue activada por estos
dos ésteres, El esterculato de metilo produjo inhibicién sobre preparaciones
purificadas de LDH de higado de trucha, masculo de conejo, y corazén de
bovino; en contraste, el metiloleato que inhibié solamente parte de la activi-
dad de LDH de miusculo de conejo purificado no tuvo efecto apreciable
sobre las otras preparaciones purificadas de esta enzima. El p-cloromercurio
benzoato (PCMB) no inhibié las preparaciones de LDH proveniente de higado
de trucha, mientras que las LDH provenientes de musculo de conejo y cora-
z6n de bovino se mostraron sensibles a la presencia del inhibidor.

La G6PDH del higado de trucha fue activada a bajas concentraciones
de pCMB. Estos resultados sugieren que la reduccion de las actividades de las
dehidrogenasas del higado de las truchas arcoiris, alimentadas con una dieta
que contiene esterculato de metilo no se debe a la inhibicién de estas dehidro-
genasas por el dcido graso ciclico.
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CALIDAD NUTRITIVA DEL AYOCOTE (Pbhaseolus coccineous)
SUPLEMENTADO CON METIONINA EN DIFERENTES
ETAPAS DE LA COCCION
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RESUMEN

Se plantes el presente trabajo para determinar la calidad nutritiva del
ayocote (Phaseolus coccineous) y el efecto que la adicion de metionina
podria causar en dicha calidad. Para ello se le sometio a un tratamiento de
coccion casera, agregindole 0.6%0 de metionina y sal al 4%o, antes de efec-
tuar la coccion, 30 minutos antes de finalizarla y cuando el frijol ya estaba
cocido seco y molido. El frijo] se sec con caldo y sin caldo. Con las harinas
obtenidas se efectud el andlisis proximal, y se analizé su contenido de amino-
acidos, se determiné la lisina disponible y la digestibilidad in vitro. Se ela-
boraron dietas al 10%o de proteina y se determiné el Indice de Eficiencia
Proteinica (IEP) y la digestibilidad aparente. La adicion de metionina mejoro
el computo quimico, pero éste ain fue deficiente en el frijol ayocote suple-
mentado. Se encontraron valores de eficiencia proteinica mas altos en los
frijoles cocidos y secados sin caldo, que cuando se secaron con el mismo.
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La lisina disponible fue menor en los frijoles secados con caldo, aunque
todavia se encontré en cantidades bastante altas.

Un segundo experimento consistio en elaborar dietas con el frijol
suplementado con metionina en cantidades de 0.1 a 1%0. No se encontraron
diferencias significativas en la eficiencia proteinica del ayocote a los diferen-
tes niveles en que se suplementé con metionina. Se deduce que el agregado
del aminodcido puede efectuarse en cualquier etapa de la coccion, ya que no
es el tratamiento térmico el que reduce el aprovechamiento de la metionina
adicionada, sino una utilizacion deficiente de la semilla cuando ésta es consu-
mida juntamente con el caldo de coccion.

INTRODUCCION

Por su alto contenido de proteina, que es de 18 a 329%0o
(1-4), las leguminosas son consideradas en la actualidad como una
de las semillas que pueden ayudar a resolver la crisis proteinica de
algunos paises en desarrollo, por lo que es necesario incrementar la
produccion y disponibilidad de estos granos (1, 5). Sin embargo,
su calidad protefnica es pobre debido a la deficiencia de amino-
4cidos azufrados de que adolece (6-9) y la mayoria, especialmente
los frijoles del género Phaseolus, son francamente t6éxicos cuando
se consumen en forma cruda (6, 10, 11). Es por ello que, para su
consumo, se someten a un proceso de coccién, aun cuando en esta
forma todavia presentan una baja digestibilidad (12, 13). Por
estudios efectuados anteriormente se sabe que el valor nutritivo de
las leguminosas se incrementa al suplementarlas con metionina en
dosis de 0.2 a 0.4%0 en la dieta de algunas especies animales
(14-16), hasta alcanzar valores similares a la caseina. En general,
la suplementacién se ha efectuado en el momento de preparar la
dieta; por ello, en este trabajo se estudié la suplementacion con
metionina de frijol ayocote (Phaseolus coccineous) en diferentes
etapas del proceso de coccibn, y se investigd si el tratamiento tér-
mico afectaba a este aminodcido, como ya se ha sefialado ocurre
con la lisina, pues segtin algunos autores la metionina es el segundo
aminodcido cuya disponibilidad puede ser afectada por efecto
del calor (17-19). Al mismo tiempo, el frijol se suplementé con
diferentes dosis (0.1-1%0 en la dieta) para determinar el efecto
en la eficiencia proteinica de un posible exceso del aminodcido en
la dieta.
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MATERIALES Y METODOS
Material

El frijol ayocote (Phaseolus coccineous) adquirido en un
mercado de la ciudad de México, es una semilla roja, grande, cuyo
consumo en su mayor parte es de tipo regional.

Una vez limpio, el frijol se dividié en 8 lotes de 1 kg cada uno
y se sometieron al proceso de coccion que $e resume en el siguien-
te esquema:

Frijol

¥ ¥ ¥
Cocido sin Con adicion de Con adicion de Cocido

sal y met. antes sal.y met. 30

de la coccién min. antes de Secado  Secado
finalizar la sin con
?ccién caldo caldo

Secado Secado Secado Secado Secado Secado Adicidon Adicion

con sin con de sal de sal
caldo caldo caldo caldo  caldo caldo y met. Yy met.
1 2 3 4 5 6 7 8

La cantidad de metionina adicionada fue de 0.690, toman-
do como base que el frijol contiene 209/0 de proteina aproximada-
mente; asi, al preparar las dietas de frijolcon 10%o0 de proteina, la
cantidad de metionina en la dieta se reduciria aproximadamente a
la mitad (0.3%0). La adicién de sal se hizo con el objeto de cocer
el frijol en condiciones similares a las caseras; .1a cantidad agregada
fue de 4%o0, y por esta misma razon, la coccion se efectué en una
olla de aluminio, a ebullicién y a presi6on atmosférica, con recupe-
racion del agua perdida por evaporacion. El tiempo de coccion fue
de 4 horas cuando el frijol estuvo suave al tacto. Una vez cocido,
se seco (con o sin caldo) en bandejas de aluminio en una estufa
a 60-70°C durante el término de 18 6 20 horas, se moli6 en un
molino Wiley de laboratorio hasta pasar una malla No. 20; con la
harina obtenida se hicieron por una parte los anilisis quimicos vy,
por la otra, se prepararon las dietas. Otro lote del mismo frijol se
cocié durante 4 horas y se secé sin caldo, se molio, y con él se.
prepararon las dietas a las cuales se les afadié la DL-metionina



102 ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION

en dosis de 0.1 a 1.19%o0. La descripcion de los tratamientos efec-
tuados se detalla en la Tabla 1.

TABLA 1

DESCRIPCION DE LOS TRATAMIENTOS EFECTUADOS

EN EL AYOCOTE COCIDO
Tratamiento

1 Ayocote cocido, secado sin caldo

2 Ayocote cocido, secado con caldo

3 Ayocote con sal y metionina al inicio de la coccién, secado
sin caldo .

4 Ayocote con sal y metionina al inicio de la coccién, secado
con caldo

5 Ayocote con sal y metionina, adicionados 30 minutos antes
de finalizar la cocci6n, secado sin caldo

6 Ayocote con sal y metionina, adicionados 30 minutos antes
de finalizar la coccién, secado con caldo

7 Ayocote cocido, secado sin caldo y adicionado de sal y
metionina, después de cocido y secado

8 Ayocote cocido, secado con caldo y adicionado de sal y

metionina, después de cocido y secado

Métodos

En todos los lotes de frijoles cocidos se realizé el anilisis
proximal siguiendo las técnicas descritas por la AOAC (20).

La determinacién del contenido de aminoicidos se efectu6
en un autoanalizador de aminodcidos Perkin Elmer KLA-5 (21),
en tanto que el triptofano se midi6é por la técnica de Rama Dao
(22). La digestibilidad in vitro se determiné de acuerdo a la técnica
de Oke y colaboradores (23), y la disponibilidad de lisina segin
Bruno y Carpenter (24).

Las dietas se prepararon al 1090 de proteina, con un conte-
nido cal6rico (teorico) de 422 Kcal/100gde dieta y con una con-
centraciobn de metionina que varié de 0.306 a 0.355%0 en la dieta.
La composicion de cada una de ellas se muestra en la Tabla 2.
El contenido de vitaminas fue el siguiente: (g/kg) acetato de



TABLA 2

COMPOSICION DE LASDIETAS DE AYOCOTE AL 10% DE PROTEINA
{g/100 g de dieta)

Tratamientos?

1 2 3 4 5 6 7 8 Caseina
Ayocote 48.1 50.0 524 53.2 51.0 53.5 55.2 55.9
Sacarosa 14.1 112.1 9.8 8.9 11.1 9.0 7.0 6.4 20.1
Glucosa 19.0 190 19.0 19.0 19.0 19.0 19.0 19.0 19.0
Dextrina 0 0 0 0 0 0 0 0 25.0
Manteca vegetal 6.8 6.9 6.8 6.9 6.9 6.5 6.8 6.7 8.0
Aceite de maiz 6.0 6.0 6.0 6.0 6.0 - 6.0 6.0 6.0 6.0
Mezcla de sales® 4.0 40 40 40 4.0 4.0 4.0 4.0 4.0
Mezcla de vitaminasd 2.0 20 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0
Celulosa® - - - - - - - - 4.41
Caseina (87%o prot.) - - - - - - — - 11.49
%0 metionina extra en

la dieta - - 0.314 0.319 0.306 0.321 0.331 0.335 -

n Qo n o e

En la Tabla 1 se describe el significado de los tratamientos.
Productos de Maiz, S.A., México, D.F., México.
Rogers y Harper (42).

Véase texto.

Celulosa tipo fibra, Teklad Test Diet. Wisconsin, Wis., EUA.

L "ON {0861 'OZHVIN) XXX TOA
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retinol (200,000 unidades/g) 4.5, colecalciferol (400,000 unida-
des/g) 0.25, alfa tocoferol 5.0, dcido ascorbico 45.0, inositol
5.0, cloruro de colina 75.0, menadiona 2.25, 4cido p-aminoben-
zoico 5.0, niacina 4.5, riboflavina 1.0, clorhidrato de piridoxina
1.0, clorhidrato de tiamina 1.0, pantotenato de calcio 3.0, biotina
0.02, 4cido félico 0.09, vitamina B, , . 0.00135, y dextrosa c.b.p.
1 kg. Las dietas se ofrecieron aratas Sprague Dowley recién desteta-
das de 21 a 23 dias con un peso promedio de 47 gramos. Se alojaron
en jaulas individuales suministrandoles el consumo de alimento
y agua ad libitum, también se llevé un control del peso del animal
y del alimento ingerido, dos veces por semana. El estudio se
efectué durante tres semanas, al final de las cuales se determiné
el Indice de Eficiencia Proteinica (IEP) y en la dltima semana
(dias 15 a 21) se recolectaron las heces. Estas se deshidrataron,
se molieron y se les determiné nitrégeno por el método de Kjeldahl
para obtener la digestibilidad aparente. En la segunda parte del
trabajo unicamente se midio el IEP, en las ratas. Las concentracio-
nes de metionina usadas en estas dietas fueron de 0.10, 0.15,
0.20, 0.25, 0.30, 0.40, 0.60 y 1.0%o0, respectivamente. En todos
los ensayos biologicos se usdé casefna como proteina control.
A los resultados obtenidos se les practicé analisis de varianza y
la prueba de diferencia multiple de Tukey.

RESULTADOS

En la Tabla 3 se presentan los resultados del anélisis proximal
del ayocote crudo y cocido con sus diferentes tratamientos. Segin
se observa, el contenido de cenizas fue mayor en los frijoles
suplementados con sal durante su cocimiento, notiandose que esta
cantidad es mayor cuando el ayocote se seca con caldo, excepto
cuando la sal se adicion6 después que el frijol habia sido cocido,
secado y molido. El contenido de protefna varié de 17.9 para el
ayocote adicionado de sal y metionina después de la coccidn,
hasta 20.8%0 en el frijol cocido, sin suplementar y secado sin
caldo. En promedio, se asume que el frijol contenia 1990 de
proteina. El contenido graso es bastante constante, alrededor
de 2.0%0.

