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EDITORIAL

I CONGRESO VENEZOLANO DE SALUD PUBLICA

El anuncio de la iniciacion del II Congreso Venezolano de
Salud Publica para el 25 de febrero de 1961, indudablemente
constituye un acontecimiento dentro del campo de la Salud
Publica venezolana.

Viene a constituirse este Congreso en fecha que marca los
primeros 25 afios de actividades de nuestro Ministerio de Sa-
nidad y Asistencia Social. Nade mds oportuno en estas cir-
cunstancias que utilizar el Congreso para establecer un verda-
dero balance de las actividades del Ministerio.

Como bien dijo el Presidente de la Comision Organizadora,
Dr. Enrique Tejera, en una de las reuniones de la misma, ha
llegado el momento de detenerse a mirar con criterio objetivo
la labor realizada. Ha llegado el momento de analizar lo que
se hizo, pero sobre todo es preciso detenerse a investigar lo
que quedd por hacer.

Este alto en el camino a no dudar serd generoso en resul-
tados prdcticos. Las gestiones bien orientadas, encontrardn
nuevos impulsos para su realizacién, en el hallazgo de los re-
sultados obtenidos. Mds importante ain: las rectificaciones
que de alli se deriven imprimirin nuevos rumbos en aquellos

campos en que los logros no corren paralelos al resto de la
accion.

No abrigamos la menor duda de que los trabajadores de
Salud Publica, mirardn este acontecimiento con el interés que
merece y al decir ast, pensamos no solo en los compafieros que
dentro de nuestro pais han dedicado su vida a la salud de sus
compatriotas, sino también a todos aquellos que en el resto
del Continente confrontan problemas similares a los nuestros.
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En lo que a la Nutricion se refiere, el interés es particu-
larmente elevado, puesto que en el Congreso anterior, en este
campo de actividades de Salud Publica, apenas ddibamos los
primeros pasos. Hoy, con una doctrina mds claramente defi-
nida y con programas de accién en pleno desarrollo, una cri-
tica amplia y constructiva viene a constituirse en una verda-
dera necesidad.

Al felicitar a los organizadores del Congreso por tan enco-
miable iniciativa, ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION se
complace en augurar un éxito completo a dichas reuniones.
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Aspectos sociales de la nutricion

PaBLo Lienpo CoLL
Instituto Nacional de Nutricién

INTRODUCCION

El tema de este trabajo ha sido deliberadamente limitado
al tratamiento de la nutricién como una cuestién social.

Al hablar de nutricién en un Congreso de Salud Puablica,
podria esperarse una serie de datos sobre: vitaminas, mine-
rales, calorias y perturbaciones metabélicas y con mayor ra-
z6n aun, cifras de mortalidad por desnutricién, incidencia de
Pelagra, Beriberi o Sindrome Pluricarencial Infantil, asuntos
éstos fundamentales si se quiere enfocar la nutricién como
causa del gran problema de Salud Publica que en nuestro pais
existe. Deliberadamente, como hemos dicho, se ha evitado en-
focar la atencién sobre este amplio campo.

En la estructuraciéon politico-administrativa de nuestro
pais, hace 25 afios fue creado el Ministerio de Sanidad y Asis-
tencia Social, que al lado de la vasta tarea de enfocar los pro-
blemas de la salud le fue también confiado velar por una ade-
cuada asistencia social. Es a esta segunda misién del Minis-
terio, que este trabajo pretende ser una contribucién.

Si los errores en la alimentacién plantean grandes proble-
mas a la salud de los individuos, cuya extensién y gravedad
llegan a alcanzar dimensiones sociales, los mecanismos de pro-

* Este trabajo serd presentado por el autor como su contribuclén personal para la
elaboracién de la Ponencia Oficial del IT Congreso Venezolano de Salud Publica, “LOS
FACTORES SOCIALES EN LA SALUD DEL VENEZOLANO”. Como por razones de na-
tural limitacion las ideas alli contenidas han de ser condensadas y seleccionadas al ser
incluidas en la Ponencia, **Archivos Venezolanos de Nutricién” cree interesante la pu-
blicacién integra del trabajo.
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duccidn, distribucién y consumo de alimentos, constituyen en
si mismos una gran cuestion social, independientemente de
los trastornos a la salud que sus desajustes puedan originar.
Una contribucidén a esta cuestion, extraordinariamente des-
atendida, es el proposito fundamental de este trabajo.

