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EDITORIAL

Celebracidon de las
Primeras Jornadas Venezolanas

de Nutricidn

Conforme lo anuncidbamos en nuestro niimero anterior, en
el mes de noviembre pasado el Instituto Nacional de Nutricién
celebré en Caracas las Primeras Jornadas Venzolanas de Nu-
tricion.

El propdsito de este evento cientifico de evaluar critica-
mente el trabajo realizado fue cumplido satisfactoriamente.

Ilustres especialistas en el campo de la nutricién que tra-
bajan en este continente nos homraron com su wvisita. Con
la presencia de éstos y otros distinguidos asistentes de otros
organismos venezolanos se llevaron a cabo las Mesas Redon-
dan que se habian programado.

Los temas fueron discutidos con cordialidad, pero con en-
tera franqueza. El Instituto proyecta publicar en un volumen
los resultados de estas deliberaciones.

De particular interés para esta Revista fue la discusién del
tema relativo a los problemas publicitarios de la especialidad
en la América Latina. El Dr. Arroyave hizo una exposicion
sobre el estado de las gestiones para la fundacién de la So-
ciedad Latinoamericana de Nutricién, destacando la conve-
niencia de solucionar la dispersion que actualmente se con-
fronta para las publicaciones cientificas a través de un érgano
de dicha Sociedad.

El Director del Instituto Nacional de Nutricion de Vene-
zuela, Dr. Miguel Octavio Russa, ofrecié formalmente la trans-
formacién de la Revista “Archivos Venezolanos de Nutricién”
con ese proposito si ast fuese solicitado por la proyectada So-
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ciedad, sin otra salvedad qu la conservacién en la portada de
su antiguo nombre, ademds del nuevo que se acuerde en
asignarle. El Dr. Arroyave, en nombre de los asistentes, agra-
decid la oferta, prometiendo hacerse vocero de la misma ante
la Sociedad, una vez esté ésta constituida.

“Archivos Venezolanos de Nutricion” quiere, en nombre
del Instituto Nacional de Nutricién, agradecer la colaboracion
que nos prestaron todos nuestros distinguidos visitantes y
muy en particular a los Doctores: John Browe, del Departa-
mento de Nutricién del Estado de Nueva York; Joaquin Cra-
vioto, del Hospital Infantil de Méjico; Guillermo Arroyave,
del Instituto de Nutricion de Centro-América y Panamd; Con-
rado Asenjo, de la Facultad de Medicina de Puerto Rico; al-
fredo Riquelme, del Servicio Nacional de Salud de Santiago
de Chile, y John Kevani, de la Oficina Sanitaria Panameri-
cana, quienes con sus acertadas intervenciones contribuyeron
sustancialmente a dar brillo a las Jornadas.
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Ultimos adelantos en el campo de la nutricion.

Nuevos alimentos ricos en proteinas.

L. J. TepLy

UNICEF, United Nations, New York City, N. Y.

Introduccion

El aspecto clinico del sindrome pluricarencial infantil se
presentarad en otra parte del curso. Por consiguiente, quisiera
hacer tan sélo breves comentarios sobre las causas e incidencia
de la enfermedad como una introduccién a los alimentos ricos
en proteinas.

La escasez de alimentos proteinicos y una dieta deficiente
en calorias son factores contribuyentes a esta enfermedad.
Otros factores también pueden contribuir, como, por ejemplo,
la estructura econdémico-social, la educacién y el medio-am-
biente. La escasez de proteina en la dieta de la familia puede
ser el resultado de pocos ingresos econémicos, tabis y pre-
juicios, asi como también ignorancia en cuanto a la prepara-
cién y mejor uso de los alimentos en la dieta del nifio.

Infecciones gastrointestinales u otras enfermedades endé-
micas debido a problemas sanitarios o escasez de atenciéon mé-
dica pueden ser también factores agravantes en la incidencia
de la enfermedad.

Es evidente que la enfermedad se presenta en la mayoria
de los casos en el nifio de edad “pre-escolar”, especialmente
entre los seis meses y los tres afos. Es durante este periodo,

* Documento para discusién. Centro Regional de Adiestramiento para Planear y
Conducir Programas en Nutricién Aplicada. Universidad de Puerto Rico.
OSP/OMS - FAO - UNICEF. Febrero-Abril, 1964.
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cuando la leche de la madre es insuficiente, que se acostumbra
a darle al infante papillas, las cuales contienen por lo general
una alta proporcion de hidratos de carbono y una cantidad
insignificante de proteinas. De aqui proviene el interés exis-
tente para la elaboracion de productos adecuados para in-
fantes.

Una solucién a largo plazo a los problemas de la carencia
proteinico-caldrica yace en aumentar la produccion de leche,
carne, huevos, pescado y legumbres. Por consiguiente, una de
las consignas fundamentales de los organismos internacionales
es educar a las familias a cultivar y consumir alimentos apro-
piados y ricos en proteina en la dieta del nifio. Es evidente
que se necesitan muchos afios para ver el resutado de los pro-
gramas de desarrollo y educaciéon. Ademas, la poblacion de las
zonas urbanas y un gran porcentaje de la poblacién rural ca-
receran por largo tiempo de los medios econdémicos necesarios
para comprar o las facilidades para producir estos productos.
Por lo tanto, FAO, WHO y UNICEF estan concentrando es-
fuerzos en producir a bajo costo alimentos ricos en proteinas.

Tipos de alimentos complementarios

Es evidente que se necesitan muchos afos de desarrollo
econOmico, agricola y educativo general para lograr el mejo-
ramiento de la nutricién. En todo caso, es necesario prestar
especial atencién a las consideraciones relativas a la nutricion
para conseguir que dicho mejoramiento sea una realidad. La
atencion que se presta a la carencia proteinico-calorica y a los
suministros de proteinas es un aspecto de un esfuerzo maés
amplio. Una de las funciones principales de la FAO es ayudar
a los paises a alcanzar una producciéon adecuada de los ali-
mentos necesarios para una buena nutricién. Mediante el pro-
grama de “ayuda ampliada a la nutricién” de la FAO y el
UNICEF (nutricién aplicada), al que la Junta Ejecutiva del
UNICEF ha aprobado la prestaciéon de asistencia desde 1957,
se ayuda a los paises a ejecutar proyectos encaminados a au-
mentar la produccién y el consumo locales de alimentos de
proteccion para los nifios y las madres, inclusive aquellos que
suministran un complemento proteinico efectivo.

En este documento se examinan principalmente los com-
plementos proteinicos de costo relativamente bajo que pueden
no contener elementos nutritivos adicionales, o a lo sumo con-
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tienen sélo ciertas vitaminas y minerales que son decidida-
mente insuficientes en el régimen alimenticio basico. (Es po-
sible preparar férmulas completas de alimentacién para lac-
tantes basadas en proteinas de origen vegetal poco costosas,
pero ésta es una cuestion aparte que no se relaciona directa-
mente con el suministro de complementos dietéticos mas sim-
pes; debe sefialarse que, aunque es conveniente desarrollar la
tecnologia necesaria para la produccion de férmulas comple-
tas, por ahora al menos es factible usar leche en polvo en los
programas de proteccién social que suministran alimentos
para infantes de menos de seis meses de edad, por ejemplo,
cuando la leche materna es insuficiente.)

Hay dos tipas de complementos proteinicos: sin elaborar
y elaborados. El término “sin elaborar” designa los preparados
que puede hacer el ama de casa con los alimentos que tiene
a su alcance corrientemente. Algunas veces se preparan es-
pecialmente para los lactantes y en otros casos son alimentos
que también consume el resto de la familia. Pueden prepa-
rarse, por ejemplo, con habas, guisantes, nueces o cereales, o
con alimentos proteinicos de origen animal, tales como leche,
carne, huevos y pescado. Muchos complementos dietéticos
de este tipo son de uso tradicional (aunque mas a menudo
predominan las papillas amilaceas diluidas, menos nutritivas)
y D. B. Jelliffe las estudia en “Infant Nutrition in the Tropics”
(Organizacion Mundial de la Salud, Ginebra, Suiza, 1955). No
se puede negar el valor de estos “preparados caseros” y debe
fomentarse su difusion. Los investigadores locales calificados
son quienes estan en mejores condiciones para hacer un es-
tudio de estos preparados.

Un método complementario para resolver el problema se
ha concentrado en la utilizacién de ciertas fuentes de pro-
teinas que son productos secundarios de procesos de elabora-
cién industrial o que —a fin de suministrar preparados adecua-
dos, estables y normalizados— se podrian preparar mejor me-
diante procedimientos industriales. Entre estos productos se
incluyen las harinas de mani, semilla de algodén, soya, sésamo,
girasol, coco y pescado. Los preparados a base de algas y hojas
estan en una etapa menos avanzada de desarrollo.

Los complementos proteinicos elaborados seran probable-
mente mas Utiles en las zonas urbanas mas nuevas, donde los
Problemas de la carencia proteinico-calérica son a menudo
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mas graves. Tienen especial importancia, en todo caso, en los
paises en los que hay escasez de todos los alimentos, o de pro-
teina nutritiva o de ambas cosas. No existe “competencia”
entre los dos criterios. El Dr. C. Gopalan, Director del Labo-
ratorio de Investigaciones sobre Nutricién de Hyderabad, In-
dia, declaré recientemente: “Con frecuencia surge la cuestion
de si la manera practica de prevenir la carencia proteinica en
los paises en vias de desarrollo deberia consistir en suminis-
trar alimentos ricos en proteinas o en tratar de modificar el
régimen alimenticio nacional. Esta controversia parece inne-
cesaria, puesto que las dos soluciones, lejos de excluirse mu-
tuamente, en realidad se complementan.”

Las cifras que se dan a continuacién sobre la produccion
de semillas oleaginosas en los paises en vias de desarrollo in-
dican las grandes cantidades de subproductos ricos en pro-
teinas disponibles o de que podria disponerse:



PRODUCCION

DE SEMILLAS OLEAGINOSAS EN DETERMINADOS PAISES
(en miles de toneladas métricas)

Mani
Copra Algoddn (con cascara) Sésamo Soya Girasol
Brasil .....ciciiiiiiiniiiienn —_— 918,0 490,0 — 246,0 —_—
Ceildn .........coiviviennnnnn. 189,0 2,0 1,0 9,0* —_ —
Colombia ...........coccvenn. 1,4* 141,0 — 21,0 15,0 —_—
China (Taiwén) .............. — 1,0 102,0 3,9 53,0 —_
Etiopifa ........... .. ... ..., —_ 14,0% 22,0% — 6,0* 10,0
Filipinas ...........cc0vvuin.n 1.340,0 1,0 16,0 —_— — —_—
India ........c.iiiiinniennn.. 242 8* 1.918,0 4.424 0 292,6 —_ —_
Indonesia ..........c.iiian.n. 526,0* —_ 425,0* —_ 437,0 —_
Irdn ... ... i — 235,0 —_ 11,0 —_ —_
MéXICO ... vviiniinrineenns 180,5 777,0 97,0 129,0 — —
Nigeria ............cceieenntn 6,8 102,0 1.150,0 —_ 14,0 -—
Pakistan ..................... —_ 608,0 19,0* 31,5 — —
B 2055 o | S I — 220,0 2,0 —_ — —
Republica Arabe Unida ....... —_ 909,0 35,0 —_ — —
Senegal ..............ciivn.n. —_ —_ 870,0 —_ — —
Siria ... e — 185,0 4,0 3,7 — —
Suddn ... ... iiieeeae. — 216,0 143,0 —_ — —
Tailandia ..................... 15,2* 30,0 152,0 19,0 26,0 —
Uganda ...........c.ovvvvunenn — 1420 163,0 —_ _— —_

NOTA: Los datos que figuran en la presente lista proceden del ‘“Anu ario
Datos para 1959-1960 (todos los demas corresponden & 1960-1961).

e

de Produccién’ de la FAQ, 1961.
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Actividades de investigacion y desarrollo, incluidas las funciones
de la FAO, la OMS y el UNICEF

A los estudios realizados en la primera parte del decenio
de 1950 siguieron esfuerzos tendientes a ayudar a los paises
a disponer de suministros suficientes de proteinas adecuadas
para la alimentacion infantil. Al mismo tiempo se distribuyo
leche descremada en polvo, producto que, conjuntamente con
la leche entera en polvo, continua siendo de gran utilidad para
combatir la carencia proteinico-calérica. Sin embargo, se re-
conoce en general que, por una serie de razones, tales como:
a) los costos de la produccion local de leche en ciertos pai-
ses, y b) la inseguridad de los futuros suministros de leche en
polvo procedentes de donativos del exterior, es necesario des-
arrollar nuevas fuentes de proteina nutritiva. Se examinaron
diversas posibilidades en una conferencia celebrada en Prin-
ceton, Nueva Jersey, en 1955 (Waterlow, J. C., y Stephen, J.
M. L., editores, “Conferencia sobre las necesidades humanas
en proteinas y su satisfaccidon en la practica”, FAO, Roma,
OMS, Ginebra, y Fundacion Josiah Macy Jr., Nueva York,
1957).

La participacién inicial del UNICEF en los trabajos sobre
alimentos ricos en proteinas se inicié en marzo de 1954 con
una asignacion de 5.000 dolares destinada a prestar ayuda en
la realizacién de ensayos de aceptabilidad de la harina de
pescado. En 1956 la OMS organizé el Grupo Asesor sobre Pro-
teinas para asesorar a la FAO y al UNICEF sobre la inocuidad
de los alimentos ricos en proteinas y su conveniencia para la
alimentacion de los lactantes y de los nifios en general. Desde
esa fecha el mencionado grupo de consultores se ha reunido
una o dos veces por ano. En 1960 fue reorganizado como un
grupo tripartito asesor sobre proteinas de la OMS, la FAO y
el UNICEF con el fin de asesorar sobre la inocuidad y la con-
veniencia de los alimentos ricos en proteinas y aspectos afines.

Varios miembros del Grupo Asesor sobre Proteinas lo son
también del U. S. Committee on Protein Malnutrition (del que
se habla mas adelante) y existe un estrecho contacto entre
ambos. Grupos académicos, gubernamentales y comerciales
han realizado en todo el mundo una vasta labor de investiga-
cién y elaboracién de alimentos ricos en proteinas. La FAO,
1la OMS y el UNICEF, con sus grupos asesores adjuntos, han
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podido prestar considerables servicios actuando en cierto
modo como centro de intercambio de informacién en esta
materia.

El programa del Committee on Protein Malnutrition, Food
and Nutrition Board, National Research Council, National
Academy of Sciences, de los Estados Unidos, ha dado un im-
portante estimulo a la labor de investigacién fundamental in-
dispensable para el programa de elaboraciéon de alimentos
ricos en proteinas. Se han invertido sabiamente los fondos en
ampliar y acelerar los trabajos de investigaciéon sobre protei-
nas que ya se estaban realizando en laboratorios y clinicas
calificados de 16 paises, a fin de tener un amplio cuadro de la
utilidad de una serie de diversos alimentos disponibles para
prevenir la carencia proteinica. Ya se ha comprometido la
mayor parte de una donacién de 550.000 dolares concedida
por la Fundacién Rockefeller, y actualmente el Comité esta
reexaminando todo el programa con el propésito de utilizar
de la mejor manera posible los fondos restantes que se asig-
naran a fines de 1962. En agosto de 1960 se realizé6 en Wash-
ington, D. C., una conferencia de los beneficiarios de las asig-
naciones del Committee on Protein Malnutrition. Las actas
de esta conferencia han sido publicadas. (“Meeting Protein
Needs of Infants and Children”; National Academy of Scien-
ces - National Research Council, Washington, D. C., 1961.)

El amplio programa de investigacion realizado con la asis-
tencia del Committee on Protein Malnutrition de los EE.UU.
ha llevado a los siguientes resultados:

a) Una mejor comprension de los factores interrelacio-
nados de la carencia proteinico-calérica, tales como las
enfermedades infecciosas y otras afecciones, y la falta
de equilibrio con otros elementos nutritivos que con-
tienen calorias.

b) El reconocimiento de que una variedad de mezclas de
proteinas de origen vegetal pueden actuar esencial-
mente en forma tan satisfactoria como la proteina de
la leche en el régimen alimenticio de los nifios.

¢) Una determinacién preliminar de la proporcién de
ciertas proteinas de origen animal que hay que aiadir
a algunas mezclas de proteinas de origen vegetal para
que resulten aproximadamente equivalentes a la pro-
teina de la leche.
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d) Un conocimiento cada vez mayor de la relaciéon bas-

e)

tante estrecha que existe entre la carencia proteinica
v la deficiencia de vitamina A en una serie de paises.
Un punto de partida hacia la complementacioén cien-
tifica de los regimenes alimenticios locales de los nifios

. en edad preescolar con concentrados proteinicos (ade-

maés de calorias si es conveniente). Aunque es verdad
que, dentro de ciertos limites, se puede compensar la
falta de calidad con mayor cantidad de proteinas, es
probable que el procedimiento mas cientifico de uti-
lizar complementos méas o menos adaptados a las nece-
sidades locales vaya adquiriendo una importancia
cada vez mayor.

Progresos relativos a los productos basicos y a las mezclas

En las actividades que realizan conjuntamente la OMS, la
FAQ y el UNICEF se han formulado los siguientes principios
para la seleccién de productos para su estudio (Informe de la
Junta Ejecutiva del UNICEF, E/ICEF/344/Rev. 1, 1957, pa-

rrafo 79):
“l. Debe tratarse de alimentos disponibles o susceptibles
de producirse en el pais;
2. La poblacién debe tener los medios de producirlos o
comprarlos;
3. Deben ser ficilmente transportables y conservarse
largo tiempo sin refrigeracién y sin temor al calor y
a la humedad;
4. No deben contener nada que pueda ser téxico o per-
judicial;
5. Por su gusto, olor y demas propiedades deben ser acep-
tables como alimentos;
6. Su valor nutritivo debe ser tal que puedan ser conside-
rados como complementos proteinicos eficaces;
7. Deben ser productos que no se usen ya al maximo en

la alimentaciéon humana.”

Sobre la base de estos principios se escogieron siete ali-
mentos para someterlos a estudio: la harina de pescado; los
productos de soya; la harina de mani; la harina de semilla
de algoddn; la harina de sésamo; la harina de semilla de gi-
rasol, y la proteina del coco. Los concentrados proteinicos de
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todos estos productos han mostrado posibilidades de ser 1utiles
para la alimentacién infantil, pero hasta ahora no se han con-
cebido procedimientos comerciales satisfactorios para la pro-
duccién de concentrados de proteinas utilizando el sésamo, el
girasol y el coco.

Control de lo elaboracion v la calidad

Los complementos proteinicos deben ser inocuos y acep-
tabes para los nifios, y ademas, dentro de las condiciones de
los procedimientos practicos de elaboracion industrial, deben
estar elaborados de manera que el valor nutritivo de la pro-
teina no resulte indebidamente afectado. '

Es sumamente conveniente que el control de la calidad de
los concentrados y las combinaciones de formulas, cuyo nu-
mero es tedricamente infinito, esté bajo la guia de autoridades
locales calificadas. La FAO y el UNICEF han prestado ayuda
mediante becas especiales y asistencia en la creacion de insti-
tutos para el desarrollo de técnicos locales que puedan ocu-
parse de la preparacion de alimentos ricos en proteinas, y la
FAOQ esta intensificando sus actividades en este terreno. Re-
sulta alentador comprobar que este tipo de actividad esta re-
cibiendo nuevo impulso de otras fuentes, tales como el Fondo
Especial de las Naciones Unidas.