En la Tabla 4 se presenta el contenido de aminodcidos
esenciales del frijol ayocote con sus diferentes tratamientos. En
realidad no se constaté gran variacién entre los mismos, a excep-
cion de la metionina y el triptofano. La primera aumento



TABLA3

ANALISIS PROXIMAL DEL AYOCOTE CRUDO Y COCIDO CON Y SIN METIONINA (g/100g MUESTRA)

Humedad Cenizas  Proteina Fibra  Extracto Carbo-
Tratam. Tratamiento (Nx6.25) cruda etéreo hidratos
No. {por dif.)
Ayocote crudo 8.5 4.0 18.8 5.8 2.0 60.9
1) Ayocote cocido secado sin caldo 3.3 34 20.8 7.3 2.5 62.7
(2)  Ayocote cocido secado con caldo 33 4.8 20.0 6.3 22 63.4
(3) A. con sal y metionina al inicio de .
la coccidn secado sin caldo 5.4 5.8 19.1 7.1 23 60.3
(4) A. con sal y metionina al inicio de
la coccidén secado con caldo 4.0 7.7 18.8 5.3 2.1 62.1
() A. con sal y metionina adicionada
30 minutos antes de finalizar la
coccion, secado sin caldo 2.7 5.6 19.6 7.8 2.8 61.5
“(6) A. con sal y metionina adicionada
30 minutos antes de finalizar la
coccibn, secado con caldo 41 8.0 18.7 5.7 2.1 61.4
7 A. cocido secado sin caldo y adi-
cionado de sal y, metiona después
de la coccién 4.2 111 18.1 8.1 2.1 56.4
(8) A. cocido secado con caldo y adi-
cionado de sal y metionina
después de cocido 5.2 9.6 17.9 5.8 2.3 59.2

L "ON (0861 ‘OZHVI) XXX T0OA
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TABLA 4

CONTENIDO DE AMINOACIDOS ESENCIALES DEL AYOCOTE CON Y SIN METIONINA ADICIONADA
DURANTE EL PROCESO DE COCCION*
{9 aminoacido/100 g proteina)

901

Tratamientos

Aminoécidos 1 2 3 4 5 6 7 8
Fenilalanina 5.084 4.620 6.131 4.278 4.238 3.622 5.417 5.487
Lisina 6.822 5.891 7.790 6.110 5.381 5.682 6.704 7.624
Treonina 4.459 4.504 . 4373 3.888 4.363 3.619 4488 3.717
Valina 4,783 4.885 4935 5.165 5.071 4.705 6.212 6.039
Metionina 0.732 0.650 1.380 2.329 1.496 2.760 3.969 2.593
Isoleucina 3.789 3.631 3.717 3.852 3.625 3.741 4407 4.293
Leucina 6.784 6.334 8.137 6.921 7.782 6.763 7.894 7.831
Triptofano 0.969 0.849 1.084 0.698 0.982 0621 0.875 0.648
%0 de metionina

adicionada en la

coccion ~ - 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6
0/0 de metionina

extra en la

dieta al 10%

de proteina - - 0.314 0.319 0.306 0.321 0.331 0.335

NOIDIHLNN 340 SONVIIHIINVONILYT SOAIHDHY

*  Enla Tabla 1 se describe el significado de los tratamientos.
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notablemente en los frijoles suplementados, en contraste con los
no suplementados, encontrandose mayor cantidad en los frijoles
secados con caldo, salvo cuando 1a adicion se hizo después de
cocidos, secados y molidos. En el caso de estos ultimos cabe
sefialar que cuando se secan sin caldo, tienen 3.969 g/16 gN, y los
secados con caldo, 2.593 g/16 gN. Con respecto al triptofano,
en todos los tratamientos al ayocote acusé valores mds altos cuan-
do se seco sin caldo que cuando se secé con caldo; esta situacion
se reflejo en el computo quimico (Tabla 5) en que en algunas
ocasiones el triptofano es el lo. 0 20. aminodcido limitante.
Segin dicho coOmputo quimico, con excepcion de los tratamientos
3y 5, la incorporacién de la metionina en los frijoles es adecuada.
En la Tabla 6 se expone el contenido de lisina disponible, encon-
trindose que el porcentaje de disminucion es muy pequefio en

todos los tratamientos, aunque esta reduccion siempre fue mayor
en los frijoles secados con caldo.

TABLAS

. AMINOACIDOS LIMITANTES EN EL AYOCOTE
CON Y SIN SUPLEMENTO DE METIONINA

Primer limitante Segundo limitante Metionina
Tratamiento* y cOmputo quimico  y computo quimico ~ adicionada
No. : %o
1 Metionina 17.8 Isoleucina  84.8 -
2 Metionina 17.0 Triptofano 86.6 -
3 Metionina 299 Isoleucina 74.1 0.6
4 Metionina  56.9 Triptofano  63.5 0.6
5 Metionina = 36.9 Isoleucina  82.4 0.6
6 Triptofano 62.2 Metionina  71.1 0.6
7 Triptofano 68.5 Metionina  78.9 0.6
-8 Triptofano 53.5 Metionina  55.1 0.6

Cémputo quimico = o de cada AA esencial del ayocote ¢ ;4q

9/0 de cada AA esencial del huevo

En la Tabla 1 se describe el significado de cada tratamiento.
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TABLA 6

CONTENIDO DE LISINA DISPONIBLE EN EL AYOCOTE
CRUDO Y COCIDO CON METIONINA

{g AA/100 g de nitrogeno)
Tratamiento* Lisina disponible %o de disminucion
No. con respecto ai crudo
Crudo 6.50
1 5.83 10.2
2 5.83 10.2
3 5.96 83
4 5.36 17.6
5 5.91 9.1
6 5.68 12.5
7 6.10 4.8
8 5.98 8.0

* Enla Tabla 1 se describe el tratamiento efectuado.

La digestibilidad in vitro y la digestibilidad aparente se pre-
sentan en la Tabla 7, encontrdndose que la digestibilidad fue de
alrededor del 60%0 con ambos métodos, en tanto que la de casef-
na fue de 8490. No se observo que la digestibilidad del ayocote
aumentara por la adicion de metionina,

En Ia Tabla 8 se dan a conocer los resultados del Indice de
Eficiencia Proteinica (IEP). Los valores ajustados fueron de 1.03
y 0.67 para el ayocote sin suplementar secado sin caldo y con
caldo, respectivamente, incrementdndose significativamente
(P<0.01) estos valores con la adicién de Ia metionina. Los valores
mas altos fueron para el ayocote secado sin caldo, y entre éstos,
el adicionado con metionina antes de la coccién dio el valor mas
elevado con un IEP de 2 .45.

En la Tabla 9 se presentan los resultados del IEP del ayocote
suplementado con diferentes concentraciones de metionina. Se
encontr6é que el no suplementado tiene un IEP de 1.38, en tanto
que los suplementados varfan de 2.10 a 2.41, no existiendo entre
ellos y la caseina diferencias significativas (P <0.05).
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TABLA7

DIGESTIBILIDAD in vitro E in vivo DE LA PROTEINA

DEL AYOCOTE COCIDO
{g de proteina digerible/100 g de proteina total}
{+ desviacidn estandar)

Tratamiento® Digestibilidad Digestibilidad
No. in vitro in vivo aparente
1 61.6 59.7 X 46
2 55.2 57130
3 50.4 613X40
4 62.4 56035
5 56.1 63.6 T6.6
6 60.2 603+ 1.6
7 59.7 611143
8 555 617 X331
Caseina 992 g40t19

En la Tabla 1 se describe el tratamiento que se llevo a cabo.

TABLA 8

INDICE DE EFICIENCIA PROTEINICA (IEP) DEL
AYOCOTE COCIDO, CON Y SIN METIONINA
(Valores promedio de 8 ratas +desviacion estandar)

Tratamiento* IEP (21 dias) |EP ajustado al valor
No. de caseina = 2.5
1 1.09*0.16 1.03¢
2(7) 071*0.31 0.67¢
3 260*0.25 2.45:‘)
4 210+0.36 1.99
Caseina (I) 265*040 2.503‘b
5 2.38%0.23 2.162
6 230%0.25 2.09
7 210%0.35 1.90P
8 1.86 £0.20 1.69P
Caseina (1I) (5) 276*0.28 2.502

Los tratamientos se describen en la Tabla 1. Los 4 primeros se ajustaron

con la caseina I y los restantes con la caseina 11,

El nimero ardbigo entre paréntesis indica el nimero de ratas que se pro-

mediaron en esas dietas.

Las letras diferentes en cada columna indican que entre los tratamientos
existen diferencias significativas (P<{0.05). Diferencia minima significa-

tiva = 0.40.
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TABLA9

INDICE DE EFICIENCIA PROTEINICA (IEP}) DEL AYOCOTE COCIDO
Y SECADO SIN CALDO, ADICIONADO DE DIFERENTES
CONCENTRACIONES DE METIONINA EN LA DIETA
(Valores promedio de 5 ratas + desviacion esténdar)

 Dieta I1EP IEP ajustado con

21 dias caseina =25
Ayocote sin metionina 134t 048 1382
A. 0.10 %0 de metionina 2.08 £0.06 2.152
A.0.15 %0 de metionina 2.11 %031 2182
A.0.20 % de metionina 2.03 *0.23 2.10%
A. 0.25 %0 de metionina 2.10 ¥ 0.24 2172
A. 0.30 %0 de metionina 226024 2332
A.0.40 % de metionina 2.19 ¥ 0.25 226
A. 0.60 %0 de metionina 213 %0.21 2.20
A.1.00 % de metionina 233%0.27 2412
Caseina 242T0.46 2.5

Las letras diferentes en la columna indican diferencias significaticas (P<{0.05).

DISCUSION

Las harinas obtenidas después de la coccion revelaron un me-
nor contenido de humedad que las crudas debido al tratamiento
de deshidratacion, lo cual puede facilitar su conservaciéon por un
periodo de tiempo considerable (25), sobre todo a causa de su
baja concentracion en grasa, lo que las hace menos susceptibles
a problemas oxidativos. No obstante que el contenido de proteina
cae dentro de los rangos conocidos, puede verse que es de las legu-
minosas con més baja concentracion de la misma (26, 27); en cam-
bio, la variacion en el contenido de cenizas fue tan semejante a la
observada con la metionina que, al menos en este caso, la medi-
ciéon de las cenizas resulté un paridmetro adecuado para conocer
el grado de incorporacion de metionina en el frijol.

La variaciébn en el contenido de triptofano cuyos valores en
el ayocote secado con caldo son més bajos, puede deberse a que
estas ultimas muestras son mds coloreadas y el color haya
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interferido con la determinacién (28). También es posible que este
aminodcido sea descompuesto por el calor cuando se seca con
caldo, por reacciones intrfnsecas con otros compuestos que
impidan que su hidrélisis y medicion sean adecuadas usando este
método. Dicho fenémeno podria ser similar al que sufre la lisina,
la cual es menos disponible cuando se seca con caldo de coccién
que cuando se seca sin caldo, aun cuando la temperatura de secado
sea idéntica (29), lo que también se observa en los resultados de la
Tabla 5.

Hay que mencionar que el caldo de coccién analizado por
Jaffé (30, 31) contiene 10%o de la proteina, 9.49%0 del triptofano
y 5.6%0 de la metionina de la semilla, adem4s de gran cantidad de
taninos que pueden reducir la digestibilidad y afectar la disponibi-
lidad de estos aminoicidos, resultando el frijol consumido con
caldo de una calidad inferior al que se consume sin caldo (29, 32).
Segiin se observd, la adicién de metionina no mejoré la digestibi-
lidad del ayocote, aunque si su valor nutritivo, por lo que se asume
que el efecto benéfico de la adicion ocurre a nivel de retencién y
no de absorcién, como ya ha sido descrito (8, 15, 33, 34). Esta
baja digestibilidad puede estar relacionada con algunos téxicos
residuales que impiden una mejor utilizacién de la semilla (29).