En la primera parte se plantea un problema social bésico
de la estructuraciéon de nuestra nacién. En la segunda parte
se trata el tema de la nutricién como cuestion social, desem-
bocando en la tesis de que s6lo un reajuste de nuestra estruc-
tura social, seri capaz de resolver dichos problemas. Entre la
serie de cuestiones, asi suscitadas, surge como muy impor-
tante el conocimiento de las metas que han de alcanzarse en
lo relativo a alimentacién de la poblacién venezolana. Pro-
blema que por sus vastos alcances es tratado, en la tercera
parte bajo el titulo de Metas Nacionales de Produccién y Con-
sumo de Alimentos.

PRIMERA PARTE

CONSIDERACIONES GENERALES SOBRE LA CUESTION SOCIAL
EN VENEZUELA

Al hablar de la alimentacién como de cualquier otro pro-
blema social, conviene destacar los rasgos mas elocuentes de
la sociedad venezolana y a este respecto, ninguna caracteris-
tica més fundamental, que el grado bajisimo de interrelacion
en que viven muchos venezolanos con el resto de la comu-
nidad. Esta falta de interrelacion, no es solamente fisica y evi-
denciada por el hecho del gran esparcimiento en que se en-
cuentra geograficamente distribuida nuestra poblacién, mani-
festada en las estadisticas por indices de densidad extraordi-
nariamente bajos y comentada por los estudiosos bajo el titulo
de problema de la dispersién demogrdfica, sino que se carac-
teriza en el orden social propiamente dicho, por la permanen-
cia de muchos individuos de la colectividad venezolana, inte-
lectual y emotivamente alejados de los grandes problemas
nacionales y aun de las pequeias y cotidianas interacciones
que constituyen la esencia misma de lo humano. Y es asi, como
al lado del campesino que se agarra desesperadamente al ran-
cho aislado en el risco solitario, o del llanero, magistralmente
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tipificado en la figura de Juan el Veguero, quienes apenas
viven para defender en forma precaria su existencia biold-
gica, encontramos en los alrededores de nuestras grandes ciu-
dades, miles de venezolanos que, aun cuando habitan en es-
trecha comunidad geografica con otros, permanecen literal-
mente marginados de la vida altamente civilizada que en di-
chas ciudades se desarrolla.

El problema es de dimensiones extraordinarias, no porque
sea desconocido ni porque jamas haya sido comentado, sino
porque parece que no se le ha dado el rango que merece,
dentro de la constelacion de los problemas del pais.

Mucho se ha hablado del mejoramiento y saneamiento del
medio ambiental, de la importancia que para la comunidad
tiene la salud de sus miembros, de la necesidad de explota-
cién de las fabulosas riquezas naturales de nuestra tierra y
de la importancia que para la sociedad venezolana tiene el per-
feccionamiento de nuestros sistemas politicos; todo ello esta
muy bien, nadie puede negar que es bueno que una sociedad
viva dentro de un medio ambiente acogedor, que los indivi-
duos que la integran gocen de organismos saludables y que
sus instituciones deban ser adecuadas para el logro de su feli-
cidad. La sociedad debe aspirar a todo eso y maés, pero antes
que eso, el primer deber que tiene una sociedad es ser una
sociedad. Esa es precisamente la cuestion, porque si los vincu-
los interindividuales son laxos o inexistentes, un grupo de
hombres podra ser cualquier cosa menos una sociedad y so6lo
habra sociedad en la medida en que estos lazos se incremen-
ten y perfeccionen. Si esto no se logra, todo lo demés es secun-
dario e inalcanzable, y como todos los demdas problemas de-
rivan de este fundamental, su enfoque aislado los convierte
en ideales utdpicos y sin fundamentos racionales. Pareceria
como si aquello de que el hombre es un animal social, a fuerza
de ser repetido ha perdido su auténtico y radical significado.
La consecuencia es que, en la practica a veces, se pretende
mejorar al hombre como si se tratase simplemente de fino
8anado de cria.

Al afirmar que una parte de la poblacién venezolana vive
en condiciones de precaria vinculaciéon y carece de los atri-
butos mas esenciales de lo sotial, no pretendemos hacer una
frase, sino destacar el hecho fundamental que a nuestro juicio
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constituye la esencia y raiz misma de los grandes problemas
nacionales.