Una de las actividades mas utiles del programa OMS/FAQO/
UNICEF sobre alimentos ricos en proteinas ha sido la formu-
lacién de normas provisionales para el control de la elabora-
cién y la calidad de los concentrados proteinicos. Estas normas
dan informacién general en cuanto a la manipulaciéon de las
materias primas, los procedimientos de elaboracion y ensayo,
e indican la composicion y el valor sanitario y nutritivo del
producto que se deberia poder obtener. Por ahora se han fi-
jado normas para la elaboracién de harinas de soya, semilla de
algodén, mani y pescado. :

Haring de pescade

Se han recibido informes sobre la producciéon de harina de-
pescado en pruebas realizadas en establecimientos experimen-
tales 0 de produccién comercial intermitente, procedentes de
Marruecos, Chile, Suecia, Japén, los Estados Unidos y Sud-
ifrica, Gran parte de la informacién disponible estd resumida
n el informe de una conferencia de la FAO realizada en Wash-
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ington, D. C., en septiembre de 1961 (“Fisk in Human Nu-
trition”, FAO, Roma, 1962). '

Se ha comprobado que en muchas localidades ciertos tipos
de productos de pescado seco que no se han desgrasado ni
desodorizado tienen aceptaciéon local y ocupan un lugar im-
portante en el régimen alimenticio. Las normas provisionales
de la FAO, la OMS y el UNICEF para el control de la elabo-
racion y la calidad autorizan el uso de ciertos productos de
esta categoria general en los programas de alimentacion
infantil.

Desde el segundo semestre de 1961, en la central de ela-
boracién de harina de pescado que funciona en Quintero,
Chile, se ha producido un total aproximado de 25 toneladas
de harina de pescado desgrasada y desodorizada. Se sec6 mer-
luza fresca entera y luego se procedidé a la extraccién de la
proteina utilizando alcohol o alcohol y hexano. Se comprobd
que estos preparados tienen un buen valor porteinico nutritivo
en las ratas jOvenes aproximadamente igual al de la caseina.
Varias pruebas bioldgicas, quimicas y microbioldégicas han de-
mostrado que estos productos son de calidad aceptable con
arreglo a los principios por la FAO, la OMS y el UNICEF.
Hasta la fecha la planta de Quintero en Chile no ha entrado
en produccién regular. Pan con un 6% de harina de pescado
ha tenido aceptacion en Chile, y en el Pert pastas conteniendo
harina de pescado han tenido resultados favorables.

-Anteriores ensayos de produccion realizados en una cen-
tral de Marruecos han indicado que es posible fabricar harina
de pescado adecuada para la alimentacion infantil con la pro-
duccion local de sardinas. Se estd construyendo una nueva
central para destinarla a dicha produccion.

Productos derivados de la soya

En 1957 se estableci6 en Indonesia, con ayuda del UNI-
CEF, una fabrica para elaborar un producto (saridele) ex-
traido de la soya y el sésamo, basdndose en la utilizacion tra-
dicional de los extractos de soja en el Lejano Oriente. Se
ha demostrado que el saridele es un producto muy aceptable.
Actualmente se producen unas 50 toneladas por mes y se estan
adoptando medidas para ampliar la fibrica. Una parte de Ia
produccién se utiliza en programas especiales de alimenta-
cién y la otra se vende al piblico.
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Algunos acontecimientos recientes han abierto interesan-
tes posibilidades en lo que se refiere a la utilizaciéon de los
productos derivados de la soya en la alimentacién infantil. En
los Estados Unidos ha quedado debidamente comprobado que
pueden producirse comercialmente harinas de soya, desgra-
sadas o sin desgrasar, invariablemente de alta calidad desde
el punto de vista del valor nutritivo y de la ausencia de ele-
mentos con efectos fisiologicos perjudiciales, mediante el des-
cortezamiento y tratamiento con vapor. (Es interesante se-
falar que la técnica basica de elaboracion de esos productos
de alto valor nutritivo procede de los trabajos relativos a la
fabricacion de alimentos para animales.)

+ Actualmente el uso de los productos derivados de la soya
en muchos paises en vias de desarrollo se ve limitado por la
escasez de la produccién local o por la falta de una industria
de elaboracién de aceite de soya que permita obtener a bajo
costo un concentrado proteinico como producto derivado. En
algunos casos se dan densas circunstancias. Sin embargo, pa-
rece ahora factible la produccién econémica de soya en climas
tropicales y la produccién de esas regiones estd en aumento,
por ejemplo en México, Colombia, Brasil y Tanganyika. Ha-
rinas de soya para consumo humano se estdn produciendo en
Colombia y Brasil. El alto rendimiento proteinico y el valor
nutritivo de la proteina permite suponer que cualquier pais
donde haya escasez de proteinas deberia considerar la posi-
bilidad de utilizar ese producto para la alimentacién humana,
aunque desde el punto de vista econdémico no se justifique el
establecimiento de una industria de elaboracion de aceite de
soya en este momento.

Actualmente se realizan investigaciones sobre la posibi-
lidad de elaborar con buen rendimiento harinas de soya —des-
grasadas, sin desgrasar o parcialmente desgrasadas— en cen-
trales de produccién relativamente pequefias. Las principales
ventajas de las harinas de soya sobre los extractos son el costo
inferior de la produccién comercial y el valor nutritivo algo
mejor y mas constante de la proteina. Otro proceso para tratar
el grano de soya entero (descortezado) que parece prometer
buenos resultados es la “dilatacién” de los granos que se rea-
liza haciendo pasar los granos molidos por un pequetio orificio
mediante presion de vapor.
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Los alimentos de distribucion comercial para nifios en los
cuales se utilizan harinas de soya como fuente de proteinas
se han sometido a pruebas minuciosas y se venden en grandes
cantidades. Actualmente se estudian féormulas menos costosas
basadas en el empleo de esas harinas.

Han continuado los estudios sobre los productos de soya
coagulada y soya fermentada de uso tradicional en el Lejano
Oriente. Si bien esos productos tienen un valor evidente en
los regimenes alimenticios de esa regidn, presentan ciertos
inconvenientes para su utilizacién en programas de nutricién
infantil: algunos de los productos son esencialmente agentes
saporiferos y tienen un alto contenido de sal; el valor nutri-
tivo de la proteina suele ser algo inferior al de las harinas de
soya debidamente elaboradas; la mayoria de los productos no
se prestan para la elaboracion en escala comercial. El tempeh
presenta particular interés porque cuenta con aceptacién ge-
neral en Indonesia; el producto contiene todas las proteinas
de la soya descortezada.

En una conferencia celebrada en Peoria, Illinois, en sep-
tiembre de 1961, se recapitularon los conocimientos que hasta
ahora se poseen sobre la utilizacién de los productos derivados
de la soya en la alimentacion humana. Se han publicado las
actas de esa conferencia (“Soybean Products for Protein in
Human Foods”, U. S. Department of Agriculture, Agricultu-
ral Research Service, 1961).

Sémill_q de algodon

- En una conferencia celebrada en Nueva Orleans en no-
viembre de 1960 se analizaron gran parte de los conocimien-
tos que actualmente se poseen sobre la harina de semilla de
algodén como alimento humano (“Proceedings of a Confe-
rence on Agricultural Research Service, noviembre de 1960)

Si se desea obtener una proteina que pueda utilizarse pars
la alimentacién humana elaborando la semilla de algodén, es
importante: a) conservar el aminoacido lisina, y b) no per
mitir que exceda de cierto limite el contenido de gossipo.
libre (el gossipol es el pigmento contenido en la semilla de
algodén y una larga experiencia en la producciéon de alimen:
tos para animales ha demostrado que el gossipol “no combi
nado” puede ser tOxico para algunos animales, particular
mente si la proporcién de lisina en la dieta es demasiado baja)
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Una empresa de los Estados Unidos que produce desde
hace muchos afios harina de semilla de algodén comestible
desea mantener secreto su método de produccioén. Otros grupos
han preparado varios procedimientos que prometen buenos
resultados:

1) En El Salvador se ha observado que si se regula la
temperatura y la humedad durante la “coccién”, se
hace pasar una gran parte del gossipol al aceite. (Con
esto se rebaja la calidad del aceite; varios grupos de
investigacion estan trabajando para encontrar un mé-
todo para separar el gossipol del aceite.)

2) TUna compania de Europa extrae el gossipol con ace-
tona.

3) Algunos ingenieros han logrado mejorar la calidad de
harinas que antes eran inaceptables utilizando la tec-
nica de separacién por corriente de aire.

'4) El laboratorio del Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos en Nueva Orleans realiza experimen-
tos para extraer el gossipol con una mezcla de acetona,
hexano y agua.

5) Algunos grupos de la India y del Sudan han sehalado
que es posible separar el gossipol tratando la harina de
semilla de algodén con alcohol etilico.

Se ha obtenido una variedad de semilla de algod6n “sin
glandulas” que no contiene gossipol y se prevé que dentro
de 5 6 15 afios se podra cultivar en gran escala una variedad
de semillas de algoddn de ese tipo que produce una fibra acep-
table. Entretanto, pueden utilizarse procesos como los que se
han mencionado maés arriba.

La composicién de aminoacidos de la semilla de algodén
es tal que puede mezclarse con cereales, no s6lo para aumen-
tar el contenido proteinico, sino también para mejorar el valor
nutritivo de la proteina. En América Central se han distri-
buido en escala bastante considerable mezclas que contienen
aproximadamente una parte de harina de semillas de algodén
¥ dos partes de harina de cereales, con el nombre de Inca-
parina. En Colombia se estd vendiendo un producto del tipo
“Incaparina”, el cual contiene harina de soya. Con el nombre
de “Peruvita” se estd desarrollando en el Peri una mezcla
conteniendo harina de algodon.
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En enero de 1964 el Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos auspicié una segunda conferencia sobre los
usos de la harina de semilla de algodén. Las actas de esta con-
ferencia estaran listas para la publicacién pronto.

Mani

Se ha producido harina de mani comestible en estableci-
mientos comerciales de los siguientes paises: Estados Unidos,
Brasil, Nigeria, Senegal, India y México. Se han realizado
muchas pruebas que demostraron que si bien la proteina del
mani no es por si sola una proteina “completa” —es decir que
no es bastante rica en ciertos aminoacidos esenciales— puede
obtenerse una mezcla proteinica bien equilibrada afiadiendo
una cantidad relativamente reducida de otras proteinas, por
ejemplo, una parte de leche descremada en polvo por cinco
partes de harina de mani. También pueden utilizarse algunas
combinaciones de proteinas de origen vegetal para equilibrar
la proteina del mani.

La FAO se ocupa desde hace varios afios de prestar asis-
tencia para desarrollar la produccién y utilizacién de harina
de mani comestible en Africa Occidental, particularmente en
Senegal.

El UNICEF ha prestado asistencia para estudiar las posi-
bilidades de comercializacién de una mezcla de harina de mani
y de leche descremada en polvo en Nigeria, y presta asisten-
cia a dos fabricas de la India proporcionando equipo que les
permitira producir harina de mani comestible. En Bombay
estara pronto lista para la distribucién una mezcla de harina
de trigo, leche descremada en polvo y harina de mani. En la
India se ha distribuido en gran escala una mezcla fortificada
con vitaminas y minerales a la que se da el nombre de “ali-
mento de fines multiples”.

Sésamo y girasol

Estas semillas tienen ciertas caracteristicas comunes. Am-
bas, si bien no contienen por si solas una proteina bien equili-
brada, son buenas fuentes de los aminoacidos metionina y cis-
tina que no se encuentran en cantidades suficientes en los
regimenes alimenticios de muchas regiones tropicales. El sé-
samo se utiliza corrientemente en muchas regiones tropicales
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en los alimentos que se preparan en el hogar y también se
elabora en forma industrial para obtener aceite; no se utiliza
la torta para la alimentacién humana. Para producir una ca-
lidad adecuada de harina de sésamo o de harina de semilla
de girasol se requiere un proceso comercial para descortezar
las semillas o reducir por otro procedimiento la corteza (fibra)
que contienen los residuos procedentes de la elaboracién de
aceite. Algunos ensayos recientes de separaciéon por corriente
de aire de la harina de sésamo preparada aplastando la se-
milla, sometiéndola a un proceso de extraccién por disolventes,
moliéndola y pasandola por un tamiz de malla 60, han dado
resultados promisorios. Se redujo el contenido de fibra y se
logré concentrar la proteina. No se observd ninguna ventaja
sobre el procedimiento ordinario de tamizado en el caso de
la harina de girasol al someterla a la separacién por corriente
de aire.

S6lo en un niimero reducido de paises en vias de desarrollo,
¥ principalmente en Chile y Turquia, se cultiva la semilla de
girasol en gran escala. La FAO esta en contacto con una com-
pania comercial que se interesa por la elaboraciéon de prepa-
rados adecuados para la alimentacién infantil, a base de se-
millas de girasol cultivadas en Turquia.

Proteina de coco

Si bien la importancia de la proteina de coco es menor que
la de otras semillas oleaginosas (menor contenido proteinico;
Produccién total inferior; costo de extraccion de la proteina
relativamente mas elevado), el coco es, no obstante, un im-
portante cultivo comercial en muchos paises tropicales y no
cabe poner en duda la conveniencia de aprovechar al maximo
su valor nutritivo en la alimentaciéon humana.

Estudios realizados recientemente sobre varios productos
derivados del coco han indicado que si no se la dafia durante
la elaboracién, la proteina tiene un excelente valor nutritivo
~—en ensayos en los que constituia la Gnica fuente de proteina
en alimentaciéon animal— y diversos institutos de investiga-
cidén de Asia y el Lejano Oriente, particularmente en Mysore,
India, y en Manila, se ocupan ahora activamente de encontrar
métodos practicos para utilizar la grasa y la proteina del coco
para la alimentacion humana.
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Otras materias primas que pueden usarse para la elaboracién
de alimentos ricos en proteinas

Es posible que materias primas tales como las algas y las
hojas de las plantas tengan su importancia en el porvenir como
materiales basicos para preparar concentrados proteinicos de
bajo costo para la alimentacioén infantil. Por el momento, la
elaboracion de estos preparados esta en sus comienzos.

En varios paises se esta utilizando la levadura comestible
como fuente de proteina. Por lo general, es muy reducida la
cantidad que puede incorporarse en los alimentos sin afectar
su aceptabilidad.

Concentrados proteinicos

Se han obtenido concentrados proteinicos que se obtienen
disolviendo la proteina y volviendo a precipitarla. Esos con-
centrados contienen por lo menos 80% de proteina. Tienen la
ventaja de incorprarse con mayor facilidad en los regimenes
alimenticios sin afectar la aceptabilidad o producir efectos
perjudiciales. Algunos investigadores del Reino Unido han
estudiado Ia produccién de concentrados con las hojas de cier-
tas plantas. El Instituto de Tecnologia de la Alimentacién de
Mysore, India, también ha realizado una importante labor en
materia de concentrados, particularmente los concentrados
de proteina de mani. Varios laboratorios y empresas comer-
ciales han producido concentrados de proteina de soya. Al pa-
recer, es posible emplear ese procedimiento sin que disminuya
en forma importante el valor nutritivo de la proteina. Sin em-
bargo, no hay aun perspectivas favorables para una produc-
cion en condiciones econémicamente convenientes.

Mezxclas

Actuamente se comercializan varias mezclas de comple-
mentos proteinicos. Dos empresas de Africa del Sur comercia-
lizan harinas de maiz fortificadas con levadura y proteinas
animales. En Kenia se vende una mezcla de 85% de maiz y
15% de leche descremada en polvo. Se vendera en Brasil una
mezcla de maiz y soya. Las mezclas a base de harina de mani
que se distribuyen en India y en Africa se han mencionado
en la seccién titulada “Harina de mani”. En Senegal se han
estudiado mezclas a base de harina de mani y de mijo. En
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Pera se ha sometido a pruebas de laboratorio y a algunos
ensayos de aceptabilidad una mezcla que contiene harina de
semilla de algodén y de un cereal de produccién local llamado
quinoa. Una de las mezcas que mejor se han estudiado es la
del tipo “Incaparina”, que en Guatemala se prepara, por lo
general, con una tercera parte de harina de semilla de algo-
don y dos terceras partes de maiz y sorgo, aproximadamente.
Ese producto se ha utilizado en programas de alimentacién
y se ha sometido a ensayos comerciales de venta al publico.
Actualmente se estan tomando disposiciones para distribuir
un producto analogo en otros paises de América Latina, tam-
bién con el nombre de “Incaparina”. Un producto del tipo
de “Incaparina” se esta preparando en Colombia.

A veces conviene equilibrar las proteinas de origen ve-
getal con algunas de origen animal. La mezcla de proteinas
de origen vegetal puede considerarse una manera de “estirar”
los suministros de proteinas animales.

A medida que aumentan los conocimientos acerca de la
carencia proteinico-calérica y los regimenes de alimentacién
locales, se procura también anadir una cantidad suficiente de
calorias en forma de hidratos de carbono y grasas-a fin de
obtener un régimen equilibrado y econémico.

Introduccion y promocién del consumo

Al determinar si un pais debe apoyar y fomentar la intro-
duccién en el régimen alimenticio de un producto rico en
proteinas, es preciso tener en cuenta varios factores:

1) El alcance y la gravedad de la escasez de proteina en
la alimentacién local, particularmente en las zonas
urbanas.

2) La produccion corriente y posible de alimentos de ori-
gen animal y vegetal que aportan una cantidad im-
portante de proteinas al régimen a11ment1c1o

3) Los habitos dietéticos locales.

4) Las condiciones econdémicas locales. ‘

5) Las instalaciones actuales y previsibles de elaboracién
de alimentos en relaciéon con las necesidades protei-
nicas que han de atenderse.

Aun después de resolver los problemas econémicos y téc-

nicos que plantea la produccién y comercializacion de ali-
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mentos ricos en proteinas, serd preciso realizar una accién
concertada para introducir la utilizacién de los concentrados
proteinicos en el régimen alimenticio de las regiones donde
mas se los necesita. Tal fue la conclusién de una Conferencia
celebrada en Cuernavaca, México, en septiembre de 1960, con
el patrocinio de la FAO, la OMS, el UNICEF, la Fundacién
Josiah Macy, Jr., y la Federacién Mundial para la Salud Men-
tal (“Malnutrition and Food Habits”, Tavistock Publications,
Londres, 1962; MacMilan, Nueva York, 1962). -

El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Nutriciéon tam-
bién examiné el problema de la promocion del uso de los ali-
mentos ricos en proteinas y las conclusiones de ese grupo pre-
sentan interés (“Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en
Nutricién, Sexto periodo de sesiones, Ginebra, Suiza, abril
de 19617).

Bajo el patrocinio de la FAO y el UNICEF se celebr6 en
Roma en octubre de 1964 una conferencia con representantes
de la industria de alimentos con el fin de discutir los proble-
mas de manufactura y venta de los productos ricos en pro-
teina.

El UNICEF esta prestando su cooperacién al FAO, el OMS,
el Programa Mundial de Alimentos y los gobiernos locales
para ayudar a establecer en Bombay, Brasil y Senegal un con-
centrado proteinico a bajo costo. El Programa Mundial de
Alimentos contribuye con algunos de los ingredientes y el
UNICEF provee diferentes clases de materiales y equipos.