Es importante hacer notar que la mejor forma de suplementar
el ayocote fue al inicio de la coccion y secado sin caldo, lo cual
implica que la metionina (en las condiciones aqui especificadas) no
fue afectada por el calor (35). Sin embargo, el computo quimico
de este tratamiento fue el mads bajo, por lo que no es posible, por
el momento, dejar de hacer los ensayos bioldgicos, ya que de la
gran cantidad de sustancias toéxicas que contienen las leguminosas,
algunas pueden permanecer después del tratamiento térmico y
afectar su aprovechamiento, hecho que no es detectado en el
computo quimico. Ahora bien, con base en los resultados obteni-
dos en la segunda parte del estudio se pueden sugerir dos ventajas
en la suplementacién del ayocote: lo. Para elevar el valor nutri-
cional es necesaria una cantidad minima de metionina (lo cual es
conveniente para no inducir en el producto ningin sabor a metio-
nina), y 20. la suplementacién puede abarcar mas leguminosas en
la misma dosificacién sin que haya peligro de toxicidad al ingerir
2 6 3 de ellas suplementadas con metionina, en una misma dieta.
Segin algunos autores, la forma de suplementarlos puede variar
desde el uso de granos con infusién de metionina mezclados con
los comunes (7) o solubilizando la metionina en el agua de bebida
como ya se ha experimentado en conejos (36).
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Con respecto a la posible toxicidad que pueda causar el
exceso de este aminodcido, se ha visto que en dosis de 0.64%0
en una dieta al 10%o0 de proteina de frijoles enlatados y sometidos
a temperatura de autoclave por 15 y 30’ de coccion se obtiene un
IEP similar al de la caseina (37), y en las mismas dosis ayuda
a evitar el retardo del crecimiento y lesiones patologicas en ratas,
cuando en la dieta existe exceso de tirosina (590) (38). Segin
algunos informes al respecto, los efectos de toxicidad se empiezan
a observar cuando la metionina se halla en una concentracién
de 2 a 2.5%0 en la dieta, o bien cuando se cuadruplican los reque-
rimientos de este aminodcido; estos efectos disminuyen si en la
dieta existe un exceso de glicina (39, 40).

Finalmente, el bajo aprovechamiento observado en el caso
de los. frijoles secados con caldo, a pesar de tener una concentra-
cion suficiente de metionina, quizd se deba a las razones aducidas
por Evans y Bauer (41) en el sentido de que los frijoles cocidos
en el autoclave puedan contener una sustancia de bajo peso
molecular dializable, soluble en agua, que inhibe el crecimiento de
las ratas y cuya naturaleza es ain desconocida.

SUMMARY

NUTRITIVE QUALITY OF AYOCOTE (Phaseolus coccineous)
SUPPLEMENTED WITH METHIONINE AT DIFFERENT
COOKING STAGES

The purpose of the present study was to evaluate the nutritive quality
of the Ayocote bean (Phaseolus coccineous) and to determine whether it
could be increased by the addition of methionine. Methionine (0.6%0)and
salt (4%0) were added at the beginning of cooking, 30 min before the beans
were cooked or at the end when they were cooked, dried and ground. The
beans were dried with or without broth. Proximate analysis, amino acids
determination, available lysine, in vitro and in vivo digestibility as well as
PER were determined in the bean flours.

A second experiment was carried out using diets supplemented with
increasing amounts of methionine (0.1 — 1%0). The addition. of this amino
acid improved the chemical score, but methionine continued to be the first
limiting amino acid. The beans dried with broth showed lower chemical score
values than those dried without broth. The concentration of available lysine
was lower in the beans dried with broth; the content of it in the beans was,
however, still high. No significant differences were found in the PER’s of the
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beans supplemented with different concentrations of methionine. The addi-
tion of the amino acid can be effected at any step of cooking, since it was
found that the thermic treatment did not reduce the utilization of the
methionine added.
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{—- GRUPO PERMANENTE DE TRABAJO DE LA SLAN
EN

SISTEMAS DE VIGILANCIA ALIMENTARIA-NUTRICIONAL

SISTEMA DE VIGILANCIA NUTRICIONAL EN LOS ESTADOS UNIDOS

La Division de Nutricion del Centro para el Control de Enfer-
medades (CDC) del Servicio de Salud Pablica de los Estados
Unidos de América, esta trabajando con ciertos Estados y departa-
mentos locales de salud en el desarrollo de un sistema de vigilancia
nutricional.

Propositos del Sistema

El Sistema de Vigilancia persigue:

a) Observar en forma continua la prevalencia de las enfermeda-
des nutricionales mds frecuentes en poblaciones infantiles
de alto riesgo.

b) Identificar aquellos individuos que necesitan seguimiento y
tratamiento, as{ como determinar cambios a través del tiem-
po en los indices nutricionales de estos sujetos.

¢) Aportar informacion pertinente para mejorar las recomenda-
ciones, y

d) Proporcionar un instrumento para la planificacién de progra-
mas, la asignacién de recursos, y la evaluacién de actividades
especificas de intervencion nutricional.

Organizacion del Sistema

El Sistema cuenta actualmente con un diagnéstico inicial,
o linea base de informacion, de los mayores problemas nutriciona-
les prevalecientes en los Estados Unidos, gracias a una serie de
recientes encuestas nutricionales en gran escala. Estas han
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suministrado informacién sobre deficiencias en el crecimiento de
los nifios, anemias por deficiencias de hierro, obesidad, lipidos
sanguineos y caries dental.

El Sistema de Vigilancia Nutricional se basa en datos obte-
nidos de todos los nifios que reciben atencion en los programas
locales de nutricion en 15 Estados seleccionados del pais.

Los departamentos de salud de los Estados seleccionados
reciben asistencia y colaboracion del CDC en el desarrollo del
Sistema de Vigilancia en marcha. Como parte de los servicios
prestados, dicho Centro los ayuda a mejorar la calidad de las
medidas de laboratorio (hemoglobina y hematocrito), as{ como
también la confiabilidad y replicabilidad de las mediciones antro-
pométricas (talla y peso) tomadas por el personal de las clinicas
de los servicios de salud que participan en el Sistema. Asimismo,
el CDC ha desarrollado un paquete de adiestramiento con el fin
de cooperar con los Estados en sus esfuerzos continuos para que
los datos colectados sean de la més alta calidad posible.

Funcionamiento del Sistema

El Sistema de Vigilancia se apoya en los servicios locales de
salud cuyo personal recoge informacion sobre talla, peso, hemo-
globina o hematocrito de cada niito atendido en las clinicas de
dichos servicios de salud. Estos datos se transmiten al departamen-
to de salud del Estado correspondiente para limpieza y revision,
con el fin de eliminar inconsistencias y errores de medida obvios.
Posteriormente, los datos se ingresan en cinta magnética, para ser
procesados en computadora. Luego, estas cintas se envian al CDC
donde los datos son analizados. El anilisis basico que se hace es
conceptualmente simple. Cada valor de talla y peso del nifo se
compara con patrones nacionales de referencia y contra un conjun-
to de valores o puntos criticos especificos, segin edad y sexo
en el caso de la hemoglobina y el hematocrito. Estas comparacio-
nes constituyen la base para determinar posible anemia, retardo
en el crecimiento o sobrepeso. Seguidamente, los datos son de-
vueltos a los departamentos de salud de los Estados y a las uni-
dades locales de salud para su uso, con lo que se retroalimenta a
los niveles donde se recoge el dato.

Mensualmente, el Sistema proporciona a cada servicio local
de salud una lista de los nifos que fueron atendidos en el mismo,
y que requieren seguimiento nutricional debido a que presentan
anormalidad en algan indice. Este listado mensual, ademds de
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identificar los niiios a riesgo, puede servir como una verificacion
administrativa a nivel del Estado. Asi, por ejemplo, si el personal
de nutricion del departamento de salud publica del Estado cons-
tata que en un servicio de salud se ha encontrado una serie de
nifios con anormalidades nutricionales aparentes, puede conocer
de inmediato si se fijé6 un nimero igual de visitas o si el personal
de nutricion anot6 un nimero igual de referencias.

Este informe o listado mensual proporciona informacién
sumarizada sobre los indicadores seleccionados por el Sistema,
por el servicio local de salud, para cada uno de los condados que
conforman el Estado, asi como por condado para cada uno de los
Estados que participan en el Sistema de Vigilancia Nutricional
(Tablas 1, 2 y 3). Esto permite un seguimiento adecuado a los
distintos niveles operacionales del Sistema.

Cada trimestre el Sistema proporciona datos, en términos de
indicadores, seglin edad, raza y sexo, con el fin de observar los
patrones epidemiolégicos.

Aun cuando el Sistema de Vigilancia no puede proporcionar
todos los datos necesarios para un programa de evaluacién, sf
puede ayudar en sus inicios por las razones siguientes. Primero,
las tendencias en la prevalencia de las enfermedades nutricionales
mds frecuentes pueden servir para indicar si los problemas basicos
en la comunidad estdn mejorando o empeorando. Segundo, los
listados mensuales pueden ayudar al personal de salud de los
Estados a calcular el porcentaje de aquellos nifios con anormalida-
des nutricionales a quienes no se les hizo el seguimiento, el por
ciento de quienes mostraban algiin mejoramiento medible en sus
fndices nutricionales y, por.supuesto, el por ciento de los que
presentaron poco o ningin cambio. Tercero, la informacién que
suministra el Sistema ayuda también al personal de los departa-
mentos de salud de los Estados a-identificar aquellos servicios
locales de salud que no estin tomando adecuadamente las medidas
antropométricas de los nifios, o bien no estian ejecutando en forma
regular las determinaciones de hemoglobina o hematocrito. El
Sistema de Vigilancia Nutricional también constituye un instru-
mento Wtil para evaluar la calidad de los servicios ofrecidos por
cada servicio de salud en particular.

En resumen, el CDC y los departamentos de salud de los
Estados que participan en el Sistema de Vigilancia Nutricional
han venido trabajando con el propésito de perfeccionar un Sistema
atil que permita el seguimiento de las anemias en los nifios, el
sobrepeso y el retardo en crecimiento de las poblaciones atendidas



TABLAI

LISTA DE INDIVIDUOS QUE REQUIEREN SEGUIMIENTO NUTRICIONAL

MARZO 1978

ESTADO CONDADO 007 SERVICIO DE SALUD 01
Sujeto Fecha Edad Tipo Fecha Talla Peso Peso/talla
ldentificacion de Sexo Razon de de Hb  Hto
nacimiento Afos Meses visita visita (Pul) (Cnt) (Lb) (Cnt) Cnt
007000391211 03/16/75 3 0 F 06 4 03/15/78 37.2 55.2 300 373 39.0 999 33*
007000484703  03/19/77 1 0 F 06 2 03/15/78 259 4.0* 152 4.0* 32.6 999 99
007001154005 04/20/77 0 2 M 06 S 06/20/77 17.5 4.0" 6.8 4.0* 99.9 113 99
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TABLA 2

NUMERO Y POR CIENTO DE N{NOS LISTADOS PARA SEGUIMIENTO POR SERVICIO DE SALUD

MAYO 1978

ESTADO CONDADO 007

Servicio Total _lonafedad oo <5° <5° >95°

desalud exam Exam Bajo Pct Exam Bajo Pct Exam Bajo Pct Alto Pet Exam Bajo Pct Exam Bajo Pct

Peso/edad Peso/talla Hemoglobina Hematocrito

01 144 142 18 127 141 14 99 140 9 64 13 93 1 0 00 135 6 44
05 18 17 2 118 17 1 59 17 0 00 1 5.9 2 0 00 17 0 0.0
08 31 31 4 129 30 1 33 30 0o 0.0 5 167 3 1 333 29 4 138
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TABLA3

NUMERO Y POR CIENTO DE NINOS LISTADOS PARA SEGUIMIENTO POR CONDADO
MAYO 1978

ESTADO

Talla/edad Peso/edad

Peso/tall i it
Servicio  Total <50 <50 so/talla <59 5 950 Hemoglohina Hematocrito

de salud exam Exam Bajo Pct Exam Bajo Pct Exam Bajo Pct Alto Pct Exam Bajo Pct Exam Bajo Pet

01 151 151 15 9.9 150 9 6.0 142 8 56 12 85 141 3 21 141 16 113
02 97 97 12 124 96 7 73 92 1 1.1 17 185 92 4 43 92 12 13.0
03 135 133 26 19.5 131 26 198 130 11 85 7 54 132 3 23 133 8 60

Aclaraciones: Pul = Pulgadas; Lb = Libras; Cnt = Centilo; Pct = Percentilo; Exam = Examinados; Bajo o Alto en términos de los patrones de
referencia; Hb = Hemoglobina; Hto = Hematocrito
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por los servicios de salud. La principal ventaja del Sistema es que
es relativamente poco costoso y no tiene gastos propios, debido a
que las determinaciones y medidas necesarias que utiliza forman
parte de la rutina establecida a nivel de los servicios locales de
salud; los costos marginales para el procesamiento y anilisis de los
datos pueden ser absorbidos por el Estado y por el CDC. Los datos
muestran que gran nimero de niiios que presentan aquellas enfer-
medades nutricionales de mayor frecuencia, son atendidos en las
clinicas de los departamentos. de salud locales, existiendo una
variacion apreciable de condado a condado asi como dentro de los
diferentes grupos etarios y.étnicos. Diversos Estados del pais han
comenzado a usar estos datos para la adopcion de decisiones admi-
nistrativas, tales como necesidad y asignacion de recursos, y justi-
ficaciones para la obtencion de personal adicional.