Tampoco se pretende seftalar algo nuevo que antes nadie
haya observado; todo lo contrario, constantemente se afirma y
se repite que un nimero considerable de venezolanos vive en
condiciones infrahumanas, es decir, como las bestias del mon-
te, sin gozar los beneficios de la civilizacion; se dice que hay
que incorporar grandes masas de poblacién a nuestros proce-
sos econdmicos; se lamenta que el venezolano sea anarquico
e individualista y que trata de imponer su voluntad, desaten-
diendo desconsideradamente los derechos de los demas; se
repite, que entre nosotros existen bajos grados de cultura, sin
agregar que éstas y otras afirmaciones similares no vienen
sino a destacar distintos aspecto de una sola y misma cuestion:
que muchos de nuestros nacionales viven en una coexistencia
social precaria. En efecto, si recordamos que el hombre, gra-
cias a la cooperacién social con sus semejantes, ha podido
trascender las condiciones fisicas de vida bestial que le im-
pone su constitucién bioldgica y que gracias a los nexos so-
ciales es capaz de entrar en colaboracién con los demas, para
crear los bienes econdémicos; si no olvidamos que la sociedad
exige un alto grado de sacrificio de los intereses egoistas y las
tendencias individuales, sin lo cual es imposible poner las
voluntades en cooperacion para el logro de fines de alta im-
portancia en el bienestar de todos los individuos de un grupo;
si la cultura no es otra cosa, que las caracteristicas mentales
que la convivencia social imprime en la conducta de sus inte-
grantes, se hace claro que todos estos problemas derivan, en
ultimo término, de una fundamental y Unica raiz: la falta de
una adecuada estructuracion social. _

La solucion de estos problemas jamas podra encontrarse a
través de la aplicacion de medidas superficiales y como sobre-
anadidas, sino atacando la fuente de la cual derivan, es decir,
perfeccionando los vinculos interindividuales que son la esen-
cia misma de la convivencia social. Si algo se ha logrado en el
progreso del pais, ello ha sido en la medida en que el ataque
a problemas especificos ha llevado a la realizacidén, a veces
inconsciente, de estos objetivos. Es asi, como la construccion
de una carretera, que se hizo con el objetivo aparente de faci-
litar el transporte de mercancias de un sitio a otro, al incor-
porar éste o aquel sector de poblacion a la vida en sociedad,



ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION 11

produjo efectos beneficiosos tan desconcertantes que sorpren-
di6 a sus mismos ejecutores, hecho que de puro ser aparente
ha venido a constituirse en un verdadero lugar comun. Del
mismo modo, el sanear ésta o aquella region de la malaria
que la azotaba, permitié a un mayor nimero de individuos
estrechar sus relaciones con otros, tanto por el aumento di-
recto de la densidad demografica, como por las mas frecuentes
relaciones culturales y econémicas con el resto de la Nacién
y como consecuencia de ello, se obtuvo un beneficio muy su-
perior al de las vidas directamente salvadas por la campana.
Todo ello es mas que sabido, pero lo que se quiere destacar
aqui, es que ha llegado la hora de plantear el problema de las
vinculaciones sociales en sus adecuadas dimensiones, como la
unica forma de establecer un sistema racional de prioridades
en el logro de ese magno objetivo de la construccion nacional
que todos aspiramos.

Una sociedad no puede vivir bajo la constante necesidad de
la aplicacién de medidas paliativas y correctivos, aplicados
desde afuera para remediar sus males, sino que debe desarro-
llar sus propios mecanismos de defensa que tiendan a corregir
los problemas que en ella puedan surgir, los que permanente-
mente no pueden ser atendidos por la constante intervencion
de un Estado paternalista, que en si mismo tampoco ha sur-
gido como normal respuesta a una especifica necesidad social,
sino que aparece funcionando como un aparato ortopédico:
postizo y artificial.

Es asi, como en lo econémico estamos viviendo de la cons-
tante inyeccién a nuestra economia de divisas extranjeras, que
provienen, no del normal intercambio de los bienes producidos
por nuestro trabajo, sino de la progresiva venta del patrimonio
nacional irrenovable constituido por yacimientos petroliferos,
Cuya extraccion y mercadeo, ni siquiera es realizada por nos-
otros mismos, sino por compafias extranjeras que derivan de
?110 cuantiosos beneficios y constantemente nos consideramos
Incapacitados para hacerlo por nuestros propios medios. De
modo pues, que en lo econdmico se produce el hecho vergon-
z0so, de que el control de las estructuras y mecanismos que
forman la base de nuestra riqueza y el fundamento de nuestra
subsistencia, permanece desarticulado del resto de la economia
nacional como un apéndice extrafio. Situacién que con pro-
piedad, se ha comparado‘a la de un enfermo grave que recibe
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sus nutrientes esenciales de una ampolla de suero conectado
a su vena, completamente externa y extrafa a su organismo.