Esta colaboraciéon facilita mantener el bajo costo de los
productos durante su periodo inicial. Se espera poder man-
tener este bajo costo, sin necesidad de ayuda, una vez grandes
cantidades se pongan a la venta.

* * %

Para terminar podemos decir que los proyectos  encami-
nados a aumentar la produccién de alimentos proteinicos en
muchos paises en vias de desarrollo muestran un gran ade-
lanto y estamos esperanzados en que estos productos sean in-
troducidos en los grupos méas necesitados. Afortunadamente,
algunos gobiernos y empresas comerciales estan cooperando
con las agencias de las Naciones Unidas en los distintos pro-
gramas de investigacién. ‘
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Los estudios epidemioldégicos de la aterosclerosis que se
han llevado a cabo en el mundo demuestran una alta preva-
lencia de esta enfermedad en aquellos grupos de poblacion
gue mantienen un nivel de vida elevado. Se han investigado
diversos factores y se ha llegado a la conclusiéon de que, al
parecer, esta enfermedad se relaciona con trastornos en el
metabolismo de los lipidos. Uno de los hallazgos importantes
de estos estudios es la marcada asociacién que existe entre la
alta frecuencia de aterosclerosis y los elevados valores de li-
pidos séricos, en particular de colesterol. Por otra parte, entre
los multiples factores ambientales que se han sometido a es-
tudio, la dieta parece ser el mas relacionado con una coles-
terolemia elevada y una alta prevalencia de ateroesclerosis.
Se ha considerado que entre los diversos componentes de la
dieta, la alta ingesta de grasa —en especial el tipo de grasa
empleado en su preparacion— influencia los niveles de co-
lesterol sérico.
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En muchas regiones del mundo existen situaciones apro-
piadas para hacer estudios comparativos entre poblaciones que
poseen habitos dietéticos diferentes y caracteristicos. Es asi
como en los diversos paises latinoamericanos se pueden efec-
tuar estudios epidemioldgicos de la aterosclerosis entre po-
blaciones de alto nivel socioecondémico y otras de escasos re-
cursos.

En Centro-Ameérica se han llevado a cabo diversos estudios
nutricionales, incluso investigaciones especiales de los habitos
dietéticos y de los niveles de lipidos en el suero sanguineo
(1-4). La mayoria de ellos han cubierto primordialmente las
poblaciones de los extremos del espectro socioecondémico, es
decir, la poblacién rural pobre y la urbana acomodada, pero
no aquellos grupos medios de bajos recursos econémicos del
area urbana. La poblacién guatemalteca ha sido la mas inves-
tigada hasta el momento, no existiendo mayores observaciones
en cuanto a los otros paises del istmo centroamericano.

En el presente trabajo se dan a conocer los resultados ob-
tenidos en una encuesta que se llevo a cabo en el Barrio San
Luis, un sector pobre de la ciudad de Managua, Republica de

Nicaragua.

MATERIAL Y METODOS

El Barrio San Luis esta situado en la zona noroeste de la
ciudad capital de Managua, la cual se encuentra a orillas del
lago Managua a una altura de 56 metros sobre el nivel del
mar. Esta ciudad tiene una poblaciéon de 225.000 habitantes
y cubre una extension de 46 Km.?; goza de un clima calido
con una temperatura media anual de 28,3°C. y un promedio
de 71% de humedad relativa.

Las caracteristicas de la muestra investigada han sido des-
critas previamente por Flores y colaboradores (5), asi como
por Adams (6). La poblacién es netamente urbana, de bajo
nivel socio-econémico.

Para la realizaciéon de este estudio se recolectaron 194
muestras de sangre de personas cuyas edades oscilaban entre
1 y 80 anos, habiéndose obtenido 89 muestras del sexo mas-
culino y 105 del sexo femenino.
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- Con el objeto de estudiar los habitos dietéticos se hizo una
encuesta en 30 familias seleccionadas al azar, de las que se
obtuvieron registros de los alimentos consumidos diariamente
durante un periodo de 7 dias. Luego se determind el valor
nutritivo de la dieta por medio de la Tabla de Composicién de
Alimentos preparada por el Instituto de Nutricion de Centro-
América y Panama (INCAP) (7). La composiciéon de acidos
grasos de la dieta se establecié valiéndose de las tablas de
Hardinge y Crooks (8) y de Hayes y Rose (9). La determina-
cién de los niveles de colesterol en el suero sanguineo se hizo
segun el procedimiento de Abell y colaboradores (10) adap-
tado a micrométodo en el laboratorio de Quimica Fisiolégica
del INCAP.

RESULTADOS

El valor nutritivo de la dieta estudiada, asi como su com-
posicién en acidos grasos, se presenta en el cuadro N 1, don-
de puede observarse que ésta es baja en su contenido de vita-
mina C y muy deficiente en vitamina A. El contenido de
estas vitaminas satisfizo Unicamente un 58 y un 34% de ade-
cuacion, respectivamente, valores que se calcularon tomando
en consideracion las recomendaciones establecidas por el Co-
mité de Alimentos y Nutricion del Consejo Nacional de In-
vestigaciones de Estados Unidos de Norte-Ameérica (NRC)
(11), y las caracteristicas de la poblacion. En lo que respecta
a otros nutrientes, la ingesta fue adecuada y muy satisfac-
toria en el caso de las calorias, proteinas y niacina.

La ingesta de grasa fue de 51,2 g. diarios, de los cuales
42,2 g. provenian de productos de origen animal, aportando
23,9% de calorias de la ingesta caldrica total.

La ingesta diaria de acidos grasos saturados alcanzé 20,0 g.,
cantidad que corresponde a un 9,3% de las calorias diarias.
La ingesta de acido oleico, de 19,1 g., aportd 8,9% de las ca-
lorias, y la de acidos grasos polidesaturados, que alcanz6 5,3 g.,
contribuyé con 2,5% del consumo diario de calorias. La re-
lacién de acidos grasos saturados sobre acidos grasos poli-
desaturados fue de 3,77.

En el cuadro N© 2 se presentan, por separado, los niveles
de colesterol sérico para el sexo masculino y para el femenino,
asi como los valores combinados para ambos sexos. Estos se
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agrupan por edades como sigue: de 0 a 1 afio y de 1 a 2 afios,
que corresponden a lactantes; de 3 a 5 afios, a ninos pre-escola-
res; de 6 a 12, a escolares; de 13 a 18, a adolescentes, y luego,
en décadas de edad para el grupo de adultos. Segiin revelan
estos datos, tales valores son relativamente bajos en los pri-
meros anos de vida y luego aumentan con la edad después de
los 20 afos, alcanzando niveles relativamente altos después
de los 40 afios de vida.

DISCUSION

Aunque no se han efectuado estudios sobre los niveles de
colesterol sérico en otras fracciones de la poblacion nicara-
giiense, los valores notificados correspondientes a los habi-
tantes del Barrio San Luis pueden compararse con los resul-
tados obtenidos en el curso de otras investigaciones llevadas
a cabo en el area centroamericana. Asi, al estudiar la pobla-
cién de Guatemala se ha encontrado que los grupos del medio
rural consumen grasa en cantidades que aproximadamente
corresponden al 8% de su ingesta caldrica total, siendo ésta
de origen vegetal, que en su mayor parte se deriva del maijz.
Estos grupos presentan niveles de colesterol sérico bajos que
fluctian alrededor de 135 mg. para la poblacién adulta, ¥y
tienen una baja prevalencia de aterosclerosis (1, 12, 13). Por
otro lado, la poblacién urbana de nivel socioeconémico supe-
rior consume grasa en cantidades que llegan a 36% de su in-
gesta caldrica, siendo ésta en su mayor parte de origen animal,
con un alto porcentaje de acidos grasos saturados. En este
caso los niveles de colesterol sérico son altos, de alrededor de
200 mg. para la poblacién adulta, y las muertes por ateroscle-
rosis, sobre todo por oclusién de las coronarias, son muy fre-
cuentes (2, 3, 12, 13).

Los valores de colesterol sérico que se encontraron en el
Barrio San Luis son intermedios entre los notificados para el
area rural pobre y para los grupos urbanos de alto nivel socio-
economico de Guatemala. La ingesta de grasa también es
intermedia entre los dos consumos de las poblaciones citadas
¥ la composicién de 4cidos grasos da, asimismo, un valor in-
termedio en la relacién de acidos grasos saturados/acidos poli-
desaturados. Los valores de colesterol en el suero sanguine?
que se obtuvieron en el Barrio San Luis son similares a 10s
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observados entre sectores de bajos ingresos de otras pobla-
ciones del medio urbano (14). Los resultados que aqui se de-
tallan sustentan las observaciones sugerentes de una asocia-
cion entre los factores dietéticos y los niveles de colesterol
sérico y, por ende, de la prevalencia de aterosclerosis.

RESUMEN

En el Barrio San Luis de la ciudad de Managua, capital
de la Repuiblica de Nicaragua, se llevo a cabo un estudio so-
bre la colesterolemia en 194 personas que incluian 89 sujetos
del sexo masculino y 105 del sexo femenino, con edades que
oscilaban entre 0 y 80 afios. Se efectud una encuesta dietética
de 7 dias en 30 familias seleccionadas al azar para estudiar
sus habitos dietéticos, en particular el consumo de grasa y el
tipo de ésta, determinando el contenido de los diversos acidos
grasos de la dieta. Se encontré que los valores de colesterol
sérico obtenidos son intermedios entre los niveles notificados
previamente para grupos de poblacion rural pobre y urbanos
de alto nivel socioeconémico de Guatemala. Los valores de
colesterol sérico son relativamente bajos en los primeros afios
de vida y ascienden con la edad después de los 20 afios, al-
canzando niveles relativamente altos después de los 40. Tanto
el consumo de grasa como su aporte a la ingesta calérica dia-
ria y la composicion de los acidos grasos, sugieren una vez
mas cierta asociacién entre los factores dietéticos y la coles-
terolemia.
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SUMMARY

The cholesterolemia of 194 persons, 89 males and 105 fe-
males, in the ages from 1 to 80 years, was studied in the low
socio-economic district “Barrio San Luis” of the City of Ma-
nagua, Nicaragua. A seven day dietary survey was carried
out in 30 families selected at random and special emphasis
was placed on fat consumption, the type of the fat consumed
and its fatty acid composition. The serum cholesterol levels
in this population group were found to be intermediate bet-
ween the low levels reported for Guatemalan rural Indians
and the high levels observed among the upper socio-economic
group in Guatemala City. They increased with age, reaching
relatively high values after 40 years. The total fat consumption
as well as its caloric contribution and fatty acid composition
suggested ‘again a close association between dietary factors
and cholesterolemia.
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CUADRO N° 1

135

VALOR NUTRITIVO DE LA DIETA CONSUMIDA EN EL BARRIO
SAN LUIS, MANAGUA, REPUBLICA DE NICARAGUA

Consumo Adecuacign Calorias
Nutrientes % %

Calorias 1.928 100 —
Proteinas:

total, g. 62,6 105 13,0

animal, g. 26,0 — 5,4
Grasa;

total, g. 51,2 — 23,9

animal, g. 420 — 19,7
Carbohidratos, g. 308,0 —_ 63,9
Calcio, g. 0,8 80 —
Hierro, mg. 22 200 —
Vitamina A, UL 1.361 34 —
Tiamina, mg. 0,7 70 —
Riboflavina, mg. 1.2 80 —_
Niacina, mg. 9,5 98 —_
Vitamina C, mg. 38 58 —_
Acidos grasos:

saturados, g. 20,0 — 9,3

oleico, g. 19,1 — 8,9

polidesaturados, g. 53 —_ 2,5




CUADRO N° 2

NIVELES DE COLESTEROL SERICO EN EL BARRIO SAN LUIS, MANAGUA, REPUBLICA DE NICARAGUA
(Valores expresados en mg./100 ml.)

A KX O S D E E D AD

0-1 1-2 3-5 6-12 13-18 19-29 30-39 40-49 50-59 60 y mias

M ASCULTINDO

No. de casos 4 9 20 29 5 6 5 7 1 3
Promedio 108 123 119 130 124 147 165 193 208 174
D. E.* 32 22 30 23 26 36 38 28 —_ 31

F EMETDNTINO

No. de casos — 8 16 27 10 12 10 10 7 5
Promedio —_— 122 130 139 160 149 146 162 226 162
D. E.* —_ 21 22 24 48 27 38 38 58 44

G RUPO C OMBINADO

No. de casos 4 17 36 56 15 18 15 17 8 8
Promedio 108 123 124 134 148 148 152 175 224 167
D. E.* 32 21 27 24 45 30 38 36 54 38

* D. B. = Desviaciéon estandar.
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Niveles de colesterol sérico en grupos de
poblacion centroamericana
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La colesterolemia ha sido objeto de diversos estudios en
Centro-América, principalmente en Guatemala, Costa Rica y
Nicaragua (1-7). Los resultados de las investigaciones llevadas
a cabo en Guatemala indican que las ingestas de grasa de la
poblacion rural indigena de escasos recursos alcanzan como
promedio hasta un 8% de la ingesta caldrica diaria, y que la
grasa consumida se deriva principalmente del maiz. Esta po-
blacién se caracteriza por bajos niveles de colesterol sérico,
lesiones menos severas de aterosclerosis en contraste con otros
grupos de poblacion y la casi ausencia de complicaciones de-
bidas a esta enfermedad tales como la oclusién coronaria
(1-4, 8, 9).

Por otra parte, los grupos urbanos acomodados de la ciudad
de Guatemala presentan niveles de colesterol sérico elevados
¥ tienen un consumo promedio de grasa que representa hasta
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el 36% del total de calorias diarias. Esta grasa se deriva en su
mayor parte de productos de origen animal; su contenido en
acidos grasos saturados es alto y las muertes por oclusién de
la arteria coronaria son mucho mas frecuentes (2-4, 8, 9). Los
estudios epidemiolégicos a que nos referimos sefialan una vez
méas una aparente asociacion entre los factores dietéticos y la
magnitud de colesterolemia. Los valores del consumo de grasa
de las poblaciones citadas se pueden considerar como extre-
mos, y lo mismo puede decirse en lo que respecta a los tipos
de grasa consumida. Se han efectuado también algunos estu-
dios en sectores humanos cuyo consumo de grasa es de un
nivel intermedio, tales como los realizados en grupos urbanos
de escasos ingresos de las ciudades de Guatemala y Managua,
Nicaragua (7), y en Livingston, poblacion situada en la costa
norte de la Republica de Guatemala (5), lugar este Ultimo
donde se encontro, ademas, un consumo considerable de grasa
de coco. En todos estos grupos que acostumbran ingestas in-
termedias de grasa, los resultados en cuanto a las mediciones
de colesterol sérico acusaron valores relativamente elevados
que guardaban relacion con el contenido de grasa de la dieta
y con su composicion en acidos grasos.

El estudio que a continuacién se detalla se llevo a cabo con-
siderando que la poblacién de La Arena, Provincia de He-
rrera, Reptblica de Panam4, ofrecia una magnifica oportuni-
dad de investigar en otra area del istmo centroamericano la
relacion entre dieta y colesterolemia. Los pobladores de esta
localidad tienen algunas caracteristicas dietéticas similares a
las de los habitantes de Livingston, segin lo determind un
estudio cuidadoso de los habitos alimentarios y otras carac-
teristicas de la poblacién, dadas a conocer por Sogandares
(10).

MATERIAL Y METODOS

La Arena es una poblacién semi-rural de aproximadamente
2.000 habitantes, localizada a nivel del mar y a 3 millas de la
capital de la provincia de Herrera; goza, asimismo, de una
temperatura ambiente media de 27°C.

Los pobladores son mezcla de indigena, negro y espafiol,
en la que predominan las caracteristicas fisicas de la raza
negra. Los hombres, en su mayoria, se dedican a trabajos
agricolas.
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En el presente estudio se obtuvieron 145 muestras de san-
gre, de las cuales 81 pertenecian a sujetos del sexo masculino
y 64 pertenecian al sexo femenino, con edades comprendidas
entre 1 y 77 afios. Se hicieron mediciones de talla, peso y
grosor del pliegue cutaneo en la parte posterior del brazo
(11) tnicamente en los grupos de edad de 6 a 12,13 a 19 y
20 a 29 afos.

Se escogieron al azar 53 familias, de las cuales se llevo un
registro del consumo de alimentos durante un periodo de 7
dias. El valor nutritivo de la dieta se calculé utilizando la
Tabla de Composiciéon de Alimentos preparada por el Instituto
de Nutricion de Centro-América y Panaméi (INCAP) (12),
y su contenido en acidos grasos se determiné segin las tablas
de Hardinge y Crooks (13) y de Hayes y Rose (14). La ade-
cuacion de la dieta para la poblacién investigada se establecid
con base en las recomendaciones del Comité de Alimentos y
Nutricion del Consejo Nacional de Investigaciones de Estados
Unidos de Norte-Ameérica (NRC) (15) y las caracteristicas
propias de la poblaciéon. Por otro lado, la determinaciéon del
colesterol sérico se hizo por medio del método de Abell y co-
laboradores (16) adaptado a micrométodo.

RESULTADOS

El valor nutritivo promedio de la dieta de consumo diario,
por parte de la poblacién bajo estudio, se presenta en el cua-
dro N? 1. Segin puede apreciarse, la ingesta de proteinas fue
de 42 g. diarios, valor que representa un 10% de la ingesta
calérica total. El consumo de hidratos de carbono alcanzé a
285 g., cantidad que suministra el 70% de las calorias totales,
siendo la ingesta diaria de grasa de 34,2 g., que proporciona,
por dia, 19% de las calorias. El consumo de grasa animal as-
cendio a 18,5 g. diarios; el de grasa de coco, a 5,6 g.,y el de otras
de origen vegetal, a 10,1 g. En lo referente a la grasa de origen
animal, el consumo de manteca de cerdo revel6 un promedio
de 13,7 g., y la leche de vaca aporté6 3,0 g. La ingesta de
acidos grasos fue como sigue: saturados, 13,3 g.; acido oleico,
94 g., y polidesaturados, 2,2 g. diarios, cifras que corresponden
a4 52y 12% de la ingesta calérica diaria, respectiva-
mente. La relacion de acidos grasos saturados a acidos grasos
Polidesaturados demostré ser de 5,98.
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En el cuadro N° 2 se presenta la distribucién de las familias
de acuerdo con el grado de adecuacion de la dieta. Del exa-
men de los datos se deduce que més del 70% de estas familias
tenian una dieta muy deficiente en calcio, vitamina A y ribo-
flavina, alcanzando Unicamente hasta el 50% de adecuacion.

En el cuadro N9 3 figuran los datos correspondientes al
peso, a la talla y al grosor del pliegue cutaneo de los grupos
de ninos escolares (de 6 a 12 afios), de adolescentes (de 13
a 19 afios) y de adultos jovenes (de 20 a 29 afios) de la po-
blacién estudiada.

Los niveles de colesterol sérico determinados en los dife-
rentes grupos de edades se dan a conocer, asimismo, en el
cuadro N? 4, donde se observa que los valores de colesterol
sérico son relativamente bajos en los primeros anos de vida
y tienden a aumentar con la edad. Estos mismos valores en
el grupo de adultos son relativamente elevados.