(Informacion proporcionada por los Doctores M. Nichaman,
J. M. Lane, G. Robbins, J. Hicks y J. Goldsby del Center for
Disease Control, Public Health Service, Department of Health,
Education, and Welfare, Atlanta, Georgia, U.S.A.).

RESENAS Y ACTUALIDADES

SUB-COMITE DE NUTRICION DE LA ORGANIZACION DE
LAS NACIONES UNIDAS

El Consejo Econémico y Social de las Naciones Unidas
decidi6 reemplazar el Grupo Asesor del Sistema de las Naciones
Unidas sobre Proteinas y Calorias por el “Sub-Comité de Nutri-
cion” (SCN) del Comité Administrativo de Coordinaciéon de las
Naciones Unidas, que contard con el apoyo técnico de un “Grupo
Asesor en Nutricion” (AGN).

Son miembros del Sub-Comité de Nutricion las siguientes
agencias de las Naciones Unidas: Departamento de Economia
Internacional y Asuntos Sociales de la ONU, Oficina para Asuntos
Inter-agenciales y Coordinacion (OIAAC) de la misma ONU:;
Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia
y la Cultura (UNESCO); Organizacion Mundial de 1a Salud (OMS);
Banco Mundial; Fondo para la Infancia de las Naciones Unidas
(UNICEF); Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo
(PNUD); Programa Mundial de Alimentos (PMA); Universidad
de las Naciones Unidas (UNU); Programa de las Naciones Unidas
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para el Medio Ambiente (PNUMA); Consejo Mundial de la Ali-
mentacion; Organizacion Internacional del Trabajo (OIT); Fondo
Internacional para el Desarrollo Agricola; Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacion (FAO),
e Instituto de Investigacion de las Naciones Unidas para Desarrollo
Social. ' '

El Grupo Asesor en Nutricion estd constituido por profesio-
nales de las principales disciplinas relacionadas con el campo de la
nutricion. Sus actuales miembros son:

Mr. Sol H. Chafkin, Fundaciéon Ford, Nueva York; Dr. Fred
Sai, Universidad de Ghana, Lagon, Accra, Ghana; Dr. R. Buzina,
Instituto de Salud Publica, Zagreb, Yugoslavia; Dr. A. Carvalho
da Silva, Fundaciéon Ford, S. Paulo, Brasil; Dr. A. Horwitz, Direc-
tor Emérito, Oficina Sanitaria Panamericana, Washington, EUA;
Dr. O. E. Soysa, Profesor de Pediatria, Universidad de Sri Lanka,
Colombo, Sri Lanka; Dr. S. Venkitaramanan, Corporacion de
Industrias Petroquimicas del Sur, Madris, India; y Sr. Bede N.
Okigbo, Instituto Internacional de Agricultura Tropical, Ibadan,
Nigeria.

Mandato del Sub-Comité de Nutricion (SCN)

Se pretende que el SCN sirva como punto de convergencia
para armonizar los conceptos, politicas y actividades del Sistema
de las Naciones Unidas, particularmente en el cumplimiento de
los objetivos de la Resolucion de la V Conferencia Mundial de
Alimentacién. Sus términos de referencia son:

a) examinar las actividades existentes y proyectadas del Sistema
de las Naciones Unidas con referencia a la implementacion
de 1las resoluciones de la Conferencia Mundial de la Alimenta-
cion, en relacion con el mejoramiento nutricional, tomando
en cuenta las decisiones mas importantes de los cuerpos di-
rectivos de las agencias involucradas;

b) determinar si los esfuerzos del Sistema son lo suficientemente
dgiles e integrados en todos los niveles, en cooperaciéon con
los Gobiernos, con el objeto de alcanzar el maximo impacto
a nivel de pafs, tomando en consideracidn aquellos programas
que han sido emprendidos en forma bilateral, y

¢) considerar si las disposiciones existentes y los recursos res-
ponden efectivamente a los principales problemas nutricio-
nales del mundo en desarrollo,
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Relaciones con Organismos Bilaterales y Otras Agencias

Ademis de servir:al Sistema de las Naciones Unidas y a sus
gobiernos miembros, el SCN mantendrd relaciéon y reuniones
regulares con organismos bilaterales. A través de esta colaboracion,
se trata de lograr no sélo un intercambio de informacion profesio-
nal y de programas, sino de facilitar un acercamiento que permita
rendir un servicio mas eficiente a los paises,

Areas de Trabajo del Sub-Comité de Nutricion/Grupo Asesor en
Nutricion (SCN/AGN)

En 1978 se establecié una Secretaria en Roma. Las areas de
trabajo consideradas con el propésito de orientar en nutricion al
personal de las agencias incluyen: vigilancia nutricional y revision
de la situacion mundial de la alimentacién y nutricion; analisis de
las formas de ataque y restricciones en el desarrollo de programas
de nutricion y la incorporaciéon de acciones nutricionales en pro-
yectos de desarrollo rural; necesidades de asistencia externa en
planificacion nutricional definidas por planificadores de paises
en desarrollo.

Para ampliar su radio de actividades, el SCN ha instituido dos
cuerpos técnicos como subsidiarios del AGN:

a)  El Grupo Consultor en Nutricion Materna y del Niino Peque-
fio, el cual ha estado examinando aspectos tales como el
fracaso de la lactancia, la nutricién en el embarazo, y la revi-
si6n del Manual sobre la alimentacion infantil y del nifio pe-
quefio.

b) El Grupo de Trabajo sobre Vigilancia Nutricional, el cual
estd comprometido en la revision de las actividades de vigi-
lancia nutricional, en la formulacién de recomendaciones y
en la coordinacion de actividades de otros grupos de trabajo
en este campo.
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SECCION ESPECIAL

PROGRAMAS DE FORMACION DEL PROGRAMA
MUNDIAL CONTRA EL HAMBRE (WHP)
DE LA
UNIVERSIDAD DE LAS NACIONES UNIDAS

INSTITUCIONES ASOCIADAS
Definicion

Este término se aplica a toda institucion que se dedica a la
investigacion aplicada, a la formacién o a la diseminacion del
saber, o bien a una combinacién de estas tres actividades, con la
que la UNU (Programa Mundial contra el Hambre) ha establecido
un acuerdo de asociacién. La Institucion Asociada puede ser un
instituto o una facultad universitaria o de otra organizaciéon con
actividades de investigacion y formacioén superior (0 que muestre
potencialidades para dedicarse a tales actividades) en uno o varios
de los campos de estudio de los Subprogramas del Programa
Mundial contra el Hambre. )

El programa que se lleva a cabo en estas instituciones debe
acomodarse a las necesidades concretas o especialidad particular
de uno o varios de los campos de los Subprogramas del Programa
Mundial contra el Hambre. Es posible que la UNU se asocie con
algunas instituciones que en la actualidad no cumplen todos los
requisitos a que se alude, pero que demuestren potencialidades de
poder cumplirlos después de un periodo inicial de desarrollo de la
institucion y formacién de su personal antes del lanzamiento de
un programa completo de formacion. El acuerdo de asociacion
dura generalmente de tres a cinco aiios, y es susceptible de reno-
vacién. La UNU suele dar apoyo a las operaciones de investigacion,
formacion y gerencia de la institucién con el fin de robustecerla.
Una de las finalidades m4s importantes es el entablar nexos con
otras instituciones y con hombres de ciencia que amplien o expan-
dan el campo de influencia de estos centros de investigacion y
formacién y contribuyan a la solucion de problemas pricticos.
Estas instituciones, que forman parte de la red, coordinarin sus
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programas de investigacion, formacion superior y diseminacion
del saber, en todo lo referente a los Subprogramas.

Tipos de Instituciones Asociadas

El Programa Mundial contra el Hambre cuenta con tres tipos
de Instituciones Asociadas: una que mantiene programas de for-
macibn e investigacion aplicada; otra que se dedica a investigacion
unicamente, y la tercera que mantiene s6lo programas de forma-
cion. Sin embargo, se alienta el establecimiento de asociacion
con una institucion dedicada sélo a investigacién aplicada con el
fin de que algunas de las personas que participan en el programa
de investigacion tengan acceso a instalaciones de formacioén en
metodologia de la investigacion aplicada.

Los acuerdos de asociacion entre la UNU vy las instituciones
especifican que ambas partes observardn fielmente las premisas
basicas de la Universidad, incluyendo las de hbertad y excelencia
académica, y la ﬁnahdad y filosofia generales de “la Universidad,
tal como se describe en su Carta. Las Instituciones Asociadas
ofrecen formacién aplicada y sobre el terreno a becarios de la
UNU en diversos aspectos del programa, con énfasis principal en
las experiencias de investigaciones de tipo prictico. La UNU
identifica a sus posibles becarios, pero son las instituciones las que
tienen la autoridad final para seleccionarlos. Las instituciones
deben presentar informes periddicos sobre el progreso de las inves-
tigaciones, formacion, y proyectos de desarrollo. A su vez, la Uni-
versidad ofrece subsidios para becas y para la consolidacion de
potencialidades de investigacion, formacion y operaci6n de las ins-
tituciones, seguin se especifica en los acuerdos respectivos. Las ins-
tituciones radicadas en paises tecnolégicamente avanzados con
quienes se ha suscrito acuerdos de asociacion, sélo reciben los
costos de las becas de la UNU. Las Instituciones Asociadas deben
presentar sus informes financieros a la UNU a intervalos regulares,
en los que dé cuenta de todas las subvenciones recibidas.

Becas

1. Normalmente las becas duran 9 meses y se necesita una
evaluacion del rendimiento logrado en el noveno mes; sin embargo,
también se pueden considerar perfodos que fluctian entre 6 meses
y 2 afios. Al término del periodo de formacién, el coordinador
residente presenta un informe de evaluacién del becario. Solo en
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circunstancias excepcionales se concederin extensiones de las
becas. Las becas de menos de 9 meses de duracion sblo serdn
consideradas en casos especiales, en los que exista justificacion
adecuada.

2. La finalidad del programa de formaciéon de la UNU no
es la consecucién de un titulo académico, pero si el becario asi lo
desea y con la aceptacién del coordinador, es posible utilizar los
resultados de la Institucién Asociada y del trabajo académico rea-
lizado durante el perfodo de la beca para 1a obtencién de un titu-
lo, ya sea en el lugar de formaci6én o bien en el pais del becario.

3. Envista de que los pafses menos desarrollados son los que
mds escasean en personal bien preparado, es posible que las califi-
caciones de los becarios que recibirdn formacién multidisciplina-
ria se limiten al nivel de Maestria. En esos casos se puede pensar
en ofrecer formacién adicional a nivel superior al de Maestria en
Ciencias, de forma que el becario esté preparado para asumir
papeles directivos en formacién y en investigacion,

4. La finalidad principal de los proyectos de investigacion
de los becarios en las Instituciones Asociadas es proporcionar a
sus becarios la experiencia necesaria para resolver un problema
claramente identificado y que esté dentro del marco de trabajo del
Programa Mundial contra el Hambre,

5. Los especialistas en las materias técnicas relativas al
hambre en el mundo deben estar conscientes tanto de las potencia-
lidades como de las limitaciones de sus especialidades para resolver
los apremiantes problemas mundiales. Esta consciencia puede
aumentarse por medio de un componente formativo, comiin a
todos los becarios de la UNU, enmarcada dentro del Programa
Mundial contra el Hambre, que les dé a conocer los temas claves
del problema mundial del hambre, algunos de ellos muy contro-
vertidos, y les anime a continuar analizando y discutiendo tales
temas durante todo su perfodo de formacion.

6. La formacion debe incluir también seminarios, cologuios
y visitas en los que los becarios participen activamente. Nunca se
limitard a clases estereotipadas. Esta formacién deberd también

_utilizar al méximo posible la experiencia de los becarios en sus
pafses de origen, retdndolos a enfrentar los problemas que les son
mis conocidos desde un nuevo dngulo.