En lo politico: a cada problema nacional que nos surge
inmediatamente, se adelantan como remedio o panacea las
soluciones extrafias que el problema social ha encontrado, ya
en las naciones del llamado mundo capitalista o ya en las doc-
trinas que Carlos Marx pens6 adecuadas para resolver los pro-
blemas, que la industrializacién habia traido a la Europa del
siglo XIX.

Pareceria como si los venezolanos renunciaramos a encon-
trar nuestras soluciones propias, a pesar de que, en modo al-
guno ha sido demostrado que nuestros nacionales estén menos
dotados de cualidades mentales que los de cualquier otro pais.
Todo lo contrario, si hojeamos la Historia de Venezuela, una
cosa que salta a la vista es la exorbitante produccién de hom-
bres de talla humana claramente excepcional, que han dejado
impronta imperecedera, no sélo dentro de los dmbitos de la
nacién venezolana, sino en el plano universal de los valores.
Baste recordar los casos de Bolivar y Bello. No es pues, que
aqui falten cerebros, sino que la nacioén no se acaba de decidir
a utilizar las cabezas auténticamente venezolanas para pensar
con ellas y sobrecogida como de un complejo de inferioridad,
busca con mirada azorada en otras naciones, las soluciones que
han encontrado a sus dificultades, como si ellas pudieran re-
mediar nuestros males, que son radicalmente distintos. Si ello
ocurre en el plano de los conductores, no menos propicia es
la calidad humana media del hombre criollo. Todos los que han
intentado experiencias sociales bien orientadas, han sido sor-
prendidos por los extraordinarios resultados obtenidos en
tiempos increiblemente pequefios y es asi, como las timidas
tentativas de desarrollo comunal y social, han desbordado en
muy poco tiempo las mas ambiciosas aspiraciones de sus eje-
cutores. En el plano de lo estrictamente técnico, es sorpren-
dente la rapidez con que nuestro campesino aprende a ma-
nejar un tractor, o como nuestro obrero petrolero especiali-
zado, llega prontamente a realizar con elevada eficiencia ta-
reas altamente tecnificadas.

Todo ello lleva a pensar, que no es pecar de demasiado
optimista, el abrigar la creencia de que es posible alcanzar
soluciones adecuadas a nuestros problemas econdmicos y so-
ciales, por medio de una organizacion social que funcione en
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forma eficiente y que, la creaciéon de ésta es la misiéon que el
destino nos impone.

En el plano de lo individual ha sido ampliamente comen-
tada y criticada, la tendencia paternalista del Estado venezo-
lano al tratar de remediar los problemas, atendiendo indivi-
dualmente a cada uno de aquellos que lo sufren: solucién
transitoria y paliativa, cuando el enfoque més racional del
problema estaria en mejorar las estructuras sociales en que
se encuentran, para que ellos mismos puedan resolverlo, lo
cual, como vimos anteriormente, no tiene otro significado que
el mejoramiento de sus interrelaciones sociales a través de un
proceso de incremento de su cultura y de mejoramiento de
sus vinculaciones econdémicas y asi como de los sistemas poli-
ticos e institucionales en que su vida se desenvuelve.

En momentos como éste, en que es hora de hacer un ba-
lance de lo que hicimos y de lo que se quedd por hacer, como
bien afirmé en una reunién preparatoria de la Comisiéon Or-
ganizadora, nuestro Presidente, el Dr. Enrique Tejera, hay que
preguntarse cuanto esfuerzo no ha sido malgastado en solu-
ciones postizas y transitorias y cuanto se ha avanzado para
estrechar los vinculos de la sociedad venezolana, o dicho en
forma mas dramética, cudnto hemos hecho para crear una
sociedad suficientemente desarrollada como para absorber to-
dos los nativos de esta tierra. Mas atn, planteada la cuestion
en esta forma, es necesario preguntarse si muchas de nuestras
acciones han sido completamente opuestas a las tareas que
nos tocé realizar.

En el territorio nacional habitan muchos hombres que estan
dentro de él, pero que por una u otra razén se encuentran
fuera de la ligazon social, es decir, fuera de la sociedad a que
deben ser incorporados.