DISCUSION

La encuesta dietética que previamente se llev6 a cabo en
la poblacién de La Arena sefialé una marcada deficiencia de
vitamina A, riboflavina y calcio. Las encuestas que se han
efectuado en el area rural de Guatemala (17, 18) han reve-
lado también deficiencias de vitamina A y riboflavina, pero
no asi en cuanto a calcio, cuya ingesta siempre se ha encon-
trado adecuada. Este hecho lo explica el alto consumo de maiz
que acostumbra la poblacién guatemalteca, sobre todo en for-
ma de tortillas, las cuales se preparan con maiz tratado con
cal. En La Arena, en cambio, no se acostumbra el consumo
de maiz en grandes cantidades, ya que el arroz constituye
el alimento basico.

E1 peso promedio del grupo objeto del estudio aqui descrito
fue mayor que el del indigena guatemalteco y un poco inferior
del que se ha obtenido en grupos de familias acomodadas del
drea urbana (19). La talla, por otra parte, fue similar a la del
grupo urbano acomodado de Guatemala y mucho mayor que
la correspondiente al indigena guatemalteco. Los hallazgos
revelaron,. asimismo, que el grosor del pliegue cutdneo era
también intermedio al notificado en las poblaciones ya men-
cionadas. Esto sefiala que la proporciéon de grasa corporal €S



ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION 143

posiblemente adecuada y que la obesidad, por lo tanto, no es
un problema en estos segmentos de poblacion.

La concentracion de colesterol sérico demostrd ser elevada,
siendo similar a la de los “caribes” de Livingston, Guatemala
(5). La relaciéon acidos grasos saturados/acidos grasos polide-
saturados fue también mucho mas alta que la que se ha podido
determinar en la dieta de los indigenas guatemaltecos y de la
poblacién del medio urbano. Los valores en cuestion son como
sigue: 5,98 para La Arena; 4,56 para Livingston (5); 3,87 para
la poblacién urbana (6), y 0,68 para la poblacion rural indi-
gena de Guatemala (1). Al parecer, la relaciéon acidos grasos
saturados a polidesaturados estd asociada directamente a la
colesterolemia y, por lo tanto, seria de esperar que los grupos
investigados en Livingston y en La Arena presentaran niveles
mas altos que la poblacién urbana de alto nivel socioeconé-
mico de Guatemala. No siendo éste el caso, ya que los niveles
de colesterol sérico observados en la poblacion urbana de alto
nivel socioeconémico de Guatemala son mucho mas elevados
que los que acusaron las otras poblaciones mencionadas, estos
hallazgos no podrian explicarse inicamente en base a la com-
posiciéon de acidos grasos de la dieta. Es, pues, probable que
otros factores dietéticos que intervienen sean la ingesta cal6-
rica total y la proporcion de calorias derivadas de la grasa.
Debe hacerse notar también las limitaciones existentes en la
determinacién de los habitos dietéticos y en el ¢ilculo de los
ingredientes de la dieta, lo que se debe al reducido niimero de
analisis que existen en cuanto a la composicion de acidos gra-
sos de los alimentos. En el presente trabajo, por ejemplo, ini-
camente se pudo incluir en los calculos un 80% de la grasa
consumida. Esto, sin embargo, no desvirtuaria la relacién en-
tre ingesta de grasa, composiciéon de 4cidos grasos y coleste-
rolemia. Por otra parte, existen otros factores ajenos a los de
orden dietético que pueden afectar los niveles de colesterol,
tales como factores psicoldgicos, sobre todo las tensiones im-
Puestas por la vida moderna en las ciudades y por el tipo de
trabajo, todo lo cual hace que los niveles de colesterol sérico
aumenten (20-22). La operacion simultanea de estos factores
¥ de los dietéticos podrian explicar estos hallazgos.
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RESUMEN

Se realizé6 un estudio en la poblacién de La Arena, Pro-
vincia de Herrera, Republica de Panamad, que incluy6é 145
individuos con edades comprendidas entre 1 y 77 anos. La
encuesta dietética practicada como parte de la investigacion
revel6 una ingesta promedio de 34,2 g. de grasa, equivalentes
a 19,0% de la ingesta calérica total diaria. El consumo de grasa
animal ascendi6é a 18,5 g. por dia, y el de grasa de coco, a
5,6 g. La composicion de acidos grasos de la dieta dio una re-
lacién de acidos grasos saturados a acidos grasos polidesatu-
rados de 5,98. De acuerdo con los hallazgos, los niveles de
colesterol sérico son mucho mas elevados que los niveles no-
tificados para la poblacién indigena del medio rural guate-
malteco y similares a los encontrados en el grupo urbano de
alto nivel socioeconémico de la ciudad de Guatemala. Se co-
menta el posible efecto de la dieta sobre la regulacién de la
colesterolemia.
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SUMMARY

In the village of La Arena, Province of Herrera in the
Republic of Panama, 145 persons from 1 to 77 years of age,
were studied. The dietary survey in this population group
showed a daily fat intake of 34.2 g., furnishing 19.0% of the
total caloric intake, The fat intake from animal origin was
18.5 g. and that from coconut was 5.6 g. The fatty acid com-
position of the diet gave a saturated to polydesaturated fatty
acid ratio of 5.98. The serum cholesterol levels of this popula-
tion were found to be significantly higher than those of the
rural Indian groups in Guatemala and similar to those of the
upper socio-economic groups in Guatemala City. The effect
of certain dietary factors on the regulation of cholesterolemia
is discussed.



CUADRO N° 1

VALOR NUTRITIVO DE LA DIETA CONSUMIDA EN LA ARENA, PROVINCIA DE HERRERA,
REPUBLICA DE PANAMA
(Valores promedio)
NUTRIENTES INGESTA CALORIAS NUTRIENTES INGESTA
%
Calorias 1.621 — Calcio, mg. 251
Proteinas, g. 419 10,3 Hierro, mg. 15
Carbohidratos, g. 284,9 70,3 Vitamina A, U.IL 602
Grasa, g. 34,2 19,0
Acidos grasos: Tiamina, mg. 0,7
Saturados, g. 13,3 7,4 Riboflavina, mg. 0,6
Oleico, g. 9.4 5,2 Niacina, mg. 11
2,2 1,2 Vitamina C, mg. 49

Polidesaturados, g.
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DISTRIBUCION

CUADRO N°? 2

DE LAS FAMILIAS SEGUN EL GRADO DE ADECUACION DE LA DIETA *

A D ECUATCTIO N, %
NUTRIENTES
0-25 26 - 50 51 -75 76 - 100 Mayor de 100
Calorfas — —_ 26 51 23
Proteinas — 13 40 36 11
Calcio 66 22 6 6 —_
Hierro — — 6 19 75
Vitamina A 83 15 2 —_ -
Tiamina —_ 8 43 36 13
Riboflavina 23 56 11 6 4
Niacina — —_— 2 28 70
Vitamina C 13 19 21 19 28

*

La cifras se citan en porcentaje de las familias estudiadas, segtin cada grupo de adecuacién.
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CUADRO N°¢ 3

MEDICIONES ANTROPOMETRICAS OBTENIDAS EN LA ARENA, PROVINCIA DE HERRERA, REP. DE PANAMA

PESO TALLA PLIEGUE CUTANEO
. . . mm.
GRUPO DE N® de ke em
EDAD CASOS
X D.E.* X D.E. * X D.E.*
M A SCULTINDO
6 — 12 afios 13 30,6 2,8 136,4 6,4 5,5 1,0
13 — 19 afios 9 47,2 12,6 156,0 13,4 7,3 3,1
19 — 29 afios 12 66.4 9,5 169,7 5,7 7,5 2,8
FEMENTINDO
6 — 12 afios 12 28,7 3,6 134,4 6,4 7.9 2,7
13 — 18 afios 11 48,6 5,8 155,7 4,4 11,3 3,5
19 — 29 aiios 12 49,4 8,9 155,7 5,5 13,4 7,1

* D. E. = Desviacién estidndar.
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CUADRO N° 4

NIVELES DE COLESTEROL SERICO CORRESPONDIENTES A LOS DIFERENTES GRUPOS DE EDAD INVESTIGADOS
EN LA ARENA, PROVINCIA DE HERRERA, REPUBLICA DE PANAMA
(Valores expresados en mg./100 ml.)

A KN O S D E E D A D

1-2 3-5 6-12 13-19 20-29 30-39 40-49 50-59 80 y mas

M ASCULTINDO

No. de casos 3 9 13 9 12 14 11 5 ! 5
Promedio 120 161 143 151 176 182 194 184 223
D. E * 14 32 14 27 41 40 44 42 43
F EMENTINO
No. de casos 3 10 12 11 12 5 4 6 1
Promedio 140 128 162 171 197 170 179 180 135
D.E. * 35 22 14 41 34 9 25 28 - _
_ G RUPOG C OMBINADDO
No. de casos 6 19 25 20 24 19 15 11 6
Promedio 130 144 . 152 162 187 179 - 190 . 182 208
D.E. * 26 32 17 36 38 35 40 33 53

* D. E. = Desviacién estandar,
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Evaluacion de la calidad de los alimentos
enlatados venezolanos
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INTRODUCCION

Los fabricantes de alimentos, los consumidores y las de-
pendencias encargadas de la supervision y control tienen vital
interés en la calidad de los alimentos enlatados. En este campo
la investigacién esta esforzandose continuamente para ayudar
1 los fabricantes a la obtenciéon de una calidad mas alta. Clay-
pool y col. (1958) demostraron que en la calidad de las peras
Bartlett enlatadas influyeron grandemente la temperatura
de maduracién, el grado de la misma y el 4rea de crecimiento.
La firmeza de la fruta en el momento de ser enlatadas probé
ser tan importante como la temperatura de maduraciéon, en
lo que concierne al sabor del producto enlatado (Leonard y
col,, 1954). Luh y col. (1955) reportaron sobre la influencia
de la madurez de las peras Bartlett frescas en el sabor y en
la cantidad de sustancias reductoras volatiles en el producto
enlatado. Se encontr6 que durante la maduracion hubo un
aumento en el contenido de alcohol metilico, de los compues-
tos de carbonilo, de acetil-metil-carbinol, de diacetil y de
ésteres.
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Seccién de Mercados, Ministerio de Agricultura y Cria, Caracas, Venezuela.
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La velocidad de producciéon de estos compuestos volatiles
fue especialmente rapida a medida que la presién cayd por
debajo de las dos libras.

Los jugos y néctares enlatados son importantes alimentos
para el desayuno. Este tiltimo es elaborado con iguales canti-
dades de fruta y agua y adiciones adecuadas de azucar y acido
citrico en el producto final. La calidad del jugo de tomate
enlatado varia grandemente con el nivel de maduracién del
tomate fresco (Luh y col, 1960), la aplicacién de fertilizantes
(Saravacos y col., 1958) y las condiciones de almacenamiento
del producto enlatado (Luh y col., 1958).

Se han descrito métodos de mejoramiento para la elabo-
racién de confitura y mermelada de frutas (Departamento de
Agricultura del Canada, 1962; Gilpin y col., 1957; Rauch, 1952).
Phillips y col. (1952) hicieron un estudio sobre la recupera-
cién de esencia de frutas en la elaboracién de conservas de
frutas.

Aunque los alimentos para nifios son muy populares en los
Estados Unidos de América, la literatura sobre la materia es
muy limitada. La colorimetria de los alimentos para nifos fue
reportada por Livingston y col. (1958).

Las sardinas enlatadas constituyen uno de los méas popu-
lares alimentos marinos en muchos paises. Dassow y col
(1962) idearon un instrumento para medir la textura de los
productos del pescado. Farber y Ferro (1956) han descrito un
método objetivo para medir compuestos nitrogenados en el
pescado enlatado en relacion con la descomposicién. Murphy
y col. (1958) hicieron un estudio comparativo de una encuesta
de consumidores y pruebas con un jurado para evaluar la
aceptacion de las sardinas enlatadas. Baldwin y col. (1962)
y Stansby (1962) realizaron un trabajo sobre olores y sabores
del pescado.

En el presente trabajo se juzgaron 34 muestras de alimen-
tos enlatados procedentes de Venezuela, en términos de ca-
lidad organoléptica y de analisis quimico. Los resultados sir-
ven para indicar en qué forma puede ser mejorada la calidad
de los productos por la industria elaboradora de alimentos en
Venezuela.
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MATERIALES Y METODOS DE EXPERIMENTACION

Alimentos enlatados

En julio de 1963 se obtuvieron 34 muestras de alimentos
enlatados procedentes de Caracas y de otras areas de Vene-
zuela. Las muestras fueron enviadas por correo aéreo al De-
partamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos de la Uni-
versidad de California, Davis. Se almacenaron a temperatura
ambiente y se examiné su calidad a las cuatro semanas de su
arribo.

Evaluaciéon organoléptica

El aroma, color, textura y sabor de los productos enlatados
fueron evaluados por un jurado de cuatro personas experi-
mentadas. Muestras de tipo similar fueron calificadas por los
jueces en una escala de 1-10, bajo la fuente de luz standard
de McBeth.

Una muestra excelente se calific6 9-10; buena, 7-8; re-
gular, 5-6; mala, 3-4, y muy mala, 1-2. El informe incluye
los promedios de calificacidén.

Vacio

El vacio en las latas fue medido con un modelo perfec-
cionado de medidor de vacio Budenberg (Broadheath, Man-
chester, Inglaterra). Los resultados se dieron en pulgadas
de Hg.

Espacio libre
El espacio libre (head space) en la lata o frasco se midi
con una escala en 1/32 de pulgada.

Indice refractométrico

Se us6 un refractémetro Zeiss Opton para medir el indice
refractométrico y el contenido de sélidos solubles de las mues-
tras. La fruta y el jugo en las latas se mezclaron en una licua-
dora Waring durante 30 segundos. El prisma del refracté-
metro se mantuvo a 20°C. mediante circulacién con agua a
esta temperatura.

pH
_ El pH de la muestra macerada se midié con un aparato
“Beckman Zeromatic” de electrodo de vidrio.
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Acidez total

Muestras duplicadas de 10 gr. del producto macerado se
pesaron en vasos de precipitado de 250 ml. y se ahadieron
150 ml. de agua destilada. La mezcla resultante fue titulada
con hidréxido de sodio 0,1 N a un pH de 8, en una tituladora
automéitica Beckman modelo K. Los resultados fueron expre-
sados en &cido citrico por ciento.

Relacidén dcida/Brix
La relacién acida/Brix se obtuvo dividiendo la lectura de
Brix entre la acidez total.

Viscosidad relativa

Se us6 una pipeta Libby para medir el tiempo de flujo del
jugo centrifugado a 25°C. Se us6 agua destilada como refe-
rencia.

Estado del recipiente

La condicién de revestimiento interior de las latas se juzgé
visualmente en una escala del 1 al 10. Un revestimiento exce-
lente se califico 9-10; bueno, 7-8; regular, 5-6; malo, 3-4, y
muy malo, 1-2. El informe incluye los promedios de califica-
cion.

Consistencia

Se uso un consistometro de Bostwick a 25°C. para evaluar
la consistencia de los ketchups de tomate y de los alimentos
para nifios. Se anotaron los resultados en cm. después de 30
segundos.

RESULTADOS

Jugos, néctares y sopas

Los resultados de la evaluacion de la calidad de jugos,
néctares y sopas enlatadas se muestran en el cuadro N? 1. La
calificacion organoléptica de las muestras varian desde muy
malo hasta bueno. El jugo de melocoton (N 4), el puré de
tomate (N9 5) y el jugo de naranja (N9 6) fueron calificados
con menos de cinco puntos en sabor, indicando una calidad
sdpida muy deficiente. La sopa de tomate (N® 9) obtuvo una



ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION 155

calificacién muy baja en aroma, color y sabor. No existia vacio
en la lata, demostrando que ésta habia sido almacenada du-
rante un largo periodo de tiempo.

Obviamente, habian tenido lugar en esta muestra cambios
juimicos que la deterioraron de tal forma que la hacian no
apta para el consumo.

El vacio en las muestras oscilé desde 0 en la muestra N? 9
hasta 25,0 en Hg. en la muestra N? 4. Es obvio que un mejor
control del espacio libre y del vacio aumentaria la duracién
del producto. Por lo regular, el espacio libre de los jugos en-
latados debe ser de 3/8 a 1/2 pulgada. Las muestras Nos. 3
vy 4 se encontraban por debajo del nivel de envasado. Este
problema puede ser resuelto: a) usando una llenadora me-
canica para obtener un peso de envasado uniforme, y b) apli-
cando métodos estadisticos de control de calidad. Las lecturas
de pH y Brix de las muestras resultaron por debajo de los
niveles normales.

El revestimiento interior de la lata parece ser importante
en la calidad sipida de los productos. En las muestras de
néctar de pera (N9 3), puré de tomate (N? 5) y jugo de na-
ranja (N? 6), jugo de tomate (N? 8) y sopa de tomate (N° 9)
este revestimiento se encontraba sumamente corroido, factor
que puede estar muy en relacién con la baja puntuacién de
sabor de estos productos. Parece ser que algunas de las mues-
tras fueron procesadas de una forma impropia o expuestas a
altas temperaturas durante el almacenaje, lo que contribuyé
a la degradacién quimica y a la baja calidad del producto.

Mermeladas y dulces

Los resultados de la calidad de las mermeladas y conservas
de frutas se muestran en el cuadro N? 2. Hablando en general,
las muestras resultaron mejores en calidad organoléptica que
las muestras de jugos y néctares mostrados en el cuadro N° 1.
La muestra de conserva de fresa (N® 11) resulté pobre en
aroma, color y sabor. Las muestras Nos. 10, 11 y 12 tenian
poco vacio y mucho espacio libre. La lectura de Brix de la
mermelada de guayaba (N© 14) fue de 64,7, y el de la con-
serva de higos (N© 12) de 69,3. La muestra de mermelada de
haranja (N© 15) tenia un contenido 4cido de sélo 0,338%.

sto ocasiond una relacién acida/Brix mas alta (200,3) y una
calificacion del sabor mas baja si se compara con la otra mues-
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tra de mermelada de naranja (N? 10). Los fabricantes de mer-
melada de naranja podrian usar acido citrico para controlar
la relacién acida/Brix y asi mejorar el sabor y aceptacion
del producto.

Las muestras de conserva de fresas (Nos. 11 y 13) resul-
taron muy duras y dificiles de esparcir con facilidad en el
pan. Un mejor control en la calidad de la pectina y un mejor
entendimiento de la quimica de las jaleas mejoraria la ca-
lidad del producto. Las muestras Nos. 10 y 15 aparecen bajas
en la puntuacion de aroma y color. Esto podria mejorarse
controlando la madurez y calidad de las frutas crudas. El
reemplazo o sustitucion del método de coccion abierta por el
método de evaporacion al vacio mejoraria el color a causa
de la disminucion en el grado de degradacién térmica de los
pigmentos naturales del producto.

Pifia enlatada, batatas y huevos chimbos

El cuadro N? 3 muestra la calidad de la pifia enlatada, de
la batata-coco y de los huevos chimbos. La muestra de pifia
(N9 16) fue calificada regular en sabor. Esto podria ser atri-
buido a almacenamiento inadecuado y al gusto metalico pro-
porcionado por la corrosién del revestimiento interior de la
lata, como se evidencié por el mal estado del recipiente. La
muestra de batata-coco (N© 17) fue calificada como alta en
aroma y sabor. La muestra de huevos chimbos (N? 18) recibi6
baja puntuacion en sabor, presumiblemente a causa de la alta
lectura de Brix de 62,4 y la baja acidez de 0,252%. Este pro-
ducto podria mejorarse mediante acidificacién con &cido ci-
trico para obtener un balance apropiado de dulzura y aci-
dez (*).