De esta forma, la UNU trata de dar a los becarios una pers-
pectiva amplia, critica y constructiva de los problemas que enfren-
tardn al retornar a sus paises de origen. Esta formacion deberfa
incluir también problemas relativos a la transdisciplinariedad
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y a la comunicacion con los que los becarios tendrdn que enfren-
tarse al regreso a sus paises, en especial si se espera que tendran
que adoptar papeles de liderato en el futuro.

7. Este componente de formacion general debe ser parti-
cularmente importante para los becarios enmarcados en los Sub-
programas de necesidades en nutricion y tecnologia de conserva-
cion de alimentos después de la cosecha. En cambio, para los beca-
rios cuyos estudios caen dentro del Su’bprograma de planificacién
de alimentacién y nutricion, ello serd parte natural de su plan de
estudios.

8. Como regla general, no se concederidn becas de la UNU
a personas que no planeen volver a sus paises de origen. En casos
excepcionales serd necesario mostrar evidencia de que el becario
volverd a otro pais en desarrollo para trabajar fructiferamente,

9. Sélo en casos excepcionales podrin aceptarse becarios
en las instituciones radicadas en los paises de donde son oriundos.
Excepciones a esta regla las determinara la oficina de Tokyo en
consulta con el coordinador residente.

10. En las condiciones actuales la UNU no subvenciona los
gastos de viaje y costos de vida del conyuge ni de los hijos del
becario.

11. Siempre que sea necesario se proporcionar entrenamien-
to intensivo en lenguas al becario antes de comenzar su formacion.

12. Al terminar su perfodo de formacion se extendera un
certificado al becario.

Dra. Maria Angélica Tagle
Funcionario Principal
Programa Mundial contra el Hambre
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CARTAS AL EDITOR

RIESGO NUTRICIONAL MATERNO-FETAL!

Sefiores:

Se define como riesgo nutricional materno-fetal la probabi-
lidad de que el proceso de provision de nutrientes a nivel celular
sea insuficiente para atender las necesidades del binomio madre-
feto y, por lo tanto, la probabilidad de que el feto sufra un retardo
en su crecimiento y desarrollo (1). El retardo en crecimiento fetal
se describe comiinmente como bajo peso al nacer (< 2.5 kg).

En la mayor parte de los paises latinoamericanos, la inciden-
cia de bajo peso al nacer se debe fundamentalmente a retardo en
el crecimiento fetal mds que a prematuridad (2, 3). Por esta razén,
el uso del término bajo peso al nacer es todavia util para describir
el retardo en crecimiento fetal. En 1975 nacieron alrededor de 22
millones de nifios con bajo peso en todo el mundo, y los paises
subdesarrollados fueron responsables del 9490 de todos los nifios
con bajo peso al nmacer. En Latinoamérica, por lo menos millén
y medio de nifios nacieron con bajo peso en 1975. Se estima que
en algunas poblaciones del altiplano latinoamericano la incidencia
abarca hasta 50%0 de todos los nifios nacidos vivos. Obviamente,
las implicaciones de este grado de deterioro bioldgico para el
desarrollo social de los paises latinoamericanos son enormes.

Como punto de-comparacion, un fenomeno de magnitud si-
milar que afecte el ganado vacuno de nuestros paises seria absolu-
tamente intolerable para los gobiernos correspondientes, e indica-
tivo de grave negligencia por parte de los veterinarios y especialis-
tas en nutricion animal.

El deterioro biolégico asociado al bajo peso al nacer represen-
ta el obsticulo individual mas serio al desarrollo social y

ettt ecns

1 .
Partes de este texto fueron presentadas en el IX Congreso Latinoame-

ricano de Obstetricia y Ginecologia; VI Congreso Peruano de Obste-
tricia y Ginecologia y I Congreso de Reproduccién Humana, Lima,
Peri, 15-19 de octubre de 1978.

Publicacién No. INCAP E-975.
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econoémico de la Subregion y un problema muy grave que hasta la
fecha no ha sido resuelto por la mayor parte de los paises de la
Subregion (4). A continuacién se enumeran algunas lfneas de
accion que contribuirian a resolver el problema del bajo peso al
nacer en los paises latinoamericanos:

a) A nivel intersectorial — Definir y llevar a la practica, al
mas alto nivel de decision politica, un plan efectivo para mejorar
el estado nutricional de la poblacion -y acelerar el proceso de
desarrollo social del pais.

b) Dentro del sector salud — Desarrollar programas de ac-
ci6n dirigidos a disminuir la incidencia de bajo peso al nacer con
un fuerte componente preventivo y de promocién de salud, imple-

- mentados en corto tiempo mediante la participacion activa de la
comunidad, y orientados a obtener autosuficiencia a nivel comunal
local. Dichos programas deben utilizar tecnologia adecuada a la
propia realidad, deben estar integrados con sistemas de apoyo
racionales a nivel regional y nacional, y con los otros sectores del
desarrollo de la comunidad, y deben hacer énfasis en la auto-
evaluacion.

Por altimo, y no menos importante, tales programas deben
optimizar el recurso de personal auxiliar y utilizar al maximo indi-
cadores sencillos de alto riesgo nutricional, a fin de mejorar su
cobertura y efectividad en forma notoria, sin aumentar los costos
a un nivel prohibitivo.

El indicador de riesgo de bajo peso al nacer que comiinmente
se usa es la ganancia de peso durante el embarazo, cuya determina-
cidon requiere, por lo menos, dos exdmenes durante el embarazo
(con un minimo de un mes de intervalo entre si) y cuya interpre-
tacion requiere una estimacion confiable de la edad gestacional
(5, 6). Ambos requisitos son muy dificiles de satisfacer bajo las
condiciones usuales de trabajo de los servicios de salud de la mayor
parte de los paises latinoamericanos.

A continuacion se propone un grupo de variables que puede
ser util como base para construir escalas sencillas de riesgo de bajo
peso al nacer.

Estas variables no dependen de la edad gestacional y podrian
tener valor predictivo para discriminar a madres con alto riesgo
dentro de poblaciones con bajo nivel socioecondomico:

1. Talla menor de 145 cm

2. Peso pre-embarazo menor de 50 kg

3. Paridad 0 6 mayor de 4

4. Intervalo entre partos menor de 12 meses
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Porcentaje de supervivencia de los hijos menor de 50

Edad menor de 17 afios 0 mayor de 40 afios

Circunferencia cafilica menor de 50 cm

Circunferencia del brazo menor de 24 cm

Nifio previo muerto o con bajo peso al nacer

La respuesta afirmativa a cada uno de estos items se valora
en uno (1), en tanto que la respuesta negativa se valora en cero
(0) puntos.

Por consiguiente, en esta escala, un puntaje de 6 a 9 indicaria
alto riesgo de dar a luz un nifio con bajo peso al nacer, en tanto
que puntajes de 3 a 5 y de 0 a 2 indicarian mediano y bajo riesgo,
respectivamente.

Dependiendo de la variabilidad que se encuentre en cada
poblacion en particular, algunas variables tales como disponibi-
lidad de agua potable en el hogar, calidad de la casa y madre sol-
tera podrian agregarse al grupo propuesto.

Como es natural, la definicion del limite critico para cada
variable varia de poblacién a poblacion y se requiere realizar una
investigacion operacional en cada poblacién para definir con exac-
titud dichos limites, asi como el menor nimero de variables nece-
sarias. La escala aquif propuesta puede ser una buena base para
desarrollar a corto plazo la escala de riesgo apropiada para cada
poblacion.

En todo caso, debe especificarse la conducta por seguirse
en caso de alto riesgo, orientada primordialmente a mejorar la
nutricion de la madre y a evitar el nacimiento de nifios con bajo
peso.

En conclusién:

1) El bajo peso al nacer es el problema individual de salud
publica nimero uno que enfrenta nuestro Subcontinente;

2) La desnutricion proteinico-energética materna es en
Latinoamérica una de las causas mas importantes de dicho proble-
ma;y,

3) Es factible disminuir notablemente la incidencia de bajo
peso al nacer con programas de bajo costo orientados a atender
los casos de mayor riesgo nutricional.

Queremos insistir en que la situacién de deterioro biologico
de importantes segmentos de la poblacion latinoamericana es real-
mente grave. Nuevos retrasos en llevar a la prictica los esfuerzos
necesarios para combatir la desnutricion significardn, inexorable-
mente, la emergencia de una nueva generacion de latinoamericanos
con alta incidencia de desarrollo subéptimo. Este tipo de derroche

LN ;
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en capital humano es intolerable desde todo punto de vista y,
sin duda alguna, limitard notablemente nuestra capacidad y po-
sibilidades para lograr el deseado desarrollo social.

Aaron Lechtig y Robert E. Klein
Division de Desarrollo Humano,
Instituto de Nutricion de Centro América
y Panama (INCAP)
Guatemala, Guatemala, C. A.
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Allosteric  transitions and
membrane-sound ATPase
from rat tissues: the effect
of fat deprivation on the
allosteric inhibition by
fluoride.— Adriana L.
Goldemberg, Ricardo N.
Farias and Raudl E. Trucco
(Depto. de Quimica Biolo-
gica, Lab. de Microbiologfa,
Facultad de Ciencias Qui-
micas, Universidad Nacional
de Coérdoba, Cordoba, Ar-
gentina). Biochim. Biophys.
Acta, 291 489-493, 1973.

In rats fed a fat-sufficient diet,
ATPases (ATP phosphohydrolase,
EC 3.6.1.3) from heart, kidney and
brain microsomes showed atlosteric
kinetics for the inhibition by F—,
with values of n = 2.0. In rats fed
a fat-free diet, the values of n for
the ATPases changed from 2.0
to 1.0 in heart and kidney micro-
somes. When these animals were
then fed a fat-sufficient diet the
values of n reached the control
values. In brain microsomal ATPases
no modification of the values of n

was found between both groups
of animals. The regulatory proper-
ties of the membrane @n bound
ATPases are discussed. 18 Ref.

Membrane lipid fatty acids
and regulation of membrane-
bound enzymes. Allosteric
behavior of erythrocyte
Mg2+-ATPase, (Nat-K+)-
ATPase and acetyl-
cholinesterase from rats fed
different fat-supplemented
diets.— Bernabé Bloj, Ro-
berto D. Morero, Ricardo
N. Farias and Raal E.
Trucco (Instituto de Qui-
mica Biolégica, Facultad de
Bioquimica, Quimica y Far-
macia, Universidad Nacional
de Tucumain, Tucuman, Ar-
gentina and Laboratorio de
Microbiologia  Industrial,

. Depto. de Tecnologia Far-
macéutica, Facultad de Far-
macia y Bioquimica, Uni-
versidad Nacional de Bue-
nos Aires). Biochim. Bio-
phys. Acta, 311: 67-79,
1973.

Studies were carried out to
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determine the Hill coefficients for
the inhibition by F~ of the ery-
throcyte membrane-bound Mgz"’

-ATPase (Nat + K¥)-ATPase and-

acetylcholinesterase from rats fed
different natural fats or oil supple-
ments, one with a hydrogenated
fat supplement and the other with a
fat-free diet. The responses of the
red cell fatty acids to dietary fats
were recorded. The values of n for
the inhibition by F~ of the three
enzymes revealed a particular and
different behavior in each group.
Correlation between the fatty acid
composition of erythrocyte mem-
branes and cooperativity of each
enzyme were calculated. The re-
sults indicate that neither the
essential fatty acid family nor the
non-essential ones are particulary
involved in the allosteric phenom-
ena. The increase of the double
bond index/saturation ratio of
fatty acids, which is taken as
indicative of membrane fluidity,
was accompanied in an inverse
manner by changes in allosteric
transitions of the (Na¥ + k™)
—ATPase and acetylcholinesterase,
whereas the M92+ —ATPase was
not dependent on this ratio. Dimi-
nution of membrane fluidity, car-
ried out by in vitro increase of its
cholesterol content, yields confir-
matory results of this regulatory
mechanism since the value of n
for acetylcholinesterase shifted as
predicted. These facts indicate that
the membrane fluidity is a physiol-
ogical regulator for the allosteric
behavior of the membrane-bound
enzymes and that each enzyme

exhibits a particular behavior in this
phenomenon. 48 Ref.