Hace algunos meses, el autor de este trabajo, planteaba ante
la Comisi6n de Reforma Agraria, a propésito del problema de
la inmigracién, la cuestién de si la capacidad fisica del terri-
torio nacional constituye el criterio definitivo para determinar
el nimero de habitantes deseables, afirmando como cuestién
concreta que mucho mas importante que eso, es el estado de
desarrollo cultural, econémico y técnico, cuyos niveles crean
en cada sociedad, limites que no pueden ser sobrepasados sin
Que se multiplique el numero de individuos, que por uno u
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otro concepto no pueden ser integrados satisfactoriamente en
la misma, concluyendo con la afirmacién paraddjica que en
este sentido Venezuela estd temporalmente superpoblada. En
efecto, en Venezuela se nos presenta un considerable nimero
de individuos que no pueden ser incorporados a las labores de
la produccion nacional, no por falta de recursos naturales, sino
por insuficiencia de las condiciones sociales necesarias para
aplicarlos a la labor: son los desempleados. Correlativamente,
en el campo existe la tragica situacion, felizmente sintetizada
en la frase de “los hombres sin tierras y las tierras sin hom-
bres”. Puede afirmarse ante estos hechos, que los niveles de
desarrollo econémico actualmente existentes en Venezuela, no
alcanzan para incorporar a la totalidad de sus hijos.

En un Congreso de Salud Publica no puede dejar de men-
cionarse el derecho a la salud que a todo ser humano le asiste.
En las Ponencias presentadas se pone en evidencia que al lado
de los fabulosos progresos realizados, desgraciadamente nos
encontramos impotentes para suministrar a cada ciudadano, la
asistencia médica que necesita y que la Constitucién le garan-
tiza: son los enfermos privados de asistencia. En ciertos as-
pectos, como la vivienda, con grandes esfuerzos apenas alcan-
zamos para poder cubrir las necesidades del crecimiento vege-
tativo de nuestra poblacion. Alli estan los sin techo. En el cam-
po espiritual, las estadisticas revelan la incapacidad institu-
cional de la sociedad venezolana, para ligar a cada individuo
por medio de normas morales, que guien su conducta de acuer-
do con sus semejantes: de alli los delincuentes. Los despojados
y atropellados impunemente marcan con su presencia la insu-
ficiencia de nuestros sistemas juridicos. Los constantes brotes
insurreccionales contra las instituciones, muestran bien claro
las enormes dificultades que hemos tenido en Venezuela, para
el logro de instituciones politicas estables y eficientes que
liguen a sus habitantes; por eso hay conspiradores. Las ele-
vadas tasas de analfabetismo que existieron en el pasado y
hoy tienden a ser superadas, muestran las limitaciones de ese
importante mecanismo de ligazén social que constituyen los
nexos establecidos por la palabra escrita. Los ejemplos po-
drian multiplicarse, pero lo anotado basta para hacer meditar
muy en serio, la cuestion de si lo que se esta planteando en
Venezuela, como tarea de ésta y tal vez algunas generaciones
futuras, es la incorporacién dentro de la plena vida social de
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tantos miles de individuos, que por una u otra circunstancia,
estan segregados de la convivencia y estando en el territorio
en una forma nada hipotética, viven en realidad fuera de la
sociedad venezolana. La cuestion es muy importante y digna
de ser debatida y el problema nos atafie a nosotros muy cerca.
Las corrientes inmigratorias del exterior y el crecimiento ve-
getativo de la Nacidén, acentuado por el éxito de las labores
de sanidad propiamente dicha, han contribuido indudable-
mente a hinchar la magnitud del problema, que en el fondo
radica en el hecho basico de que los indices demograficos de
crecimiento de la poblacién, han sobrepasado los indices de
crecimiento de los mecanismos con que la sociedad cuenta
para absorberlos e incorporarlos a la misma.

Entre las multiples e importantisimas conclusiones que a
no dudar han de derivarse de las deliberaciones de ese ilustre
Congreso, dificilmente podria hallarse una de mayor trascen-
dencia que el reconocimiento, estructuracién y establecimiento
de una verdadera Doctrina del Fortalecimiento de las Inter-
relaciones Sociales, como objetivo fundamental de las labores
del Ministerio.