Salsa de tomate (ketchup)

La calidad de las muestras de ketchup de tomate se mues-
tra en el cuadro N? 4. La muestra N9 19 fue calificada alta
en aroma, color y sabor, en tanto que la muestra N? 20 recibio
una puntuacién muy baja en lo que a estos atributos se re-
fiere. Al parecer, la muestra N? 20 experimenté cambios qui-
micos indeseables, o bien durante su elaboracién, o bien du-

(*) Este es un dulce tipico producido en algunas partes de Venezuela, elaborado
s base de yema de huevo, maicena, azicar y licor, y su sabor es dificil de ser apre-
clado por personas que desconocen su gusto pecullar.
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rante su almacenamiento. El oscurecimiento tiene lugar rapi-
damente en ketchups almacenados a temperaturas mayores
de 20°C. (Luh, 1960). Se puede lograr la conservacion de la
calidad del producto, usando tapas herméticas para evitar
escape de oxigeno, disminuyendo la degradacién térmica du-
rante el proceso y almacenando el producto a temperaturas
por debajo de 20°C.

Alimentos para nifios (envasados en frascos)

Los resultados de la calidad de los alimentos para ninos se
muestran en el cuadro N? 5. Con excepcion de la lechosa-pifia
(N° 21), bananas (N© 26), banana-pia (N® 27) y zanahoria
(N¢ 28), las muestras resultaron de buena calidad. El vacio
y el espacio libre de los frascos se encontraban en el rango
normal. La muestra de zanahorias (N¢ 28) recibié baja pun-
tuacién en lo referente a sabor, posiblemente debido a un
proceso de coccién a gran presion, o quizas a un sabor amargo
que ocurre ocasionalmente en las zanahorias frescas a causa
de un almacenamiento inadecuado bajo refrigeracion después
de cosechadas.

Cebollas y sardinas enlatadas

La tabla N? 6 muestra la calidad de las cebollas y sardinas
enlatadas. Con excepcion de la cebolla (N? 29) y del consomé
de chipi-chipi (N©? 31), estas muestras fueron calificadas altas
en aroma y sabor. Las sardinas estaban empacadas en latas
on tapas laqueadas y condimentadas con salsa picante o con
aceite de mani o con salsa de tomate (N9 34). Todas recibie-
ron la calificacion de buenas en aroma, textura y sabor.

DISCUSION

La evaluacion de la calidad de los alimentos procesados
es un asunto importante para la industria de alimentos. Re-
cientes avances en este campo conducen hacia métodos obje-
tivos de evaluacién de calidad, pero a causa de la naturaleza
desconocida del material en crudo, del sistema de procesa-
miento y de las condiciones de almacenamiento, las muestras
en este estudio fueron evaluadas parcialmente por métodos
organolépticos y subjetivos. Es obvio que la calidad de los
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alimentos enlatados representados por las muestras podria
ser mejorada por: a) un mejor control del producto crudo;
b) aplicacion de métodos estadisticos de control de calidad en
los procedimientos de envasado y sellado; ¢) seleccion ade-
cuada del tipo de plancha de latéon para reducir al minimo la
corrosién del revestimiento interno de lata; d) adaptacién de
la relacién &cida/Brix en los productos a base de fruta, al
grado 6ptimo, y e) almacenamiento de los productos a tem-
peraturas por debajo de los 20°C. después de elaborados.

AUn mas importante, los fabricantes y los expendedores
de alimentos deben estar en conocimiento de que los produc-
tos enlatados no son eternamente aptos para el consumo. De-
ben ser cuidadosamente procesados, almacenados a bajas tem-
peraturas y consumidos en un razonable periodo de tiempo,
después de su elaboracion.

Es obvio que son necesarias la investigacién y la extensién
del trabajo en la aplicacién de la ciencia y la tecnologia de
-alimentos a la industria de comestibles.

Esta pequefia investigacion no representa el cuadro com-
pleto de la calidad de los alimentos envasados en Venezuela,
pero sirve para ilustrar los campos de posibles mejoramientos
en tales productos. '

RESUMEN

Se hizo un estudio sobre la calidad de 34 muestras de ali-
mentos enlatados procedentes de Venezuela, incluyendo jugos,
néctares, mermeladas, frutas en conserva, salsas de tomate
(ketchup), alimentos para nifios, cebollas y sardinas. Se eva-
luaron los productos mediante analisis quimicos y organolép-
ticos.

Los resultados indican que la calidad de los alimentos pro-
cesados en el &rea representada por dichas muestras podria
ser mejorada mediante la aplicacién de métodos estadisticos
de control de calidad y el uso de la ciencia y la tecnologia de
alimentos en la industria fabricante de alimentos del pais.
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SUMMARY

A survey was made on the quality of 34 samples of canned
food from Venezuela, including juices, nectars, marmalades,
preserves, potatoes, ketchups, baby foods, onions an sardines.
The products were evaluated by organoleptic and chemical
analyses. Results indicate that the quality of processed foods
in the area represented by these samples may be improved
by use of statistical quality control methods and application
of food science and technology to the food processing industry
in this area.



CUADRO N¢ 1

EVALUACION DE LA CALIDAD DE JUGOS, NECTARES Y SOPAS ENLATADAS

N? de Contenido ESCALA ORGANOLEPTICA Pulgadas Espacio Brix tndice 9 &cido | Relacién { Viscosidad| Condic.
muestra Producto neto de vacio fibre = a refractor Ph total &cida/Brix{ relativa del
ml. & gr. Aroma Color Sabor 1/32" 20°C (citrico) recipiente]

1 Jugo de

pina 205 ml. 8,0 7.5 6,5 19,0 11 16.2 1,3577 332 0,439 369 1,03 10
2 Néctar de

albarie. 177 ml. 5,0 7,0 5,0 22,5 17 16,2 1,3577 3,79 0,330 49,1 1,91 10
3 Néctar de

pera 177 ml. 7,0 6,0 7,0 21,0 32 15,2 1,3560 39 0,179 84,9 3,00 4
4 Neéctar de

durazno 177 ml. 55 4,0 4,5 25,0 22 16,5 1,358) 3,68 0,212 77,8 2,54 8
5 Puréde

tomate 219 gr 5,0 7.0 45 12,0 10 16,6 1,3582 4,19 1,02 16,3 — 2
[ Jugo de R

naranja 205 ml 75 85 35 14,0 14 16,4 1.3578 3,05 1,03 15,9 1,17 3
7 Jugo de

toronja 177 ml. 7.0 8,0 6,0 20,5 17 16,7 1,3584 2,92 1,17 143 1,16 7
8 Jugo de

tomate 355 m 55 7.5 55 17,0 18 59 1,3416 4,23 0,397 14,9 1,21 3
9 Sopa de

tornate 300 ml. 40 2.0 25 ] 8 10,2 1,3481 4,23 0,271 37,6 — 1

* Head space




CUADRO N© 2

EVALUACION DE LA CALIDAD DE MERMELADAS Y CONSERVAS EN FRASCOS DE VIDRIO

Contenido ESCALA ORGANOLEPTICA Pulgadas Espacio Brix Indice % &cido Relacién
N°? de Producto neto de vacio libre * a refractor total &cida/Brix|
muestra gr. Aroma Color Textufa Sabor 1/32” 20°C (citrico)

10 Merme- 450 5,5 5,0 8,0 8,0 3,5 15 67,2 1,4583 0,756 88,9
lada de
naranja

11 Conserva 450 45 5,0 6,0 5,0 4,5 21 67,6 1,4592 0,644 105,0
de fresa

12 Conserva 450 4,0 8,0 6,0 8,0 4,5 18 69,3 1,4633 0,419 165,4
de higos

13 Merme- 395 5,5 4,0 5,5 6,0 14,5 14 65,7 1,4550 0,495 1327
lada de
fresa

14 Merme- 395 7,0 6,0 6,0 5,0 12,0 12 64,7 1,4526 0,860 75,2
lada de
guayaba

15 Merme- 410 10 6,5 6,5 6,5 12,0 11 67,7 1,4597 0,338 200,3

' lada de

naranja

* Head space.




CUADRO NV 3
EVALUACION DE LA CALIDAD DE LA PINA, BATATA-COCO Y HUEVOS CHIMBOS

Contenido ESCALA ORGANOLEPTICA Espacilo Brix Indice % #cido Estado
N9 de Producto neto Pulgadas libre * a refractor Ph total del
muestra ar. Aroma Color Textura Sabor de vacio 1/32" 20°C {citrico}| recipiente
16 Piha en 550 8,5 1,0 9,0 5.5 - 13 15,8 1,3565 3,80 0,468 5
rebanadas
en
almibar
17 Coco y 130 9,0 7.0 15 8,0 10,0 12 ] 59,2 1,4400 5,42 0,651 10
batatas
en
almibar
18 Huevos 1.200 8,0 6,5 7.0 55 25,0 12 62,4 1,4473 4,28 0,252 10
chimbos

* Head space.




CUADRO N? 4

EVALUACION DE LA CALIDAD DE LA SALSA DE TOMATE EMBOTELLADA

Contenido ESCALA ORGANOLEPTICA Leg;‘l‘”a
neto Brix Indice % acldo | o s,
N de Producto gr. 2°a°c refractor | ©D total metro de
muestra Aroma Color Textura Sabor (acético) Bostwick
(ecm.)
19 Catsup 400 8,0 8,0 7,0 75 33,4 1,4870 3,87 1,78 6,5
de
tomate
20 Catsup 397 3,5 2,0 7,0 1,5 30,3 1,4001 | 3,80 1,78 4,0
de
tomate




CUADRO N* 5
EVALUACION DE LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS PARA NINOS

Lectura
N? de Contenido ESCALA ORGANOLEPTICA Pulgadas| Espacio Brix indice 9% &cido | Retacién det
muestra | Producto neto de vacio tibre * a refractor total &cida/Brix| Consist6-
gr. Aroma Color Textura Sabor 1/32" 20°C Ph (citrico) metro de
Bostwick
(em.)
2] Lechosa 134 3,0 7.5 7.0 2,0 19,0 17 22,2 1,3675 3,86 0,176 126,1 50
¥ pifia
22 Lechosa 134 5.0 15 8,0 7.0 —_ 14 224 1,3678 3.88 0,181 1238 43
y pifia
23 Frutas 132 35 6.0 7.0 10 11,0 13 25,3 1,3728 3,72 0,378 66,9 101
tropicales
mixtas
24 Frutas 132 35 6,5 7.0 8,0 16,0 12 25,6 1,3732 3,73 0,377 67,9 93
tropicales
mixtas
25 Flan de 134 8,0 8,0 6,0 85 19,0 15 347 1.3897 4,06 0.307 113,0 38
naranja
26 Bananas 136 7.5 5.5 8.0 45 15,0 17 25.5 1,3862 4,00 0,396 64,4 48
27 Banana 134 7,0 3.0 8,0 6,5 18,0 14 296 1,3804 4,24 0.239 123,8 48
Yy pifna
28 Zanaho- 128 5.5 6.5 8.0 35 12,0 12 73 13437 4,92 0,700 1,04 2.7
rias

* Head space




CUADRO N° 6

EVALUACION DE LA CALIDAD DE CEBOLLAS Y SARDINAS ENLATADAS

Contenido ESCALA ORGANOLEPTICA Pulgadas | Espacio
N® de Producte neto P de vacio libre *
muestra gr. 1/32”
Aroma Color Textura Sabor
29 Cebollas 150 3,5 7,0 8,0 5,0 40 15
30 Cebollas 150 7,5 7,0 15 .5 2,5 12
31 Chipichipi 240 45 6,0 7,5 5,5 3,5 21
en
consomé
32 Sardinas 130 8,0 7,0 8,0 8,5 — —
en
picante B
33 Sardinas 130 8,0 6,0 75 8,5 — —
en aceite
de mani
34 Sardinas 130 7,5 6,0 7,5 8,0 — —
en ]
tomate |

* Head space.
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Seleniosis cronica en ratas y factores
modificantes en_ la dieta

I — CALIDAD DE LAS PROTEINAS *

Josk FELix CHAVEZ** v CARL A. BAUMANN***

INTRODUCCION

Hasta hace poco la importancia biolégica del selenio es-
tuvo relacionada con los efectos toxicos en el organismo ani-
mal (1, 2). Segn investigaciones recientes, este concepto ha
sido encauzado de manera diferente al descubrirse su rela-
cion funcional con la vitamina E y su posible caracter de
elemento traza indispensable en el normal mantenimiento y
desarrollo de muchas especies de animales (3).

Aunque los informes de casos comprobados de seleniosis
cronica en el hombre son relativamente poco frecuentes (4, 5),
la posibilidad de intoxicacién en la especie humana por in-
gestién continua de moderadas dosis de selenio presentes en
ciertos alimentos puede llegar a representar un peligro po-
tencial desde el punto de vista de la salud publica (6, 7).

Un conocimiento exacto de las fuentes de selenio y su in-
mediata eliminacién de la dieta (4, 5), la administracién oral
de substancias tales como bromobenceno (8) y la accién de

* El presente trabajo fue realizado en el Departamento de Bioquimica de la Uni-
versidad de Wisconsin, Madison, Wisconsin. Publicado con la aprobacién del
Director de la Estacién Agricola Experimental de Wisconsin. Financiado parcial-
mente por el Comité de Investigaclones de la Escuela de Graduados con fondos
del Wisconsin Alumni Research Foundation.

** Instituto Nacional de Nutricién, Caracas, Venezuela.

*** Departamento de Bloquimica, Universidad de Wisconsin, Madison, Wisconsin.
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ciertos elementos, principalmente arsénico (9, 10), constitu-
yen recursos efectivos a emplearse para evitar la seleniosis
y atenuar sus manifestaciones. Es importante destacar sobre
este particular que la suministracion de alimentos con un
elevado contenido de proteinas desempeiia un papel de suma
importancia contra la seleniosis (11).

El periodo de sobrevivencia de ratas blancas sometidas a
raciones seleniferas depende en gran parte de la cantidad y
calidad de proteinas contenidas en la dieta (11, 12, 13, 14).
En la mayoria de los ensayos llevados a cabo en animales de
laboratorio en los cuales se investigaba la capacidad variable
de proteccion de las proteinas dietéticas en la toxicidad del
selenio, la fuente de este elemento ha sido organica, es decir,
productos alimenticios tales como trigo y maiz con un alto
contenido de selenio o bien en forma de selenito de sodio.

Recientemente se ha informado sobre experiencias que
indican una menor toxicidad para el seleniato en comparacion
al selenito (15, 16). En consecuencia, con objeto de contribuir
a uniformizar el criterio referente al grado de toxicidad de
los compuestos de selenio méas utilizados en ensayos bioldgicos,
se han estudiado sistematicamente ambas formas de selenio
en combinacidén con raciones isoproteicas elaboradas a partir
de diferentes materiales.

La suplementacion con DL-metionina de una de las pro-
teinas ensayadas ha sido igualmente estudiada en el presente
trabajo, ya que el papel desempenado por este aminoacido para
atenuar la toxicidad del selenio no esta todavia bien definido.
A este respecto podemos anotar que unos autores le han atri-
buido efectos positivos (17, 13), no siendo esta opinién com-
partida por otros (18, 19).

MATERIALES Y METODOS

Un total de 148 ratas machos Holtzman, de peso entre 40
y 50 gramos, fueron utilizadas en el presente experimento,
siendo distribuidas para cada ensayo en la siguiente forma:
8 ratas para las raciones seleniferas y 6 para los grupos con-
trol. Los animales fueron mantenidos en jaulas galvanizadas
individuales, recibiendo en cada caso agua destilada y dieta
“ad libitum?”.



ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION 169

Se prepararon raciones isoproteicas a un nivel de 18% a
partir de los siguientes materiales: harina de semillas de
linaza #, albumina de huevo ™, caseina extraida ¢, “Purina
Rat Chow” @ y harina de soya purificada ®. En la tabla N° 1
se presenta la composiciéon porcentual de las dietas empleadas
en este ensayo.

Todas las dietas seleniferas contenian 10 ppm. de se-
lenio como selenito o seleniato de sodio, seglin el caso, incor-
poradas a la dieta en la forma de una premezcla elaborada con
una modificacion de las sales de Wesson (20) preparadas en
este laboratorio y descrita con anterioridad (“sales libres de
sulfato”) (15).

La harina de soya purificada fue suplementada con dos di-
ferentes porcentajes de DL-metionina: al comienzo del expe-
rimento se anadié 0,92% de este aminoacido con el objetivo
de igualar el contenido de metionina presente en la harina de
soya con el de la albtmina de huevo (21). El segundo nivel
de 0,60% fue arbitrariamente seleccionado con fines compa-
rativos.

Las dietas se suministraron por periodos de 4 6 6 semanas.
Sin embargo, la informacién presentada en las tablas 2, 3
¥y 4 corresponden a un tiempo maés corto, ya que las varia-
ciones en los aumentos de peso de las ratas sometidas a las
diferentes dietas fueron mas representativas al cabo de 21
6 de 28 dias. Asimismo, gran niimero de ratas alimentadas
con raciones seleniferas murieron en el curso de las primeras
6 semanas.

Es interesante indicar, ademaés, que el aumento de peso
observado en algunas ratas intoxicadas con selenio es en gran
parte atribuible a edema subcutineo en la cavidad abdominal
y/o0 a liquido ascitico, sintomas que responden a manifestacio-
nes de seleniosis crénica en esta especie. Ello ha sido constatado
por nosotros en base a la observacién diaria de estos animales
¥ a los resultados correspondientes al examen macroscopico
de los animales fallecidos.

a) “Old Process”, expeller type (Spencer - Kellogg).

b) National Biochemical Inc.

¢) Caseina comerclal extraida con alcohol en callente.

d) Una férmula comercial constante. Ralston Purina Company, Checkerboard Square,
St. Louls 2, Mo.

e} Assay Protein C-1 (Drackett). Archer Daniels Midland Company, 733 Marquette
Ave., Minneapolis 40, Minn.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Para evaluar tanto el grado de toxicidad de los compuestos
de selenio utilizados como la capacidad de proteccién de las
proteinas, se contemplaron los criterios siguientes: variaciones
en el peso, tasa de sobrevivencia y manifestaciones externas
de seleniosis. En la tabla N? 2 puede apreciarse el promedio
de la ganancia de peso de cada grupo de ratas y el namero
de sobrevivientes a 21 dias.

El anélisis estadistico correspondiente al aumento de peso
de los animales en los diferentes grupos que recibieron albl-
mina de huevo, caseina extraida, “Purina Rat Chow” y harina
de soya purificada no revelé diferencias entre las dos formas
de selenio, poniéndose en evidencia, en cambio, diferencias
altamente significativas entre las raciones seleniferas y su
grupo control respectivo, segiin puede inferirse de la infor-
macién presentada en el analisis de variancia (Tabla N? 6).
Ello patentiza el marcado efecto depresor que sobre el creci-
miento tienen indistintamente el selenito o el seleniato de
sodio al ser administrados en combinacién con las proteinas
enumeradas anteriormente.

Los resultados obtenidos cuando el selenio es dado en die-
tas que contienen albimina de huevo como fuente de pro-
teinas sugieren una toxicidad mas elevada para el selenito
que para el seleniato de sodio cuando se usa como criterio la
mortalidad a 28 y a 42 dias (Tabla N? 3).