Membrane fluidity, cholesterol
and allosteric transitions of
membrane-bound  MgZ+
-ATPase, (Nat + K%)
-ATPase and acetylichol-
inesterase from rat erythro-
cytes.— Bernabé Bloj, Ro-
berto D. Morero and Ricar-
do N. Farias (Instituto de
Quimica Biolégica, Facul-
tad de Bioquimica, Quimica
y Farmacia, Universidad Na-
cional de Tucumén, Argen-
tina). FEBS Letters, 38(1):
101-105, 1973,

Modifications in the fluidity of
the lipid phase of mammalian
membranes are obtained by changes
in its fatty acid composition or
cholesterol content. These facts
prompted investigations about the
mechanism of action of cholesterol
on the allosteric behavior of animal
membrane-bound enzymes. Several
experiences were carried out as
described in this paper, to test the
cholesterol action on the kinetic
parameters of the three mem-
brane-bound enzymes under in vivo
physiological conditions. 31 Ref.

Effect of essential fatty acid
deficiency on the Arrhenius
plot of acetylcholinesterase
from rat erythrocytes.—
Bernabé Bloj, Roberto D.
Morero and Ricardo N. Fa-
rias (Instituto de Quimica
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Biol6gica, Facultad de Bio-
quimica, Quimica y Farma-
cia, Universidad Nacional de
Tucumdin, Argentina). J.
Nutr., 104: 1265-1272,
1974,

Arrhenius plot of erythrocyte
acetylcholinesterase was studied at
different pH values in four groups
of rats. Two groups were fed EF A-
sufficient diets with lard or corn oil
as the dietary fat. The other two
groups were fed EFA-deficient
diets: a basic, fat-free diet, and the
same supplemented with hydro-
genated beef -fat. The Arrhenius
plot of membrane-bound acetyl-
cholinesterase from EFA-sufficient
animals was found to have a break-
point about 20° at pH 8.0, with
lower activation energy at higher
temperatures. The enzyme from
EFA-deficient animals exhibited a
breakpoint about 28°, the activa-
tion energies being lower than that
of the enzyme from EFA-suf-
ficient animals above and below
this point. Solubilization of the
membrane with Triton X-100 led to
a shift in the breakpoint and to an
increase in the activation energies
in the enzyme from EF A-deficient
animals, No changes were detected
with preparations from EF A-suffi-
cient animals after the treatment.
After reconstitution of membrane-
like material from the soluble EFA-
deficient preparation, the distinc-
tive enzymatic behavior was restor-
ed. The results indicate that the
Arrhenius plot of the acetylchol-

inesterase is changed' when the
enzyme is bound to an EFA-
deficient membrane. 25 Ref.

Kinetic changes of the ery-
throcyte (Mg2+ + Ca2t)-
adenosine triphosphatase of
rats fed different fat-supple-
mented diets.— Mercedes G.
Galo, Bernabé Bloj and Ri-
cardo N. Farias (Instituto
de Quimica Biologica, Fa-
cultad de Bioquimica, Qui-
mica y Farmacia, Universi-
dad Nacional de Tucuman,
Argentina). J. Biol. Chem.,
250: 62046207, 1975.

The activation by M92+, in the

presence of 0.2 mM Ca2t, of the

erythrocyte ATPase from rats fed
with six different fat-supplemented
diets has been studied. A sigmoid
kinetic curve was found. The values
of the Hill coefficient showed a
positive correlation with the mem-
brane fatty acid fluidity, which is
expressed as the ratio between
double bound index and saturated
fatty acid content, The values of
the Hill coefficient ranged from
1.0, in animals fed the lard-supple-
mented diet. When the effect of
increasing Ca2t concentration in
these two groups was studied at
pH 8.1, an activation with the latter
group and an inhibition with the
former one were found. The activa-
tion by Ca2t found in corn oil-fed
animals was lost after treatment
with phospholipase C and restored
after the addition of homologous
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phospholipids. The activation could
not be restored by addition of
phospholipids from lard-fed ani-
mals. In this group, treatment with
phospholipase C left the kinetic
behavior unmodified, but an activa-
tion by Ca2+ could be detected
after adding phospholipids from
corn oil-fed animals. It is suggested
that membrane fatty acid fluidity
is involved in the cooperative
transitions and cryptic activity of
the (Mg2+ + Ca2t)—ATPase. 31
Ref,

Regulation of allosteric mem-
brane-bound enzymes
through changes in mem-
brane lipid composition.—
Ricardo N. Farias, Bernabé
Bloj, Roberto D. Morero,
Faustino Sifieriz and Raul
E. Trucco (Instituto de Qui-
mica Biolégica, Facultad de
Bioquimica, Quimica y Far-
macia, Universidad Nacional
de Tucumién, and Laborato-
rio de Microbiologia Indus-
trial, Departamento de Tec-
nologia Farmacéutica, Fa-
cultad de Farmacia y Bio-
qufmica, Universidad Nacio-
nal de Buenos Aires, Argen-
tina). Biochim. Biophys.
Acta, 415: 231-251, 1975.
Biomembrane Reviews.
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Protein utilization in under-
nourished infants: effects of
energy intake and protein:
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energy ratio.— Maria C.
Morasso, Sonia D’Andrea,
Maria T. Ovando (Metabolic
Unit, Nutritional Science
Institute - of Northwestern
Argentina (INNOA), Salta,
Argentina) and M. Esther
Rio, Sara J. Closa and Carol
Meredith (Dept. of Nutri-
tion and Food Science,
School of Pharmacy and
Biochemistry, University of
Buenos Aires, Argentina).
Nutr. Reps. Internat., 20:
353-361, 1979.

The energy intake and protein:
energy ratio required for large
protein retention and maximum
protein utilization was evaluated
studying throughout rehabilitation
a group of seventeen undernour-
ished infants from the northwestern
region of Argentina. Thirty-four
nitrogen balance studies were car-
ried out. During the balance studies
protein intake ranged from 0.70 to
7.55 g/kg/d; energy intake from 96
to 196 Kcal/kg/d and protein:
energy ratio (P%o) from 6.6 to
17.5. Nitrogen retention showed a
tendency towards greater values for
increasing calories; the data follow-
ing along three different curves
according to the P%o averaged 7.9,
11.0 or 15.1. At equal energy
intakes nitrogen balance improved
as P% increased. The effects of
energy intake and nitrogen intake
were analyzed simultaneously, ac-
cording to a two variable function
that demonstrated improved utiliza-

tion by increasing energy intake or
by increasing protein concentra-
tion. As energy intake increased the
improvement in utilization deter-
mined by large P90 becomes more
apparent. Conversely, utilization
improves as P% increased only
when energy intake was greater
than 110 Kcal/kg/d. Our results
show that an increase in dietary
protein concentration improves
protein retention and protein utili-
zation more efficiently than an
increase in energy intake. 21 Ref.

BRASIL

Effect of maternal protein
undernutrition on growth
and development of the rat
brain progeny.— Tasso
Moraes e Santos (Depto. de
Bioguimica e Immunologia,
Instituto de Ciencias Biolo-
gicas, UFMG, Belo Horizon-
te, MG Brasil). Nutr. Reps.
Internat., 20:215-223,
1979/

The effect of maternal under-
nutrition on the rat offspring was
assessed by evaluating the cerebral
composition in  macromolecules
from birth to weaning. Protein
undernutrition was imposed to the
mothers two weeks before breed-
ing. The body and brain weights of
the undernourished pups were,
respectively, 46%0 and 88%0 of the
controls. The adverse effect of
undernutrition on cerebral cell
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number (DNA content) was observ-
ed after 5 days of postnatal life.
Also, after 5 days of age RNA and
protein contents were decreased in
undernourished animals. No adverse
effect on cell size (protein/DNA
ratio) up to 21 days of age could
be detected in response to the
imposed nutritional stress. Protein
synthetic capacity of the cell (RNA
/DNA ratio), however, was lower
after 11 days of age in undernour-
ished pups. 19 Ref.

COLOMBIA

Consideraciones técnicas acer-
ca de los molinos de cafia
para panela en Colombia.—
Marco Arturo Muiioz Cely
(El articulo que aqui se cita
es una sintesis de las conclu-
siones del “Diagnéstico y
Evaluacion Tecnica de los
Molinos de Caiia para Pane-
la” realizado por el Instituto
de Investigaciones Tecnolo-
gicas (ITT) con el patrocinio
de “COLCIENCIAS”.Tecno-
logia, 21(119) 7-46, 1979.

El trabajo estd destinado al ana-
lisis y evaluacion técnica del proce-
so de molienda de cafia para panela
y en forma mas especifica a los mo-
linos o trapiches de accionamiento
mecanico que operan en el pais.

Se fundamenta en un trabajo de
campo realizado en las principales
zonas paneleras del pafs, donde se
evalu6 mas de medio centenar de

trapiches de diferentes tipos, en re-
laciones tebrico-empiricas existen-
tes para estos equipos y en princi-
pios basicos de mecéanica, resisten-
cia de materiales, diseiio de méaqui-
nas y procesos de fabricacién.

La elevada inversion ociosa crea-
da por el gran nimero de trapiches
que s6lo operan algunos dias del
ano, la falta de avance técnico de
la maquinaria, mejor aun, su retro-
ceso en algunos aspectos como cali-
dad de materiales y mecanizado, el
poco conocimiento del campesino y
aun del fabricante, de las mejores
condiciones de instalacién, opera-
cion y mantenimiento del molino,
el desconocimiento de {a capacidad
real y la potencia necesaria y la po-
ca atencion prestada al mejoramien-
to del disefio, son, resumidas, las
conclusiones principales del estu-
dio. 4 Ref.

Productos alimenticios deriva-
dos de ajonjoli. Descascara-
do de la semilla y produc-
cion de harina desengrasada
y liguido proteinico.— Glo-
ria Silva S. y Hernando Ri-
veros S. (Instituto de Inves-
tigaciones Tecnologicas, Bo-
goti, Colombia). Tecnolo-
gia, 21(120): 34-55, 1979.

El presente trabajo comprendio
el estudio de las posibilidades del
uso de la semilla de ajonjoli en ali-
mentacion humana, de especial in-
terés dado el alto contenido de ami-
noécidos azufrados de su proteina.

El principal obsticulo para la
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elaboracion de productos destina-
dos a consumo humano, a partir de
la semilla, radica en la presencia de
colores y sabores objetables ocasio-
nados por {0s componentes presen-
tes en la cascarilla, razon por la
cual, en primera instancia, se
desarrolldé un proceso de descasca-
rado. Este consiste en someter la
semilla a un tratamiento alcalino y
luego se pasa a través de una des-
puipadora para frutas en donde se
remueve la cascarilla. La semilla
descascarada es posteriormente la-
vada y secada.

A partir de la semilla descascara-
da se elaboraron harina de ajonjoli
desengrasada y un producto liquido
que puede servir como base para be-
bidas ricas en proteina.

Desde el punto de vista técnico,
la harina tiene buenas perspectivas
de utilizacién en casi todos ios pro-
ductos enriquecidos a los cuales se
adiciona actualmente harina de
soya. Su costo hace que la produc-
¢ion no sea atractiva si se compara
con los precios de venta de la harina
de soya; sin embargo, de aumentar-
se en un 10% el rendimiento en el
proceso de descascarado, se dismi-
nuiria el costo en forma tal que su
precio seria competitivo en el mer-
cado.

La bebida tiene propiedades de
color y sabor muy aceptables, pero
Presenta problemas de estabilidad
ocasionados por la baja solubilidad
de la protefna de ajonjoli. De so-
lucionarse este inconveniente, la be-
bida podria utilizarse en mezclas
¢on soya, o que darfa como resul-

tado un producto de composicion
balanceada y con buena calidad de
proteina. Desde el punto de vista
econdmico, la elaboracion del liqui-
do no presenta mayores atractivos
dado que su alto costo de produc-
cion lo coloca en situacion desven-
tajosa frente a la bebida de soya y
ala leche. 27 Ref.

Aplicacion de texturizados de
soya y de algodon en prepa-
raciones alimenticias popu-
lares.— Carolina Gutiérrez
L. (Trabajo realizado en ‘el
Instituto de Investigaciones
Tecnolégicas con el patroci-
nio de la Organizacion de
Estados Americanos
—OEA— dentro del Progra-
ma Multinacional de Tecno-
logia de Alimentos). Tecno-
logia, 21(117): 8-39, 1979.

E!l objetivo principal de este tra-
bajo fue contribuir a mejorar el es-
tado de nutricion de la poblacion
y prevenir la malnutricion, logrando
el consumo de mdas proteinas sin
afectar los gustos alimentarios tra-
dicionales.

Con este proposito se estudio la
aplicacion de texturizados de soya
y de algodon en recetas populares
conservando sus caracteristicas or-
ganolépticas y utilizando métodos
sencillos de preparacion. 9 Ref.