Las ratas alimentadas con caseina extraida acusaron a los
21 y 28 dias un aumento de peso ligeramente mayor, aunque
no significativo, favorable al grupo que recibia selenito sédico.
Esta discrepancia ya habia sido observada por nosotros en
ensayos anteriores. Basandose en el periodo de sobrevivencia
a 28 y a 42 dias, no puede decirse que existen diferencias en
el grado de toxicidad de estas sales de selenio cuando son
administradas en combinacién con caseina como Unico ma-
terial proteico en la dieta.

Con respecto a la harina de soya purificada, la tasa de
sobrevivencia, segiin puede observarse en la Tabla N° 3, su-
giere una toxicidad menor para el seleniato de sodio.

En contraste con la escasa capacidad de proteccién de 1as
raciones comentadas, el aumento de peso de las ratas que re-
cibieron selenio, bien como selenito o como seleniato en com-
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binacién con la harina de semillas de linaza, es practicamente
el mismo que el del grupo control después de 21 dias de en-
sayo, como puede apreciarse en la Tabla N? 2. No se encontr6
diferencia significativa entre el aumento de peso de estos
animales y el de su respectivo grupo control. Esto confirma
el efecto protector de la harina de linaza reportado en 1941
por Moxon (22) y mas recientemente por Halverson y cola-
boradores (23). Presumiblemente, el proceso de detoxificacion
se realice por los rifiones o a nivel del tracto gastrointestinal,
toda vez que la harina de linaza es relativamente inactiva en
comparacion con otros productos comerciales o naturales (24,
25), para promover la detoxificacion del organismo por las
vias respiratorias al ser eliminado el selenio bajo la forma de
selenuro de dimetilo (26). Esto se halla en marcado contraste
con la efectividad de la “Purina Rat Chow” en inducir la vo-
latilizacion de dosis aisladas y subtéxicas de selenito (15, 25).

En el caso del producto comercial “Purina Rat Chow”, la
toxicidad del selenio puede apreciarse tal vez con mas cla-
ridad segiin puede comprobarse de la tasa de sobrevivencia
a 28 dias (Tabla N? 3). En la Tabla N° 2 podemos ver que a
los 21 dias la ganancia en peso de los animales que recibian
selenito y seleniato es, respectivamente, de apenas 16,6% y
20,5% en relacién a su grupo control. Estos porcentajes co-
rrespondientes a la ganancia de peso de ratas selenizadas con
respecto al control positivo son, con excepcién de las dietas
suplementadas con metionina, los mas bajos hallados en el
presente experimento. En consecuencia, podemos considerar
al producto comercial en referencia como el de menor efecti-
vidad entre los materiales ensayados para prevenir las mani-
festaciones de seleniosis crénica en ratas.

Merecen especial atencion los resultados obtenidos al su-
Plementar con metionina la harina de soya. En la Tabla N? 4
podemos apreciar la ganancia de peso y la tasa de sobrevi-
Vencia a 21 y a 28 dias de los animales que recibian la harina
de soya suplementada con 0,92% de DL-metionina. De la ob-
servacién de los aumentos de peso y de la sobrevivencia a
21 dias vemos que, sin haber diferencias significativas, la
adicién de metionina no confirié efecto protector contra el
selenito de sodio y en algunos casos agravd su toxicidad. En
cambio, cuando el selenio se hallaba presente bajo la forma
de seleniato, la presencia de metionina en la dieta originé
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diferencias significativas en la ganancia de peso, lo cual indica
que los efectos de la suplementacion con metionina no son
los mismos, dependiendo en este caso del compuesto de selenio
usado.

En la misma Tabla N9 4 puede verse que, aun a los 21 dias,
el aumento de peso de los animales control que recibian la
soya con adiciéon de metionina es mayor que el del grupo de
ratas correspondiente al control positivo sin suplementacion,
debido a la deficiencia de metionina en la soya.

Asimismo, existen diferencias significativas entre el au-
mento de peso de los animales que eran alimentados con die-
tas seleniferas suplementadas con metionina, es decir, entre
las dos formas de selenio. Segun se aprecia en la Tabla N¢ 4,
el aumento de 27,6 = 7,2 gr. en las ratas que recibian selenito
difiere significativamente de 43,7 == 12,3 gr. correspondiente
a los animales que ingerian seleniato. La tasa de sobrevivencia
sugiere igualmente cierto efecto atenuante cuando el selenio
se encuentra como seleniato de sodio.

El cuadro que presentaban los animales a los 28 dias puede
también ser estudiado en la Tabla N? 4. Aunque el escaso nu-
mero de sobrevivientes no nos permitié efectuar los calculos
estadisticos correspondientes, es posible, sin embargo, destacar
algunos hechos de interés: en primer lugar, la tasa de sobre-
vivencia corrobora el hecho de que la toxicidad del selenito
de sodio aparentemente era incrementada por la suplemen-
tacién con metionina, al menos cuando la fuente de proteinas
la constituye harina de soya purificada. Comparando el pe-
riodo de sobrevivencia de las ratas que recibian seleniato de
sodio méas metionina a 28 dias con el del mismo grupo a 21
dias, podemos apreciar que so6lo en el lapso de 7 dias mu-
rieron 6 animales, lo que nos permite llegar a conclusiones
similares a las anotadas para el selenito.

En la misma tabla N 4 pueden apreciarse los resultados
de la suplementacién de la harina de soya con adicién de
selenito de sodio, pero esta vez con 0,60% de DL-metionina.
Las tasas de sobrevivencia observadas y presentadas en esta
tabla confirman el aparente aumento en la toxicidad de esta
sal de selenio, cuando la soya es suplementada con metionina
aun a niveles menores.

Todo esto sugiere que el aminoacido en referencia, al ser
incorporado simultadneamente con selenito o seleniato de sodio
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en dietas que contienen harina de soya purificada de un tenor
proteico de 18%, no sélo carece de efecto protector alguno
contra la toxicidad de estas sales de selenio, sino que aparen-
temente es capaz de agravarla en ciertos casos.

Finalmente, en la Tabla N? 5 es presentado el periodo de
sobrevivencia de todos los animales que fueron alimentados
con las raciones seleniferas indistintamente de la fuente de
proteinas, pero distribuidos de acuerdo al compuesto de se-
lenio dado. Esta tabla sugiere a grandes rasgos una toxicidad
mayor para el selenito de sodio tanto a 28 como a 42 dias.

Ademas de la calidad y cantidad de proteinas en la dieta,
otros factores pueden modificar la toxicidad del selenio, tales
como el compuesto de selenio utilizado, cantidad administrada
y periodo de tiempo que se mantiene la suministracién. Son
asimismo importantes las alteraciones del mecanismo de deto-
xificacion en el organismo y la propia capacidad genética del
animal para soportar y asimilar una ingestién moderada, pero
continua, de pequeinas cantidades de selenio.

CONCLUSIONES

De todas las proteinas ensayadas, la harina de semillas de
linaza es la mas efectiva para contrarrestar la toxicidad de
10 ppm. de selenio bajo la forma de selenito o de seleniato de
sodio. Con excepcion de la harina de linaza, ambas sales de
selenio causan una depresién altamente significativa del cre-
cimiento en relacién al grupo control respectivo. El producto
comercial “Purina Rat Chow” se evidenci6 como el material
menos eficaz para atenuar la toxicidad del selenio.

La influencia del aminoacido DL-metionina es aparente-
mente afectada por el compuesto de selenio administrado y
también por la calidad de la proteina. Los resultados obteni-
dos en estos experimentos indican que la toxicidad del se-
lenito y del seleniato de sodio es incrementada si la dieta es
Suplementada con DL-metionina,
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RESUMEN

Se presenta un estudio comparativo en ratas sobre la toxi-
cidad del selenito y del seleniato sddico contenido en dietas
isoproteicas elaboradas con los siguientes materiales: harina
de semillas de linaza, albitmina de huevo, caseina extraida,
“Purina Rat Chow” y harina de soya purificada. La harina
de linaza confiere proteccion completa y el producto comer-
cial “P.R.C.” se evidencid incapaz para evitar la intoxicacién
por selenio.

- La suplementacién de harina de soya con 0,92% y 0,60%
de DL-metionina no tiene efecto atenuante sobre la toxicidad
de 10 ppm. de selenio como selenito o seleniato de sodio.

SUMMARY

Rats were fed sodium selenate or selenite for 6 weeks in
isonitrogenous diets containing 18% of protein as egg white,
casein, soy bean meal or linseed oil meal. A commercial feed,
Purina Rat Chow, was also diluted to 18% protein and se-
lenized.

Growth and survival of the selenized rats were best on the
linseed meal, and poorest on the diluted Chow; performance
was intermediate on the other proteins. The addition of me-
thionine to soy bean meal increased weight, but failed to in-
crease survival.

In general, selenate and selenite were roughly equivalent
in suppressing growth, but survival was significantly better
on selenate.
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TABLA N¢ 1
COMPOSICION PORCENTUAL DE LAS DIETAS

175

Fuente proteica ... .. e e een e e e e e 18%
“Sales libres de sulfato" (1) 3
Premezcla de selenio (2) . 1
“Mazola” (3) . - 5
Mezcla de v1tammas (4) 0,2
Soluciéon de colina (5) . e e 0,1
Sucrosa‘.,..,.................. . ¢c.s. p. 100
(1) Ver referencia (15).
(2) 1 gr. = 1 mg. de selenio.
(3) Marca registrada de aceite de maiz comestible.
(4) Ver referencia (15).
(5) Preparada en agua destilada, 1 ml. = 0,5 gr.
TABLA N¢ 2
GANANCIA DE PESO Y SOBREVIVENCIA A 21 DIAS
Fuente de proteinas' y compuesto | Aumento de peso Sobrevivencla
de selenio en gr.
AlbUmina de huevo -+ selenito 16,5 = 3,0 ** 7/8
” ” »” + seleniato 20,6 = 6,1 ** 8/8
” ” ” 81,3 = 10,7 6/6
Caseina extraida + selenito 36,4 = 7,7 ** 8/8
” » -4 seleniato 243 = 6,7 ** 8/8
” ” 1120 + 10,7 6/6
“Purina Rat Chow” -+ selenito 18,2 + 8,9 ** 8/8
” ” ” + seleniato 23,1 = 9,3 ** 8/8
» » ” 112,5 £ 34,7 6/6
Harina de soya + selenito 354 + 9,8 ** 8/8
” ” ” + seleniato 30,5 £ 9,6 ** 8/8
” ” ” 86,0 = 25,8 6/6
Harina de linaza -+ selenito 87,2 £ 9,1 8/8
»? ”? ” + seleniato 87,6 = 8,7 8/8
” » » 96,4 + 143 6/6

** Significativo a un nivel de 1% con repecto a su

grupo control.
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TABLA N¢ 3

GANANCIA DE PESO A 28 DIAS Y SOBREVIVENCIA A 28 Y A 42 DIAS

28 DIAS
. . 42 dias
Fuente de proteinas y compuesto Sobre-
de selenio Aumento de peso S.obre.- vivencia
en gr. vivencia
AlbUmina de huevo - selenito 23,8 + 10,2 6/8 0/8
” ? ” 4 seleniato 28,1 = 5,3 8/8 4/8
” nom — | 916 * 131 6/6 6/6
Caseina extraida + selenito 47,2 + 14,3 6/8 1/8
” » 4 seleniato 41,3 = 8,3 5/8 0/8
” ” —_— 153,0 = 20,5 6/6 6/6
“Purina Rat Chow” + selenito 0/8 0/8
” » ” + seleniato 28,8 = 0,71 2/8 0/8
” ” » —_— 138,2 = 36,0 6/6 6/6
Harina de soya + selenito 58,5 = 19,5 6/8 1/8
” ” ” + seleniato 49,0 = 121 6/8 5/8
»oomm — | 123,9 * 33,1 6/6 6/6
Harina de linaza - selenito 1215 = 16,8 8/8 8/8
” ” ” + seleniato | 118,8 + 11,2 8/8 8/8
” ” » —_— 132,3 = 19,8 6/6 6/6




TABLA N° 4

GANANCIA DE PESO Y SOBREVIVENCIA DE RATAS ALIMENTADAS CON HARINA DE SOYA
SUPLEMENTADA CON 0,929 Y 0,609 de DL-METIONINA

21 DIAS
i
Compuesto de Ganancia de peso Sobre- % Ganancia de peso Sobre-
selenio en gramos vivencia DL -metion en gramos vivencia
/
Selenito 354 = 98 8/8 0,92 276 = 17,2 7/8
Selenito 28,8 + 10,0 8/8 (1) | 0,60 343 + 128 6/8 (2)
Seleniato 30,5 £ 9,6 8/8 0,92 437 + 12,3 * 8/8
Control 86,0 = 25,8 6/6 ’ — 115,8 = 10,2 6/6
28 DIAS
Selenito 58,5 = 19,5 ] 6/8 0,92 68,6 1/8
Seleniato 49,0 = 121 l 6/8 0,92 76,9 = 133 2/8
Control 123,9 + 33,1 l 6/6 — 158,3 = 133 6/6
[

(1) Sobrevivencia a 28 dias: 5/8
(2) Sobrevivencia a 28 dias: 3/8

* Significativo a un nivel de 5% con respecto al mismo grupo sin metionina y al grupo de selenito con me-

tionina (primer valor de arriba a abajo).

NOIDIELAN 3d SONVTIOZIANHA SOAIHOAV

LLI



178 ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION

TABLA N° 5

SOBREVIVENCIA GE TODOS LOS ANIMALES SOMETIDOS

A DIETAS SELENIFERAS

Duracién del Selenito Seleniato
ensayo
Inicial 48 ratas 48 ratas
28 dias 27 ratas 31 ratas
42 dias 10 ratas 18 ratas
TABLA N° 6

ANALISIS DE VARIANCIA COORESPONDIENTE A LAS

TABLAS 2,3 y 4

Grados de Sumade | Cuadrado

Iibertad | cuadrados medio F
Tratamientos 17 161.750,57 9.514,74 55,48 **
Fuentes de selenio 2 102.462,31 | 51.231,15 298,74 **
Proteinas 5 37.495,24 | 7.499,05 43,72 **
Interaccién 10 21.793,02 | 2.179,30 12,71 **
Error 112 19.207,28 171,49 —
Total 129 180.957,85 — —

**  Significativo a un nivel de 1%.




(1)

(2)
3
(4)
(5)
(6)

(7

(8)

(9
(10)
(11)
(12)
(13)
(14)
(15)
(16)

(17)
(18)

(19)

(20)
(21)

(22)
(23)

(24)
(25)

(26)
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Seleniosis crénica en ratas y factores
modificantes en la dieta

Il — EFECTO DEL ZINC*

Jost FELix CHAVEZ* v CARL A. BAUMANN***

INTRODUCCION

La toxicidad de la torta de ajonjoli en aves de corral ha
sido reportada en la literatura, atribuyéndose ésta a un agente
presente en ella que disminuye la disponibilidad del zinc para
estos animales (1).

En el curso de experimentos con ratas llevados a cabo por
nosotros, pudimos notar similitud entre las manifestaciones
de seleniosis cronica en esta especie y el cuadro clinico pre-
sentado por ratas intoxicadas con algunas muestras de tortas
de ajonjoli procedentes de Venezuela. Posteriormente com-
probamos que la toxicidad de esta torta era debida a la pre-
sencia de selenio en este material (2). Se considerd, por con-
siguiente, la circunstancia de que este elemento podria estar
relacionado en alguna forma con las anormalidades observadas
en las aves alimentadas con tortas de ajonjoli (1); esta posi-
bilidad fue descartada luego de haber hallado cantidades mi-
nimas de selenio en muestras de semillas de ajonjoli de proce-

* El presente trabajo fue realizado en el Departamento de Bioquimica de la Uni-

versidad de Wisconsin, Madison, Wisconsin. Publicado con la aprobacién del
Director de la Estacién Agricola Experimental de Wisconsin, Financiado parcial-
mente por el Comité de Investigaciones de la Escuela de Graduados con fondos
del Wisconsln Alumni Research Foundation.

Instituto Nacional de Nutricién, Caracas, Venezuela.

Departamento de Bioguimica, Universidad de Wisconsin, Madison, Wisconsin.
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dencia norteamericana y suplidas por el mismo fabricante
citado por Lease y colaboradores (1).

Paralelamente ensayos realizados en este laboratorio por
uno de nosotros (J. F. Ch.) han sugerido una posible influen-
cia favorable del zinc en cuanto a prevenir los sintomas de
seleniosis en ratas. Es de hacer notar, por otra parte, que evi-
dencia contradictoria puede hallarse en la literatura. En efecto,
segiun Moxon y DuBois (3), cantidades moderadas de zinc
suministradas en el agua de bebida a ratas alimentadas con
raciones seleniferas provocaba un incremento en la morta-
lidad de estos animales.

En base a la aparente discrepancia entre nuestros resul-
tados y los de la bibliografia, nos parecié de interés planificar
el presente trabajo para investigar un posible efecto atenuante
del zinc sobre la toxicidad del selenio.

MATERIALES Y METODOS

Ratas machos Holtzman de peso entre 50 y 60 gramos se
distribuyeron al azar en 6 grupos de 5 animales cada uno.
Se mantuvieron en jaulas individuales de acero inoxidable
para evitar una posible contaminacién con zinc, recibiendo en
cada caso agua destilada y dieta “ad libitum”.

Las raciones fueron preparadas de acuerdo a la compo-
sicién porcentual que se ofrece en la Tabla N9 1. Todas las
dietas seleniferas contenian 8 ppm. de selenio como selenito
o seleniato de sodio, seglin el caso, incorporadas a la dieta en
la forma de una premezcla elaborada con una modificacién de
las sales de Wesson (4) preparadas en este laboratorio y des-
crita con anterioridad (“sales libres de sulfato”) (5). Como
material proteico se empled caseina extraida. En las dietas que
contenian zinc se utilizé una concentracién de 100 ppm. de
dicho elemento bajo la forma de acetato de zinc dihidratado.

RESULTADOS Y CONCLUSION

En la Tabla N° 2 puede apreciarse el promedio de la ga-
nancia de peso de cada grupo y la tasa de sobrevivencia a
21 dias. Cuando el selenio se encuentra como seleniato sédico,
la incorporacion de cantidades adicionales de zinc en la dieta
no origin6é diferencias significativas en el aumento de peso,
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sobreviviendo la totalidad de los animales para ese periodo
(Dietas III y VI). Estos resultados se encuentran en aparente
discrepancia con los presentados por Rosenfeld (6), quien
informa de un aumento en la toxicidad del seleniato de po-
tasio al ser administrado simultaneamente con zinc (27 ppm.).
Es importante destacar, sin embargo, que las condiciones de
experimentacion no son comparables con las del presente
ensayo, ya que en el estudio de Rosenfeld (6) tanto el Zn
como el Se se suministraban ad libitum en el agua de bebida
en combinacién con una racién comercial de férmula cons-
tante.

Por otra parte, en las dietas que contenian selenio bajo la
forma de selenito de sodio, la suplementaciéon con 100 ppm. de
zinc dio origen a una ganancia de peso significativa, segiin
puede apreciarse en la misma Tabla N© 2 (Dietas II y V).
Resulta de interés puntualizar este hecho toda vez que en
ambos grupos sobrevivieron todos los animales y ello podria
interpretarse como un efecto atenuante del zinc sobre la toxi-
cidad del selenito de sodio. No es éste el caso, ya que en los
siguientes 14 dias murieron casi todos los animales con sin-
tomas de intoxicacién créonica por selenio y demostrando en
esta forma que las manifestaciones de seleniosis crénica sélo
fueron retardadas por la adicién de zinc. La suplementacion
con 100 ppm. de zinc a dietas isoproteicas conteniendo 8 ppm.
de selenio no provoca un aumento de peso apreciable que
pueda ser interpretado a largo plazo como una accién protec-
tora conferida por el zinc o como un eventual antagonismo
entre el zinc y el selenio.

Por otra parte, si consideramos que las “sales libres de
sulfato” (5), las cuales responden a una modificacion de las
sales de Wesson (6) y que han sido utilizadas en la elabora-
cién de estas raciones, carecen de zinc en su composicion, los
resultados comentados anteriormente vienen a corroborar los
requerimientos de zinc para la rata ya estipulados por el Con-
sejo Nacional de Investigaciones (N.R.C.) (7). Una adicional
confirmacion de este criterio puede inferirse de los datos pre-
sentados en el Andlisis de Variancia (Tabla N? 3), ya que si
consideramos a los animales divididos en dos grandes grupos,
la suplementacién con 100 ppm. de zinc a las Dietas IV, V
¥y VI provoca un aumento de peso significativo comparado
con el de las Dietas I, IT y III no adicionadas de este elemento.
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A pesar de que el principal enfoque de este trabajo es la
aparente relacion entre el selenio y el zinc, merece especial
comentario el desigual aumento de peso entre los controles
positivos (Dietas I y IV), que puede apreciarse en la Tabla
N©? 2. Es generalmente aceptado que una deficiencia de zinc
en ratas sometidas a experimentos de corta duracién y ali-
mentadas con dietas que contienen proteinas intactas o crudas,
es poco probable debido al zinc naturalmente presente en es-
tos materiales y al hecho de permanecer los animales en jau-
las galvanizadas. Sin embargo, presumiblemente, debido a las
condiciones rigurosas del presente experimento, tales como el
empleo de jaulas individuales de acero inoxidable y de agua
destilada, pudo notarse aun a 21 dias una diferencia signifi-
cativa en el aumento de peso de los animales del grupo con-
trol suplementado con zinc (Dieta IV) con respecto al otro
grupo control no suplementado (Dieta I).

CONCLUSIONES

No es posible concluir que el zinc atente la toxicidad del
selenio en ratas blancas, toda vez que aun existiendo una di-
ferencia de peso significativa favorable a los grupos suple-
mentados con zinc, las manifestaciones de seleniosis solo fue-
ron retardadas. Los resultados obtenidos con los controles po-
sitivos, es decir, libres de selenio agregado, evidencian la con-
veniencia de incluir el zinc en la mezcla de sales minerales
utilizada en la elaboracién de dietas que se usan en ensayos
biolégicos con ratas.

RESUMEN

La suplementacién con 100 ppm. de zinc a dietas isopro-
teicas elaboradas con caseina y conteniendo 8 ppm. de selenio
provoca un aumento de peso en las ratas sometidas a experi-
mentacién. Este aumento de peso es significativo en el caso
del selenito de sodio.

En base a los resultados obtenidos puede concluirse que el
zinc no es capaz de atenuar la toxicidad del selenio. En refe-
rencia a los controles positivos, este experimento confirma los
requerimientos de zinc para la rata.
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SUMMARY

The addition of 100 ppm. of zinc as the acetate to low Zn.
diets, increased growth both in the presence and absence of
selenium. No overall protective effect of zinc against selenium:
was observed.

TABLA N¢ 1

COMPOSICION PORCENTUAL DE LAS DIETAS

Puente proteica .. ... 18%
“Sales libres de suli‘ato" (1) e e e e e e e e 3
Premezcladeselemo(Z)...... e e e e e e e e 0,8
“Mazola” (3) . e e e e e e e e e e e 5
Mezcla devxtammas (4) e et e e e e e e e 0,2
Solucién de colina (5) ... «v. ctt tit tvt cen et e e s 0,1
SUCTOSA ... vvt tie et tit e e e e e e e c.s.p. 100

(1) Ver referencia (5).

(2) 1 gr. = 1 mg. de selenio.

(3) Marca registrada de aceite de maiz comestible,

(4) Ver referencia (5).

(5) Preparada en agua destilada, 1 ml. = 0,5 gr.
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TABLA N° 2

ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION

GANANCIA DE PESO Y SOBREVIVENCIA A 21 DIAS

Composicion de las dietas

Aumento de peso

Sobrevivencia

I.—Control
II.—Selenito

III.—Seleniato .................
IV.—Control 4 100 ppm. Zn. ...

V.—Selenito + 100 ppm. Zn. ...
VI.—Seleniato 4 100 ppm. Zn. ..

121.2 + 6.4
41.7 + 6.9
38.9 = 15.2
139.6 = 11.9*
572 = 10.9*
44.0 = 155

5/5
5/5
b/5
5/5
5/5
5/5

* Significativo a un nivel de 5% con

mentado.

TABLA N? 3

respecto al grupo no suple-

ANALISIS DE VARIANCIA CORRESPONDIENTE A LA TABLA N? 2

Grados de Suma de Cuadrado

libertad Cuadrados medlo F
Tratamientos ...... 5 49.930,3 9.986,1 72,2%*
Niveles de Zn ..... 1 1.314,7 1.314,7 8,5**
Fuentes de Se ..... 2 48.405,8 24.202,9 175,1**
Interaccién ........ 2 209,8 104,9 0,76 N.S.
EITOr ..vvvvennnnn. 24 3.316,0 138,2 —
Total .............. 29 53.246,3 — —

**  Gignificativo a un nivel de 1%.



(1
(2)
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Las necesidades venezolanas en nutrientes
y en el consumo actual

(REVISION DE 1962)

MAGDALENA GONZALEZ S.
Instituto Nacional de Nutricién

El propésito del presente trabajo es la revision y actua-
lizacién de uno presentado en 1955 por los Dres. Pablo Liendo
Coll, Werner G. Jaffé y la autora (1) que estimaba los reque-
rimientos de algunos nutrientes. Se juzgdé necesaria dicha re-
visién por los cambios sufridos en la poblacidén, alteraciones
de habitos alimentarios y variaciones de las disponibilidades
de alimentos en el lapso transcurrido.

Estos requerimientos no son exactamente fisiolégicos, apli-
cables a ningan individuo determinado, sino que constituyen
la integracion estadistica ponderada de los requerimientos fi-
siolégicos de los integrantes de la poblacién. Cada una de las
cifras dadas como requerimientos de un nutriente en parti-
cular representa estadisticamente los requerimientos de los
distintos estratos de poblacién por edad y por sexo, prome-
diados en forma ponderada, tomando en cuenta la magnitud
de cada uno de los estratos dentro de la poblacion.

PROCEDIMIENTO

a) Se tomo6 como unidad para cada nutriente los requeri-
mientos de un hombre adulto de 70 kilogramos de peso y de
actividad moderada.

b) Se calculd el requerimiento de cada nutriente en esta
unidad, para cada grupo de edad y sexo, usando la escala de
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valores considerados Optimos por el National Research
Council (2), obteniéndose asi en unidades de consumo los re-
querimientos de cada edad.

¢) Del Censo General de Poblacion de 1961 (3) se to-
maron los datos de distribucion de la poblacién por edades
(cuadro N? 1) y cada uno de estos grupos fue multiplicado
por los coeficientes de consumo 6ptimos expresados en uni-
dades-hombre adultos (cuadros N° 2 y N 3), obteniéndose
el nimero de unidades para 100 personas (cuadro N¢ 4).

d) Se trasladaron estos datos a la poblaciéon calculada

por la Divisiéon de Epidemiologia y Estadistica Vital del Mi-
nisterio de Sanidad y Asistencia Social (4). Por ultimo se
multiplicé el namero total de unidades de consumo para cada
nutriente por los requerimientos de hombre adulto tomado
por unidad, con lo que se obtuvieron los requerimientos
totales de la poblacién en nutrientes expresados en gramos
y en U. I. Estas cifras, divididas de nuevo por la poblacion,
dieron los datos promedios del venezolano.
.. Para completar el trabajo se estudiaron las “Hojas de Ba-
lance de Alimentos”, calculandose los diversos nutrientes
aportados por los alimentos disponibles, a fin de hacer la com-
paracién con los requerimientos 6ptimos (cuadro N 5).

. Esta primera aplicacion del trabajo permite conocer la mag-
nitud de los déficits en las disponibilidades para cada uno de
los diversos nutrientes (cuadro N° 6).

- En el cuadro N? 7 se puede observar las pequenas varia-
ciones encontradas en los requerimientos 1962 y los de 1953.

CONCLUSIONES

Se presentan datos para calcular los requerimientos de la
poblacién venezolana en forma ponderada segin la distribu-
cién censal y se comparan los resultados obtenidos con las
disponibilidades alimentarias en Venezuela segin las “Hojas
de Balance de Alimentos” de 1962. Se observa que las dispo-
nibilidades son algo deficitorias en casi todos los nutrientes
(excepto protidos, hierro y vitamina C). Pero, a pesar de los
déficits, hay una mejoria en disponibilidades en comparacion
con el ano 1953.

La alta disponibilidad del hierro se traduce en un mayor
consumo que ha sido demostrado en las encuestas realizadas.



ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION 193

Aun cuando hay suficiente disponibilidad teérica de vita-
mina C, podria existir carencia en el consumo real debido a
pérdida durante la coccién, ya que el mayor aporte de esta
vitamina es por los tubérculos.

La disponibilidad adecuada de vitaminas tampoco se tra-
duce por un consumo correcto, como lo demuestran los es-
tudios clinicos; se sugiere como explicacion una mala distribu-
cién; asimismo es verosimil que parte de las disponibilidades
de este alimento se desperdicien.

En resumen, este estudio aporta a la solucion de los pro-
blemas nutricionales a través de una campana de enriqueci-
miento para con todos los nutrientes y medidas que tiendan a
mejorar la distribucién y uniformar los consumos de alimen-
tos ricos en proteinas y vitaminas C.

RESUMEN

Se presentan los requerimientos estadisticamente ponde-
rados de los diferentes nutrientes calculados para la pobla-
cién venezolana sobre la base del censo de poblacion de 1961
para los diferentes sexos, edades, etc., y sobre los datos de
dosis recomendadas por el National Research Council de los
Estados Unidos (revision de 1958). Las cifras asi obtenidas
se comparan con las de los nutrientes aportadas por los ali-
mentos disponibles segun las ultimas ‘“Hojas de Balance de
Alimentos” (1962). Los nutrientes maéas fallos son aquellos
cuya falta se manifiesta con mayor frecuencia en los estudios
clinicos, con excepcién de las proteinas, cuya distribucioén es
probablemente desigual, y la vitamina C, que se pierde en
gran parte por la coccidn.

SUMMARY

The statistic nutritional requirements for the Venezuelean
population are calculated on the basis of the 1961 population
census using the recommended intakes of the National Rese-
arch Council 1958. The calculated intakes are compared with
those obtained through the National Balance Sheets 1962. Vi-
tamins A and B-complex were the nutrients which showed
the lowest intake values as compared to the calculated re-

quirements.
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CUADRO N°¢ 1

POBLACION POR GRUPOS DE EDADES Y SU DISTRIBUCION

POR CIENTO SEGUN ESOS GRUPOS
(Censo General de Poblacién de 1961)

VARONES HEMBRAS

0 —1 301.505 4,007

1 —3 799.344 10,624

4 — 6 704.425 9,362

7—9 668.125 8,880
‘10 —12 ‘ 301.256 4,004 10 —12 282.500 3,755
13—15 236.275 3,140 13 —15 i 245.025 3,256
16 — 19 269.375 3,580 ) 16 — 19 273.375 ) 3,633
20 —29 599,550 7,969 20 — 29 572.350 ) 7,607
30 —39 476.025 6,327 30 —39 436.300 B 5,799
40 —49 . 327.625 4,354 40 — 49 298.600 3,969
50 — 59 197.450 2,624 50 — 59 189.950 2,525
60 — 69 101.600 1,350 60 — 69 115.825 1,540
70—179 35.700 0,475 70 —179 51.100 0,679
80 y més 12.800 0,170 80 ¥y més 27.925 0,371

7523999 || 100,00




CUADRO N° 2

REQUERIMIENTOS DE LAS DISTINTAS EDADES EN CADA NUTRIENTE, TOMANDO COMO UNIDAD LOS
REQUERIMIENTOS DEL HOMBRE ADULTO

|

Grupos de Calorias | Proteinas | Vitamina | Vitamina Calcio Hlerro Tiamina Vitamina Niacina
edades A C B,
Ambos sexos: ‘
0—1 0,25 0,43 0,30 0,40 0,88 0,60 0,28 - 0,36 0,31
1 —3 0,41 0,57 0,40 0,47 1,25 0,70 0,44 0,56 0,38
4 — 6 0,53 0,72 0,50 0,67 1,25 0,80 0,56 0,72 0,52
7T—9 0,66 0,86 0,70 0,80 1,25 1,00 0,69 0,83 0,67
Varones: i
10 — 12 0,78 1,00 0,90 1,00 1,50 1,20 0,81 1,00 0,81
13 — 15 0,97 1,22 1,00 1,20 1,75 1,50 1,00 1,17 1,00
16 — 19 1,12 1,43 1,00 1,33 1,75 1,50 1,12 1,39 1,19
20 — 29 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
30 — 39 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
40 — 49 0,94 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 0,94 1,00 0,95
50 — 59 0,94 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 0,94 1,00 0,95
60 — 69 0,80 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 0,81 1,00 0,86
70 — 79 0,80 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 0,81 1,00 0,86
80 y mas 0,80 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 0,81 1,00 0,86
Hembras:
10 — 12 0,78 1,00 0,90 1,00 1,50 1,20 0,81 1,00 0,81
13 — 15 0,81 1,14 1,00 1,07 1,62 1,50 0,81 1,11 0,81
16 — 19 0,75 1,07 1,00 1,07 1,62 1,50 0,75 1,06 0,76
20 — 29 0,72 0,83 1,00 0,93 1,00 1,20 0,75 0.83 0,81
30 — 39 0,72 0,83 1,00 0,93 1,00 1,20 0,75 0,83 0,81
40 — 49 0,69 0,83 1,00 0,93 1,00 1,20 0,69 0,83 0,81
50 — 59 0.69 0,83 1,00 0,93 1,00 1,20 0,69 0,83 0,81
60 — 69 0,56 0,83 1,00 0,93 1,00 1,20 0,62 0,83 0,81
0 — 79 0,56 0,83 1,00 0,93 1,00 1,20 0,62 0,83 0,81
80 y maés 0,56 0,83 1,00 0,93 1,00 1,20 0,62 0,83 0,81
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CUADRO N° 3

REQUERIMIENTOS DE EMBARAZADAS (2! MITAD) y MUJERES
LACTANTES, CALCULADOS PARA CADA NUTRIENTE, TOMANDO
COMO UNIDAD LOS REQUERIMIENTOS DEL HOMBRE ADULTO

NUTRIENTES EM(BZ‘:RYQZ:')’AS LACTANTES
CALORIAS 081 - 1,03
PROTEINAS 1,12 1,40
VITAMINA A 1,20 1,60
VITAMINA C 1,33, 2,00
CALCIO 1,88 2,50
HIERRO 1,50 1,50
TIAMINA 0,81 1,06
VITAMINA B, 1,11 1,39
NIACINA 0,95 0,90




DISTRIBUCION PORCENTUAL DE LA POBLACION POR EDADES EN HABITANTES Y EN UNIDADES DE CONSUMO

CUADRO N° 4

HOMBRE-ADULTO, CALCULADO PARA CADA NUTRIENTE

Distribucién
Grupos de | porcientode | Proteinas | Vitamina | Vitamina Calcio Hierro Tlamina | Vitamina
edades la poblacién A C B: Niacina
Ambas edades| Habitantes
6 —1 4,007 1,723 1,202 1,603 3,526 2,404 1,122 1,442 1,242
1—3 19,624 6,056 4,250 4,903 13,280 7,437 4,674 5,949 4,037
4 — 6 9,362 6,740 4,681 6,272 11,702 7,490 5,243 6,741 4,868
T—9 8,880 7,637 6,216 7,104 11,100 8,880 6,127 7,370 5,950
Varones
10 — 12 4,004 4,004 3,604 4,004 6,006 4,805 3,243 4,004 3,243
13 — 15 3,140 3,830 3,140 3,768 5,495 4,710 3,140 3,674 3,140
16 — 19 3,580 5,119 3,580 4,761 6,265 5,370 4,010 4,976 4,260
20 — 29 7,969 7,969 7,969 7,969 7,969 7,969 7,969 7,969 7,969
30 — 39 6,327 6,327 6,327 6,327 6,327 6,327 6,327 6,327 6,327
40 — 49 4,354 4,354 4,354 4.354 4,354 4,354 4,093 4,354 4,136
50 — 59 2,624 2,624 2,624 2,624 2,624 2,624 2,467 2.624 2.493
60 — 69 1,350 1,350 1,350 1,350 1,350 1,350 1,094 1,350 1,161
70 — 79 0,475 0,475 0,475 0,475 0.475 0,475 0,385 0,475 0,409
80 y mas 0,170 0,170 0,170 0,170 0,170 0,170 0,138 0,170 0,146
Hembras
10 — 12 3,755 3,755 3,380 3,755 5,632 4,506 3,042 3,755 3,042
13 — 15 3,256 3,712 3,256 3,484 5,275 4,884 2,637 3,614 2,637
16 — 19 3,633 3,887 3,633 3,887 5,885 5,450 ° 2,725 3,851 2,761
20 — 29 7,607 6.314 7,607 7,074 7,607 9,128 5,705 6,314 6,162
30 — 39 5,799 4,813 5,799 5,393 5,799 6,959 4,349 4,813 4,697
40 — 49 3,969 3,204 3,969 3,691 3,969 4,763 2,739 3,294 3,215
50 — 59 2,525 2,096 2.525 2,348 2,525 3,030 1,742 2,096 2,046
60 — 69 1,540 1,278 1,540 1,432 1,540 1,848 0,955 1,278 1,247
0 — 79 0,679 0,564 0,679 0,631 0,679 ¢,815 0.421 0,564 0,550
80 y mas 0,371 0,308 0,371 0,345 0,371 0,445 0,230 0,308 0,300
88309 | 82701 | 87,814 | 119,925 | 106,183 | 74577 | 87,312 | 76,038