VENEZUELA

Alimentos de alto valor
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proteinico: consideraciones
sobre su produccion, desa-
rrollo y disponibilidad.— Jo-
sé Félix Chavez (Facultad
de Farmacia, Universidad
Central de Venezuela). Tra-
bajo presentado en el XIII
Congreso Latinoamericano
de Quimica, Lima, Peri, oc-
tubre de 1978. Rev. Fac.
Farmacia, (Caracas), No.
43, 1979. 61 Ref.

Investigacion de unas legumi-

nosas muy frecuentemente
consumidas en Venezuela y
Colombia.—  Wilhelm
Reiners (Instituto de Far-
macia y Bromatologia, Uni-
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versidad de Wuerzburgo,
Alemania) y Carl Seelkopf
(Instituto de Investigacién
Quimica, Facultad de Far-
macia, Universidad de los
Andes, Mérida, Venezuela),
Rev. Facultad de Farmacia,
ULA, No. 20: 71, 1979,

Los alimentos infantiles: {pre-

paraciones hogareias o pro-
ductos industrializados?.—
José Félix Chivez (Facul
tad de Farmacia de la Uni-
versidad Central de Vene-
zuela). Salud Publica (Ca-
racas), abril-septiembre, No.
59, 1979. 14 Ref.



NUEVOS LIBROS

Aditivos y Contaminantes de Alimentos. Hermann Schmidt-
Hebbel. Santiago de Chile, Editorial Universitaria, Casilla
10220, 1979, 143 pags. US$12.00.

Esta obra representa una breve introduccién al vasto campo de los adi-
tivos y contaminantes de alimentos. Cubre dreas tales como: organismos inter-
nacionales especializados; disposiciones legales; mejoramiento por aditivos
tecnologicos; contaminantes; reglamentos chilenos, etc. Como el autor expre-
sa en la introduccion, el libro no pretende de ninguna manera exponer y des-
cribir los numerosos articulos que configuran los diversos grupos de alimentos
y sus reglamentaciones.

Mds bien se trata de presentar breves sintesis, en cada caso, de los pro-
blemas implicados y las interpretaciones desde un punto de vista tecnolé-
gico, o las explicaciones acerca del alcance de la aplicacién prictica. La ma-
nera resumida y sencilla de la presentacion de esta compleja materia permite
una primera orientacion del profesional o estudiante que se propone familia-
rizarse con el campo y orientarse sobre sus alcances y la literatura bésica.

La preocupacién actual por los posibles efectos nocivos de sustancias
quimicas adicionadas intencionalmente o por azar a los alimentos, se refleja
en numerosos articulos de periédicos, charlas mds o menos cientificas, y dis-
cusiones a todo nivel. Para el profesional y estudiante es de enorme impor-
tancia la comprension del alcance de estas contaminaciones y'las disposicio-
nes legales respectivas.

En una exposicion breve como la presente, obviamente no se pueden
presentar reglamentos y limites legales concretos, datos que son accesibles
en la literatura pertinente, para cuya apreciacion se requiere una interpreta-
cion y explicacion como la que se nos presenta en la obra en discusién.

Como texto para clases en cursos sobre higiene de alimentos, el libro
de Schmidt-Hebbel llena un vacio en la literatura en castellano y Serd
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bienvenido por profesores y alumnos. En manos de profesionales y técnicos,
resultara un valioso apoyo en su labor cotidiana.

Werner G. Jaffé

Empleo Inocuo de Plaguicidas. Tercer Informe del Comité de
Expertos de la OMS en Biologia de los Vectores y Lucha
Antivectorial. Ginebra, Organizacion Mundial de la Salud,
1979, 48 pdgs. (Serie de Informes No. 634). ISBN 92 4
320634 6). Fr.s. 5. '

Desde la publicacién del dltimo informe de la OMS sobre el empleo
inocuo de plaguicidas (No. 513, 1973), el presente informe afirma que “ha
habido pocos cambios importantes en lo que se refiere al empleo de los pla-
guicidas en la salud publica, excepcién hecha de los piretroides de sintesis que
son una nueva clase de insecticidas, y el empleo de agentes reguladores de
crecimiento de los insectos (inhibidores del desarrollo de los insectos). Tam-
bién se ha hecho hincapié en el desarrollo de nuevas preparaciones de plagui-
cidas que pueden influir en los riesgos de la manipulacion de los compuestos”.

Recientemente han aparecido menos insecticidas nuevos debido al alto
costo de las investigaciones, a la inflacidn, y a las exigencias cada vez mas
estrictas impuestas por las autoridades. Igualmente, se hace énfasis sobre el
hecho de que las preparaciones empleadas como plaguicidas deben ser al
mismo tiempo inocuas y eficaces. Sin embargo, preparaciones inocuas pueden
convertirse en toxicas por la presencia de impurezas toxicas debidas a la baja
calidad de la preparacion. El Comité cita el caso del malatién, que en 1976
produjo intoxicacién en 2,500 casos en Pakistin, cinco de ellos mortales,
a pesar de ser considerado relativamente inocuo para el hombre. Se encontrd
que el responsable de la toxicidad era el isbmero isomalatién mucho mis
toxico que el malatién, que aun cuando presente en concentraciones muy
pequeiias en el malatién técnico, se forma en cantidades mayores en algunas
de las preparaciones en polvo.

El Comité presenta resultados de ensayos de algunos plaguicidas, inclu-
yendo fenitrotion, clorfoxim y pirifosmetilo entre los organofosforados,
landrin del grupo de carbamatos y permetrina y decametrina entre los pire-
troides. Esta nueva clase de compuestos, creada en los ltimos cinco afios,
constituye un grupo de insecticidas de los mds activos que se conocen, relacio-
nados en su mayoria con la piretrina I, el mds potente de los seis ésteres
naturales.
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El informe revisa también el uso de insecticidas contra los piojos, asi
como de algunos larvicidas. Se exponen las medidas de precaucion y vigilan-
cia de la exposicién, asi como otros varios aspectos del empleo inocuo de
plaguicidas, incluyendo educacién y capacitaciéon. Al final se propone una
serie de recomendaciones relacionadas con el tema principal, dirigidas tanto
a las autoridades nacionales como a la OMS.

El tratamiento de las victimas de intoxicaciones por plaguicidas y las
técnicas para toma de muestras en los brotes de intoxicaciones, descritos en
los anexos, constituyen la parte prictica mas valiosa del informe.

El informe continta la tradicién de la serie, de presentar en forma con-
cisa y autoritativa el “‘estado del arte” evaluado por los expertos en su campo.
Por lo tanto, juntamente con otros informes similares de la OMS, constituye
una contribucion sumamemente valiosa a los esfuerzos por la salud y bienes-
tar de la humanidad, que son la razén de ser de la Organizacién.

Andrés E. Olszyna-Marzys






OTRAS PUBLICACIONES

Bioconversion of: Organic Residues for Rural Communities.
Tokyo, Japan, The United Nations University, 1979, 178
pdgs. (Papers presented at the Conference on the State of the
Art of Bioconversion of Organic Residues for Rural Commu-
nities, held at the Institute of Nutrition of Central America
and Panama, Guatemala City, Guatemala, 13-15 November,
1978). (ISBN 92-808-003-4).

Los trabajos presentados en este volumen hacen un llamado de atencién
hacia los grandes potenciales que presenta el MBP o “producto de biomasa
microbiana”. Se espera que sirvan para continuar estimulando los estudios de
investigacién y factibilidad de su aplicacion a nivel de aldea.

En sintesis, incluye 27 trabajos: perspectivas sobre la bioconversion de
residuos orgdnicos; disponibilidad de residuos orginicos como un recurso
tural; microorganismos como instrumentos para el procesamiento rural de
residuos organicos; produccion de forraje como un objetivo de los sistemas
de bioconversion ; metas ambientales para la bioconversion microbiana en las
comunidades rurales; estrategias para el desarrollo de procesos de fermenta-
cién en pequefia escala en los paises en desarrollo; produccién de alimentos
de proteina microbiana de substratos comestibles, subproductos alimenticios
y desechos lignoceluldsicos, el papel de los rumiantes en la bioconversion de
subproductos tropicales y desechos en alimentos y combustible; posibles
aplicaciones de la tecnologia de enzimas en las dreas rurales; experiencia
hindd con paja tratada como forraje; experiencia hindi con algas de lagunas;
residuos orgdnicos-en acuacultura; generacion de biogds: desarrollos, proble-
mas y tareas; produccién tecnolégica de hongos para desarrollo rural;la com-
binacién de tratamientos de desechos de algas y organismos anaerdbicos en
un sistema agricola biogenerativo; un sistema continuo de abono para dispo-
sicion y utilizacién de desechos de animales a nivel de aldea; bioconversion
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de desechos de frutas y vegetales; investigacion integrada sobre utilizacién de
desechos agricolas, fermentacién en estado sélido de substratos de amildceas;
produccién de proteina unicecular de la celulosa; analisis del costo de energfa
de sistemas integrados; andlisis de sistemas de conversién a nivel de aldea;
evaluacién nutricional de productos de bioconversiéon para animales de granja;
productos de bioconversion: toxicologia, problemas y potencial; evaluacion
nutricional en humanos; biomasa de residuos organicos para alimentacion
humana y animal; biotecnologia apropiada, y, por iiltimo, resumen de obser-
vaciones.

La lectura del presente informe se recomienda a todos aquellos cienti-
ficos que en la actualidad se dedican a este campo de investigacion.



NOTAS

15th WORLD CONGRESS OF THE INTERNATIONAL SOCIETY
FOR FAT RESEARCH (IFS) AND 71st. ANNUAL MEETING
OF THE AMERICAN OIL CHEMISTS SOCIETY (AOCS)
New York, April 21 - May 1, 1980

Mds de 1,200 personas asistieron a estos eventos que se celebraron en
el Hotel Hilton, Rockefeller Center, ciudad de Nueva York.

Hubo mds de 400 presentaciones técnicas que enfocaron temas tales
como la quimica, bioquimica, procesamiento y aspectos nutricionales de las
grasas y aceites animales y vegetales.

En las sesiones técnicas y los simposios, agrupados por categoria gene-
ral, se discutié la quimica de los lipidos; su procesamiento; fuentes de grasas
y aceites; nutricion y enfermedad; uso de aceites y grasas; detergentes, jabo-
nes y acidos grasos, anilisis de lipidos y otros aspectos de los mismos.

WESTERN HEMISPHERE NUTRITION CONGRESS V1
August 10 - 14, 1980, The Biltmore Hotel
Los Angeles, California, EUA

Este Congreso ha sido organizado por the American Institute of
Nutrition, the Department of Foods and Nutrition of the American Medical
Association, the Nutrition Society of Canada, la Sociedad Latinoamericana
de Nutricién, the American Society for Clinical Nutrition, and the Council on
Continuing Physician Education of the American Medical Association.

El objetivo principal de este evento, en el que se darin cita valiosos
elementos del mundo cientifico, es el de proporcionar un foro multidiscipli-
nario para profesionales cuyas actividades se orientan hacia las soluciones de
los diversos problemas que hoy dia enfrentamos en relacién con la nutricién
y el abastecimiento de alimentos. A grandes rasgos, los participantes tendran
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as{ oportunidad de analizar el estado actual de los conocimientos cientificos,
los métodos usados para determinar las necesidades de individuos y pobla-
ciones, y los procedimientos para establecer politicas y prioridades nacionales
para programas de intervencién nutricional.

Los interesados en asistir pueden obtener mayor informacion dirigién-
dose al American Institute of Nutrition, 9650 Rockville Pike, Bethesda,
Maryland, EUA.

VIII CONGRESO INTERNACIONAL DE DIETE.TICA
Y VI CONGRESO LATINOAMERICANO DE NUTRICIONISTAS
Y DIETISTAS
S0 Paulo, Brasil, 25 a 31 de agosto de 1980

La Comisién Organizadora ha seleccionado como tema central del con-
clave el de “Dietética en Acciéon.” Los debates sobre el topico serdn, por lo
tanto, a nivel interprofesional, y permitirdn tratar asuntos especificos de ali-
mentacion y nutricidn en sus implicaciones socioeconomicas y politico-
culturales. Nutricionistas y Dietistas de todo el mundo tendrin la oportuni-
dad de dar a conocer sus experiencias y, al mismo tiempo, de discutir con
otros profesionales diversas alternativas de solucion para los problemas enfo-
cados. La Presidenta actual del Comité Ejecutivo de la Comisién Organizado-
ra, es la Dra. Marfa Helena Villar, del Brasil.