CUADRO N9 5

DISPONIBILIDADES ALIMENTARIAS Y NUTRIENTES APORTADOS

VENEZUELA - 1962

VALORES NUTRITIVOS

Disponibilidad

neta por Hidratos
A LI M ENT OS personal/dia Calorias Proteinas Grasas de Calcio Foésforo Hierro Vit. A Vit. B Riboflavina Niacina Vit. C
(grs.) (grs.) (grs.) carbono (mgs.) (mgs.) (mgs.) (U.l.) (mgs.) (mgs.) (mgs.) (mgs.)
(grs.)
MAIZ (PILADO) ....... 112,04 389 8,739 1.680 86,943 10,083 119,882 1,456 0,1344 0,0336 1,232
= (HARINA DE) . 1,36 5 0,107 0,016 15066 0,081 1,346 0,014 4 0,0019 0,0007 0,013 -—
> (HOJUELAS DE) 1,79 7 0,144 0,007 1,521 0,196 1,038 0,023 — 0,0007 0,0017 0,028
ARROZ (BLANCO) ... 25,24 90 1,766 0,176 19,762 2,019 37,102 0,227 — 0,0201 0,0100 0,378 -
(HARINA DE) 1,86 7 0,137 0,009 1,473 0,111 2,604 0.014 — 0,0022 0,0005 0,027
TRIGO (HARINA DE) 94,35 339 12,076 0,283 69,724 15,096 95,293 1,509 — 0,0471 0,1320 0,754 -
(HOJUELAS) . 0,30 1 0,038 0,221 0,048 0,303 0,004 — 0,0001 0,0004 0,002 -
AVENA .., 4,81 19 0,658 0,375 3,198 2,886 18,759 0,216 —- 0,0264 0,0067 0,052 -
CEBADA ... 0,32 1 0,026 0,003 0,246 0,067 0,780 0,006 — 0,0004 0,0002 0,011 —
CENTENO ...l 0,02 — 0,002 . 0,014 0,007 0,075 — — — — — -
CEREALES (OTROYS) 0,16 0,5 0,014 0,003 0,097 0,041 0,227 0,003 — 0,0002 — 0,002 _—
Total Cereales 242,25 858,5 23,70 2.55 184,26 30,64 277,40 3,47 4 0,234 0,186 2,499 —
APIO 6,62 7 0,066 0,006 1,568 1,655 3,972 0,059 13 0,0039 0,0026 0,231 1,191
BATATA 7.09 8 0,106 0,028 1,921 1,985 3,190 0,085 35 0,0077 0,0035 0,049 1,630
MAPUEY 0,75 1 0,009 0,006 0,180 0,127 0,236 0,005 — 0,0008 — 0,004 0,086
NAME 17,00 17 0,357 0,034 3,876 3,060 8,330 0,153 — 0,0204 0,0051 0,068 1,190
OCUMO .. 17,62 19 0,299 0,140 4,193 3,876 12,686 0,158 6 0,0229 0,0035 0,105 1,057
YUCA 69,07 102 0,759 0,138 24.519 20,030 36,607 0,483 — 0,0414 0,0207 0,414 24,174
PAPA 32,54 27 0,650 0,032 6,150 2,603 14,643 0,260 - 0,0325 0,0195 0,390 6,508
PLATANO 74,20 99 0.964 0,408 25,895 30,051 42,294 0,742 1.374 0,0593 0,0333 0,667 9,646
Total Tubérculos y otros Alimentos Feculentos 224.89 280 3,21 0,79 68,30 63,39 121,96 1,94 1.428 0,189 0,088 1,928 45,48
AZUCAR REFINADA 79,99 308 79,590 : - — — : no
PAPELON (PANELA) 14,71 52 0,088 — 13,533 25,595 2,059 0,617 — 0,0014 0.0132 0,073 —
Total Azucar y Papelon 94,70 360 0,09 — 93,12 25,60 2,06 0,62 — 0,001 0,013 0,073 —
ARVEJAS ... 4,69 15 1,088 0,065 2,626 2,954 15,805 0,201 14 0,0290 0,0098 0,140 -=
CARAOTAS .. 8.03 26 2,111 0,136 4,352 13,731 35,653 0,618 — 0,0457 0.0160 0,216 0,433
FRIJOLES ... 4.18 13 1,094 0,036 2,169 2,424 13,919 0,338 — 0,0422 0,0104 0,083 0,083
QUINCHONCHOS ......... 1.19 4 0,248 0,011 0,654 1,582 3,570 0,058 4 0,0085 0,0011 0,030 -
OTRAS LEGUMINOSAS 5.04 16 1,298 0,077 2,694 5,806 19,106 0,390 1,5 0,0363 0,0106 0,111 0,160
Total Leguminosas 23,13 74 5,84 0,32 12,50 26,50 88,05 1,60 19,5 0,162 0,048 0,580 0,68
AJO 0,68 1 0,034 0,001 0,181 0,353 1,026 0,008 - 0,0013 0,0004 0,002 0,068
CEBOLLAS ................ 5,28 2 0,073 0,010 0,543 1,795 2,323 0,021 3 0,0015 0,0021 0,010 0,475
TOMATES ............... 15,14 2 0,196 0,052 0,378 1,968 3,330 0,136 155 0,0105 0,0052 0,009 2,422
OTRAS HORTALIZAS 8,47 2 0,131 0,017 0,491 3,683 3,244 0,087 144 0,0052 0,0061 0,035 2,280
Total Hortalizas 29,57 7 0,43 0,08 1,59 7.80 9,92 0,25 302 0,019 0,014 0,056 5,24
FRUTAS CITRICAS ......... 20,40 9 0,144 0,011 1,683 12,309 4,314 0,154 19 0,0152 0,0073 0,072 8,653
CAMBUR ... 62.05 56 0,868 0,620 13,216 13,899 19,669 0,663 310 0,0335 0,0316 0,459 6,738
PINA 4.26 2 0,017 0,008 0,583 0,681 0,468 0,021 6 0,0034 0,0008 0,008 1,107
OTRAS FRUTAS FRESCAS 50,49 37 0,421 1,548 6,218 7,806 11,348 0,295 669 0,0229 0,0326 0,401 13,257
FRUTAS SECAS ................ 0.78 2 0,022 0,005 0,552 0,600 0,756 0,028 14 0,0007 0,0010 0,017 0,051
FRUTAS (ENLATADAS) 0,75
PULPA DE FRUTAS ....... 2 24 2,5 0,013 0,003 0,654 0,261 0,440 0,010 20 0,0004 0,0006 0,012 0,101
JUGOS DE FRUTAS .... 0.40
ACEITUNAS ... 0,37 0,5 0,005 0,049 fi,014 0,004 0,062 0,007 1 0.0001 0,0002 0,001 —
Total Frutas 109 1,49 2,24 22,92 35,56 37,06 1,18 1.039 0,076 0,074 0,970 29,90
MANI .. 0,54 3 0,155 0,253 0,097 0,194 2,241 0,017 — 0,0012 0,0007 0,102
NUECES 0,30 2 0,035 0,177 0,048 0,505 1,282 0,09 — 0,0010 0,0012 0,008 0,004
COCOS 30,24 63 0,816 5,927 2,661 3,628 18,900 0,438 : 0,0136 0,0090 0,211 1,663
Total Cocos, Nueces y Semillas Oleaginosas 31,08 68 1,00 6,36 2,80 4,33 22,42 0,46 - 0,016 0,010 0,321 1,67
CACAO 0,98 4 0,121 0,428 0,294 1,274 4,900 0,056 0,0017 0,0015 0,018 0,029
CAFE 8,23 18 1,168 1,152 4.427 12,345 16,460 0,411 . 0,0057 0,0082 2,880 _
Total Café y Cacao 9,21 22 1,29 1,58 4,72 13,62 21,36 0,47 . 0,007 0,009 2,898 0,03
MANTECA VEGETAL i 12,32 111 o 12.320 . - | - - i
MARGARINA e 2,38 17 0,014 1,927 0,009 0,476 0,380 i 79 ) . . .
ACEITE DE AJONJOLI (c. c.) oevevnvnennnnn. 8,09 71 . 8,090 _ - _ — _ — — — _
ACEITES COMESTIBLES (OTROS) (c. c.) 4,27 JO a ju
MANTEQUILLA e 1,33 10 0,007 1,077 0,005 0,266 0,212 . 44 — 0,0001 0,001 _
MANTECA ANIMAL e 0,60 5 — 0,600 — - — — — - — - _
TOCINO e 0,19 1 0,017 0,123 0,003 0,024 0,205 0,001 — 0,0007 0,0002 0,003 —
Total Grasas Visibles 253 0,04 28,40 0,02 0,77 0,80 — 123 — — 0,004
CARNE D”E RES ., 36,32 54,5 7,808 2,360 2179 78,088 0,980 3 0,0290 0,0835 1,852
) CERDO .. 8,60 16 1,591 1,023 — 0,430 18,920 0,172 0,0610 0,0215 0,240 —
" CHIVO-CABRITO .. 0,30 0,5 0,056 0,028 0,033 - — 0,006 — 0,0005 0,0010 0,016 —
i OVEJO ...l 0,07 0,2 0,012 0,013 — 0,004 0,133 0,001 — 0,0001 0,001
i} AVES ... 6,86 15 1,330 1,022 : 1,097 13,720 0,109 _ 0,0048 0,0102 0,569 —
SALADA 0,05 0,2 0,032 0,002 n 0,046 0,080 0,004 — — 0,0001 0,007 —
EMBUTIDOS Y OTRAS CARNES 0,18 0,6 0,032 0,037 0,002 0,250 0,266 0,018 — 0,0004 0,0005 — —
Tota| Carnes 87 10,86 4,48 — 4,04 111,21 1,29 — 0,096 0,117 2,685 .
ATUN 1,15
SARDINAS 10,52
DE MAR 8,74 27 3,356 1,468 — 3,776 42,379 0,209 — 0,0104 0,0209 0,839 —
= RIO . 0,50
> LAGO 0,07
@
§O
%
i E 0,09 _
-?o gg CAMARONES . 0.3 0,046 0,005 L 0,418 _ 0,038 1.5 0,0002 0,0004 0,005
Yo s CRUSTACEOS Y MOLUSCOS 1,04
éJ g
0 DE MAR 1,75
" RIO . 0,74 4,6 1,066 0,007 — 1,016 10,160 0,050 - 0,0025 0,0127 0,177 e
Ph @ " LAGO 0,05
PESCADO (ENLATADO) ., 3,64 6 0,891 0,251 8,153 12,303 0,080 2 0,0029 0,0072 0,327
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS (ENLATADOYS) 0,06 0.1 0,007 0,007 — 0,055 -— 0,003 -* - -
Total Pescado 38 5,37 1,74 - 13,42 64,84 0,38 3,5 0,016 0,041 1,348 —
HUEVOS FRESCOS ... 7,09 11 0,879 0,786 0,106 3,899 14,180 0,198 71 0,0077 0,0212 0,007 —
(EN POLVO) 0,12 1 0,056 0,050 0,003 0,228 0,920 0,010 4 0,0004 0,0012 -
Total Huevos 12 0,94 0,84 0,10 4,13 15,10 0,20 75 0,008 0,023 0,007 —
LECHE FRESCA (C. C.) i, 59,88 26 2,095 0,059 2,994 72,454 56,886 0,179 - 0,0239 0,1137 0,059 0,598
EN POLVO (COMPLETA) ....... 16,12 79 4,158 4,304 6,125 152,978 117,353 0,096 226 0,0483 0,2353 0,112 «—
. (DESCREMADA) 0,54 2 0,189 0,005 0,279 6,966 5,562 0,004 — 0,0017 0,0098 0,004 —
” EVAPORADA Y CONDENSADA 0,59 1 0,043 0,048 0,186 1,445 1,250 0,001 2 0,0003 0,0025 0,001 —
CREMA DE LECHE ..o 0,04 , 0,001 0.008 0,001 0,003 0,030 — — — - — —
QUESO 8,68 30 1,940 2,352 0,313 57,542 36,924 0,067 111 0,0033 0,0541 0,015 1.
Total Leche y Queso 138 8,43 6,78 9,90 291,39 218,00 0,35 339 0,078 0,415 0,191 0,60



CUADRO N? 5 (continuacién)

RESUMEN

ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

ALIMENTOS DE ORIGEN
ANIMAL

GRUPOS DE ALIMENTOS

V ALORE S

NUTRITIVYVOS

Calorias Prétidos Lipidos Glicidos Calcio Fésforo Hierro Vit. A Vit. B; |Riboflavinal Niacina Vit. C

(gramos) (gramos) (gramos) (mags.) (mgs.) (mgs.) (U. 1) (mgs.) (mgs.) (mgs.) (mgs.)
Cereales 858,5 23,70 2,55 184,26 30,64 277,40 3,47 4 0,234 0,186 - 2.499 —_

Tubéreulos y otros alimentos feculentos 280 3,21 0,79 68,30 63,39 121,96 1,94 1.428 0,189 0,088 1,928 45,48
Azucar y papelén 360 0,09 —_ 93,12 25,60 2,06 0,62 — 0,001 0,013 0,073 —

Leguminosas 74 5,84 0,32 12,50 26,50 88,05 1,60 19,5 0,162 0,048 0,580 0,68

Hortalizas 7 0,43 0,08 1,59 7,80 9,92 0,25 302 0,019 0,014 0,056 5,24

Frutas 109 1,49 2,24 22,92 35,56 37,06 1,18 1.039 0,076 0,074 0,970 29,90

Cocos, nueces y semillas oleaginosas 68 1,00 6,36 2,80 4,33 22,42 0,46 — 0,016 0,010 0,321 1,67

Café y cacao 22 1,29 1,58 4,72 13,62 21,36 0,47 — 0,007 0,009 2,898 0,03
Grasas visibles (origen vegetal) 237 0,02 26,60 0,01 0,48 0,38 — 79 —_ —_ —_— —_
Grasas visibles (origen animal) 16 0,02 1,80 0,01 0,29 0,42 — 44 —_ —_ 0,004 —_—
Carnes 87 10,86 4,48 — 4,04 111,21 1,29 — 0,096 0,117 2,685 —_
Pescado 38 5,37 1,74 — 13,42 64,84 0,38 3,5 0,016 0,041 1,348 —
Huevos 12 0,94 0,84 0,10 4,13 15,10 0,20 75 0,008 0,023 0,007 —_

Leche y queso 138 8,43 6,78 9,90 291,39 218,00 0,35 339 0,078 0,415 0,191 0,60

Alimentos origen vegetal 2.015,5 37,07 40,52 390,22 207,92 580,61 9,99 2.871,5 0,704 0,442 9,325 83,00

” " animal 291 25,62 15,64 10,01 313,27 409,57 2,22 481,5 0,198 0,596 4,235 0,60

TOTALES 2.306,5 62,69 56,16 400,23 521,19 990,18 12,21 3.333 0,902 1,038 13,560 83,60




CUADRO N¥
APORTE PORCENTUAL DE NUTRIENTES

5

(cenclusion)

ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

V ALORE S

N UTRITTIVYVOS

ALIMENTOS DE ORIGEN
ANIMAL

GRUPOS DE ALIMENTOS
Hidrato
Calorias Proteinas Grasas de Calcio Fosforo Hierro Vit. A Vit. B: |Riboflavinaj Niacina VIit. C.
Carbono
Cereales 37,22 37,80 4,54 46,04 5,88 28,02 28,42 0,12 25,94 17,92 18,43 —
Tubéreulos y otros alimentos feculentos 12,14 5,12 1,41 17,06 12,16 12,32 15,89 42,84 20,95 8,48 14,22 54,40
Azucar y papelén 15,61 0,14 — 23,27 491 0,21 5,08 — 0,11 1,25 0,54 —
Leguminosas 3,21 9,32 0,57 3,12 5,09 8,89 13,10 0,59 17,96 4,62 4,28 0,81
Hortalizas 0,30 0,68 0,14 0,40 1,50 1,00 2,05 9,06 2,11 1,35 0,41 6,27
Frutas 4,72 2,38 3,99 5,73 6,82 3,74 9,66 31,17 8,43 7,13 7,15 35,76
Cocos, nueces y semillas oleaginosas 2,95 1,60 11,32 0,70 0,83 2,27 3,77 — 1,77 0,96 2,37 2,00
Café y cacao - 0,95 2,06 2,81 1,18 2,61 2,16 3,85 _— 0,78 0,87 21,37 0,04
Grasas visibles de origen vegetal 10,28 0,03 47,37 — 0,09 0,03 —_ 2,37 — — J— —
Grasas visibles de origen animal 0,68 0,03 3,20 — 0,06 0,04 — 1,32 — —_ 0,03 —
Carnes 3,717 17,32 7,88 —_ 0,78 11,23 10,56 —_ 10,64 11,27 19,80 —
Pescado 1,65 8,57 3,10 — 2,57 6,55 3,11 0,11 1,77 3,95 9,94 —_—
Huevos 0,52 1,50 1,50 0,03 0,79 1,52 1,64 2,25 0,89 2,22 0,05 —
Leche y queso 5,99 13,45 12,07 2,47 55,91 22,02 2,87 10,17 8,65 39,98 1,41 0,72 i
Alimentos origen vegetal 87,38 59,13 72,15 97,50 39,89 58,64 81,82 86,15 78,05 42,58 68,77 99,28
” " animal 12,62 40,87 27,85 2,50 60,11 41,36 18,18 13,85 21,95 57,42 31,23 0,72




CUADRO N¢ 6
CUADRO RELATIVO DE LAS DISPONIBILIDADES EN RELACION A LOS REQUERIMIENTOS (ANO 1962)

UNIDADES DE CONSUMO .
Requerimiento Requerimiento Disponibilidadl % Requerimiento
NUTRIENTES Por 1.000 Por 7.850.319 | en U. de C. por por total de la
habitantes habitanes persona-dia persona-dia poblacién
i (1 2 |
Proteinas (grs.) 883,99 6.939.603 ‘ 0,88 l 61,88 62,69 ’ 101,31 486 Tons.
Vitamina A (U. I.): 827,01 6.492.292 ’ 0,83 ] 4.135 ] 3.333 ‘ 80,60 32.461 mittones
Vitamina C (mg.) 878,14 6.893.679 } 0,88 | 65,36 ] 83,60 ] 126,94 517 Kg.
Tiamina (mgs.) 745,77 5.854.532 ' 0,74 I 1,193 ’ 0,902 ’ 75,61 I 9 Kg. 365
| I
Riboflavina (mgs.) 873,12 6.854.270 0,87 ] 1,572 1,038 l 66,03 ‘ 12 Xg. 340
{
Niacina (mgs.) 760,38 5.969.226 0,76 , 15,97 l 13,56 ’ 84,91 f 125 Kg. 370
Calcio (mgs.) 1.199,25 9.414.495 1,20 ' 0,959 ' 0,521 ‘ 54,33 ’ 7Ke. 528
Hierro (mgs.) 1.061,93 8.336.489 1,06 ! 10,62 ' 12,21 114,97 ( 83 Kg. 370
(1) Poblacién calculada para el 19 de julio de 1962, Divisién de Epidemiologia y Estadistica Vital del Ministerio de Sanidad

(2)

y Asistencia Social.
Disponibilidad de los nutrientes corresponde a los datos contenidos en las “Hojas de Balance de Alimentos” del afio
1962, elaboradas por el I. N. N.



200

ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION

CUADRO N° 7

COMPARACION DE LOS REQUERIMIENTOS POR PERSONA-DIA
(REVISION 1962) CON LOS REQUERIMIENTOS

POR PERSONA-DIA (1953)

Requerimlientos

Requerimientos

calculados calculados
NUTRIENTES por persona-dia por persona-dia
(revisién 1962) (1953)
Prétidos (grs.) 61,88 61,10
Calcio (mgs.) 0,959 0,976
Hierro (mgs.) 10,62 11,28
Vitamina A (U. 1) 4.135 4.200
Tiamina (mgs.) 1,193 1,184
Riboflavina (mgs.) 1,572 1,52
Niacina (mgs.) 15,97 11,68
Vitamina C (mgs.) 65,86 66,75




€))

(2)
(3

(4)
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