De conformidad con el programa cientifico preliminar, éste comprende-
rd, en principio, una serie de sesiones plenarias, conferencias, simposios,
sesiones de comunicaciones y visitas técnicas. Los temas a tratar son, lasitua-
cion alimentaria en el mundo; problemas de nutricion en el mundo y sus
soluciones; alimentacion y nutricion para colectividades sanas y enfermas,
y entrenamiento y educacion continuada en el drea de nutricion y dietética.

Mayores datos al respecto serdn proporcionados por la Secretarfa
General de los Congresos, en la siguiente direccion: MEETING, Planejamento
e Organizagao de Eventos S/C Ltda., Rua Jusseape, 40, 04542 Sio Paulo,
Brasil.
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CONFERENCIA MUNDIAL SOBRE SOYA:
PROCESAMIENTO Y UTILIZACION
Acapulco, México, 9 a 14 de noviembre de 1980

Esta Conferencia ha sido disefiada para transmitir los conocimientos y
tecnologfa mds reciente sobre el procesamiento y los usos de la soya, princi-
palmente para los paises que podrian mejorar la cantidad y calidad nutricio-
nal de alimentos en sus dietas por medio de un incremento constante en el
uso de soya.

El Congreso serd una manera de establecer didlogos constructivos y
continuos entre los expertos en productos de soya y su procesamiento y los
que pueden poner en practica tales conocimientos.

En resumen, el comité Directivo y Programador, que preside el Dr. W.H.
Tallent, de USDA Northern Regional Research Center, ha propuesto en forma
tentativa un programa de seis sesiones que versardn sobre: 1) produccién;
2) procesamiento; 3) caracteristicas del aceite y nutricion; 4) pasta de soya
(torta); 5) proteinas de soya para consumo humano: preparacién, caracter is-
ticas y usos, y 6) proteina de soya para consumo humano: aspectos reglamen-
tarios y nutricionales.

Patrocinan este evento la Sociedad Americana de Quimicos en Aceites
(AOCS), la Asociacion Americana de Soya (ASA), la Administracién para la
Ciencia y la Educacion del Departamento de Agricultura de los EUA (SEA/
USDA), el Servicio Exterior de Agricultura de los EUA, y la Asociaciéon Na-
cional de Industriales de Aceites y Grasas Comestibles de México.

Puede recabarse informacion acerca del programa y tramites de inscrip-
ci6n del American Oil Chemists’ Society, 508 S. Sixth St., Champaign, 1.
61820, USA.
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INFORMACION PARA LOS AUTORES

A. CONTRIBUCIONES A LA REVISTA

La Revista publica Editoriales, Articulos Generales, Trabajos de In-
vestigaciéon y de Nutricion Aplicada, y Cartas al Editor. Para su aceptacién,
las diversas contribuciones deben tratar temas de nutricién humana o animal,
ciencia y tecnologia de alimentos, factores socioeconémicos, de orden antro-
polégico o cultural, relacionados con la nutricién humana.

1.  Los Articulos Generales son revisiones criticas sobre algiin tema de
interés en el campo de la nutricién y ciencias afines, o discusiones generales
que contengan criterios propios o recomendaciones de aplicaciébn practica,
debidamente respaldadas por argumentos vilidos.

2.  Los Trabajos de Investigacion se refieren a los resultados de estudios de
experimentacion llevados a cabo hasta el punto que permite la deduccién de
conclusiones vélidas.

3. Los trabajos de Nutricion Aplicada conciernen a la implementacién de
medidas basadas en la investigacién, cuya finalidad es mejorar el estado
nutricional de nuestras poblaciones.

4. Las Cartas al Editor son notas cortas, de un mdximo de 3 paginas,
sobre temas de interés general u observaciones o criticas sobre alguna contri-
bucién publicada en la Revista.

B. NORMAS PARA LA ELABORACION DE MANUSCRITOS

1. Las diversas contribuciones deben ser originales, a miquina, a doble
espacio y en triplicado.

2. Los trabajos serén remitidos al Editor General de la Revista después de
haber sido cuidadosamente revisados por el autor.
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3. Los manuscritos pueden ser redactados en espafiol, inglés, portugués
y francés, segin la preferencia del autor.

4. No se aceptarin trabajos que, a juicio del Editor General, ocupen des-
proporcionado espacio.

C. ORGANIZACION DEL MANUSCRITO

Se recomienda organizar cada manuscrito como sigue:

1. Titulo

La primera pigina del manuscrito debe contener el titulo completo del
trabajo en mayusculas, nombre completo y apellido del autor, institucion de
origen con letras iniciales maytsculas y el resto en minascula. (En la pagina
siguiente debe indicarse el cargo que cada autor desempeiia, identificindolos
debidamente).

2.  Resumen en el idioma original del articulo

Este deber ser informativo, presentado en hoja separada del texto, y
preparado en forma clara y concisa para el lector que no ha leido el texto
del articulo. Debe especificar también el propdsito, método, resultados
importantes y principales conclusiones.

3.  Introduccién

Debe indicar claramente el objetivo o hipétesis de la investigacién
y sus relaciones con la nutricién y otros trabajos existentes, evitindose largas
revisiones bibliogréficas.

4.  Material y Métodos

La descripcién de los materiales debe hacerse en forma concisa. Cuando
las técnicas o procedimientos utilizados hayan sido publicados, deberdn
mencionarse, e incluir sélo los detalles de técnica que representan modifica-
ciones substanciales del procedimiento original. Cuando se utilicen términos
locales o regionalismos, éstos deberin ser aclarados mediante su denominacién
cientifica o de uso general.
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5. Resultados

Estos se presentarin en lo posible en Tablas y/o Grificas que serdn
respaldadas por cdlculos estadisticos, evitando la repeticion de datos y selec-
cionando la forma que en cada caso resulte adecuada para la mejor interpre-
tacion de los resultados. Si hubiera subdivisiones ellas se encabezaran con un
subtitulo. ‘

a) Las gréficas e ilustraciones deberin ser presentadas en fotografias
en papel brillante, no montadas, y levar el nombre del autor y el niimero
correspondiente en el dorso. Cuando sea necesario deberd sefialarse la parte
superior ¢ inferior de la grafica.

b) En caso de dibujos o esquemas, éstos seran realizados en tinta negra
en papel de buena calidad. La.ubicacién de cada grifica deberd indicarse, a
lipiz, al margen del texto original. Los simbolos deberdn especificarse en la
propia grafica.

c) Los ejes (coordenadas) de las ilustraciones deben tener una indica-
cioén clave del fendmeno que representan, asi como de las unidades de medida.

d) Cada grifica o ilustracién deberd identificarse con la leyenda
respectiva y contar con los datos imprescindibles para su interpretacion.

e) Las tablas deben numerarse segin su orden de presentacion en el
texto y se entregaran en hojas aparte.

f) Cada tabla debe contener un breve titulo que indique claramente
su contenido. Las aclaraciones a las tablas deben hacerse mediante notas al
pie, y se identificardn con letras mintsculas consecutivas colocadas como
post-fijo superior en la cifra o valor correspondiente. Los encabezamientos de
las columnas deben ser cortos o abreviados, incluyéndose, en nota al pie,
una aclaracién en caso necesario. Las lineas horizontales deben reducirse al
minimo y nunca usar las verticales.

g) En cada columna se indicard claramente la medida usada, por ej.,
mg/g, etc. Para concentraciones no se debe usar la expresiéon %o sino, por
€j. /100 g 6 mg/100 ml. Se deben indicar con claridad todas las pruebas
estadisticas usadas. Las tablas deben tener toda la informacién necesaria para
Su interpretacién.

h) No debe presentarse simultineamente ¢l mismo material experi-
mental en forma de tablas y graficas.
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6. Discusion

Debe ser breve y restringirse a los hechos significativos del trabajo. Es
recomendable usar subtitulos en las diversas secciones del manuscrito, indi-
cando las diferentes materias tratadas. En caso que, a juicio de los autores,
Ia naturaleza del trabajo lo permita, puede hacerse una discusiéon de los
resultados inmediatamente después de su expresion, bajo el titulo general de
RESULTADOS Y DISCUSION. Lo expresado en los incisos a) a h) en la
seccién precedente, aplican igualmente a esta seccién.

7.  Resumen en inglés

Todo trabajo deberd acompaiiarse de un resumen en inglés, si el wabajo
original fuese en espaiiol, francés o portugués. Si el trabajo es en inglés, este
resumen debe presentarse en espaiiol. El titulo del trabajo también debe
redactarse en inglés.
8.  Agradecimiento (si 1o hubiere)

9.  (Citas bibliogréficas y Bibliografia

Las citas bibliogrificas se indican con nimeros arabigos en el texto,
entre paréntesis y por orden de aparicion, no por orden alfabético de autores.

Para la Seccién Bibliografia, al final del trabajo, aplican las mismas
normas y Serdn presentadas de acuerdo a los siguientes ejemplos:

a) De revistas:

Liendo Coll, P. & J.M. Bengoa. Necesidades caloricas de la pobla-
cion venezolana. Arch. Venez. Nutr., 5:39-50, 1954

b) De libros:

Gémez, P., F. Silvio & R. Gamora. Los Aminodcidos en Alimentos.
Caracas, Ed. Futura, 1972, p. 30.

c¢) De libros sin autor individual:
Association of Official Agricultural Chemists. Official Methods of

Analysis of the AOAC. 12th ed. Washington, D.C., The Association,
1975, p. 30. ’ :
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d) De un articulo o capitulo de un autor (es) consignado en un libro
publicado por casa editora:

Hoskins, W.G. & M. Charles. Macaroni production. En: The
Chemistry and Technology of Cereals gs ‘Food and Feed. S.A.
Matz (Ed.). Westport, Conn., The Avi Publishing Co., 1959, p.
274-320.

e) De citas de compendios:

Krebs, H.A. & K. Henseleit. Urea formation in animal body.
Z. Physiol. Chem., 210:33-66, 1932. (Original no consultado;
compendiado en Chem. Abst., 26:5624, 1923).

10. Notas al pie de la pdgina

Las notas al pie de la pigina deben ser reducidas al minimo. Cuando su
inclusién sea necesaria deberd indicarse su orden de aparicién en el texto
mediante nimeros aribigos consecutivos colocados como post-fijo superior.
(Estas notas se redactan, debidamente identificadas, en la 2a. hoja del manus-
crito, después de la identificacién de los autores).

11.  Abreviaturas y siglas

Sc deben usar las abreviaturas aceptadas internacionalmente (American
Chemical Society, Journal of Nutrition, British Journal of Nutrition). En caso
de utilizarse siglas poco comunes, que se repitan frecuentemente en el manus-
crito, deberdn indicarse completas la primera vez que se citan, seguidas de la
sigla entre paréntesis, De preferencia, deberdn usarse las siglas internacionales
en vez de las del idioma original del articulo, por ej., DNA, RNA, PER,
etc. Todas las abreviaciones y siglas se usan sin punto, g, b, m, etc.

12. Nomenclaturas

Deberd usarse la nomenclatura de la Union Internacional de Ciencias de
la Nutricién (IUNS) para vitaminas y otros nutrientes. En las unidades de
medicién se empleard el Sistema Métrico Decimal. Para las unidades de
energia se usarin caloria (Cal) o Joules (J) indiscriminadamente.

13. Resultados numéricos

Al consignar niimeros se usard el punto (.) para indicar decimales,
P-¢j. 35.7,389.9, y la coma (,) para indicar miles, millones, etc.
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D. SEPARATAS

El costo de las separatas o sobretiros de los trabajos es de US$3.00 por
pigina de 50 separatas. El autor (es) debera notificar a la Oficina Editorial el
numero de separatas deseado tan pronto se le informe que su trabajo ha sido
aceptado. ' ‘

E. CARGO POR PAGINA

La revista es un organo de divulgacién cientifica sin fines de lucro y es
mantenida fundamentalmente con donaciones. Sin embargo, a los efectos
de contribuir con los gastos de publicacion, la Asamblea General de la SLAN
ha creado un cargo de US$10.00 por pégina de trabajo publicado. La Oficina
Editorial puede considerar una reduccién por concepto de cargo por pégina
previa solicitud expresa dirigida en ese sentido por el autor (es).



Este libro se termino de imprimir
en los Talleres Graficos del INCAP,
Guatemala, C. A, el 19 de junio de 1980
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