SEGUNDA PARTE
LA NUTRICION COMO CUESTION SOCIAL

Hechas las anteriores consideraciones a modo de un bos-
quejo general de las convicciones que sustentan nuestro con-
cepto de la realidad nacional, veamos en qué forma ello puede
aplicarse concretamente al importantisimo problema de la
nutricién en Venezuela, pero antes permitasenos unas pocas
palabras, acerca del concepto mismo de nutricion y de los cam-
pos que abarca. La definicion misma de los seres vivos, al
asentar que son: entes que nacen, crecen, se reproducen y
mueren, destaca el papel esencial que la nutricién juega en
cualquier forma de vida. Si el primero y ultimo elemento de
la definicién fijan un principio y un fin a cada organismo, des-
tacan el caracter temporal de los entes bioldgicos, y los ubica
en el tiempo; el crecimiento y la reproduccién, no son sino
las manifestaciones estructurales que imprime a ellos, el esen-
cial proceso de la constante incorporacién de sustancias ex-
ternas del medio ambiente, que no es otro sino su nutricién.
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Los seres monocelulares tienen una nutricion simplisima,
es a través de su membrana que en forma primitiva y rudi-
mentaria realizan estos intercambios. Al agruparse en colo-
nias, la configuraciéon misma de éstas, muestra que el objetivo
fundamental fue la busqueda de mejores sistemas para pro-
veer de la alimentacion del conjunto. En los organismos supe-
riores, encontramos maravillosamente desarrolladas estruc-
turas y sistemas extraordinariamente complejas, que en pro-
porciéon elevada estdn dedicadas directa o indirectamente a
proveer a cada una de las células que constituyen dicho orga-
nismo, de los elementos adecuados para su correcta nutricion.
Si ello ocurre a las células cuando se agrupan en sistemas
complejos para constituir individuos, nada mas logico que
cuando los individuos se agrupan para constituir las estruec-
turas sociales, los elementos para la produccion y distribuciéon
correcta de alimentos entre cada uno de los individuos que las
componen, ocupen sitio preponderante en su estructura.

Si teéricamente esto podia preverse por consideraciones
bioldgicas, las ciencias histéricas y sociales no hacen sino apor-
tar nuevas evidencias del papel fundamental que la alimen-
tacion juega en las sociedades. Es asi, como hay un comun
acuerdo en reconocer los estrechos grados de correlacién que
existen, entre los avances del progreso social y las estructuras
que en la sociedad se desarrollan para proveer la alimentacion
de sus integrantes. La fase predatoria del recolector, coincide
con sociedades primitivas de laxos vinculos entre si y de es-
casa complicacion. Los pueblos que proveen sus alimentos
fundamentalmente de los productos de la caza y de la pesca,
ya requieren mayor coherencia entre los individuos que la
integran. La cria de animales para proveer el sustento, implica
un grado ya bastante avanzado en el perfeccionamiento de
las interrelaciones sociales: juridicamente, aparecen derechos
de propiedad sobre los rebafios y los pastores, en general bas-
tante alejados del primitivismo de las hordas recolectoras,
adquieren una organizacion suficientemente compacta y dis-
ciplinada, para permitirles realizar exitosamente acciones be-
licosas y de conquista. Pero es indudable, que en la aparicion
de la agricultura como método de proveer la alimentacion, es
que se halla el origen de las grandes civilizaciones. Asi vemos
como fue en el Huang-Ho o Rio Amarillo, en el Nilo, el Eu-
frates, el Tigris y en fin, en todos los rios donde los hombres
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se agruparon en labores agricolas, donde surgieron las grandes
culturas. Ello es debido a que en primer lugar, la agricultura
es bastante eficiente y permite a un mayor nimero de hom-
bres vivir en areas mas limitadas, lo cual les exige establecer
formas mucho mas perfectas de convivencia y en segundo
lugar, a que los estabiliza al obligarlos a esperar que aquellas
plantas y aquellas semillas sembradas les den frutos.

Es dificil hojear la historia, sin encontrarse el tema de la
alimentacién conectado a todas las grandes transformaciones
del destino humano; a veces esto es muy aparente, como en
las luchas que se efectuaron en la Roma de los Gracco con su
célebre Reforma Agraria, a veces en forma mas o menos ve-
lada. Algunos traficantes en la época rhedioeval, como Marco
Polo y asi como los Cruzados al regresar, introdujeron en la
alimentacién de los europeos unas ligerisimas variaciones, in-
trodujeron las especies comestibles para condimentar sus ali-
mentos y ya se sabe como con esas especies entraron en Eu-
ropa los grandes inventos, y como buscando el camino mas
corto para las tierras que las producian, se hicieron todos los
grandes descubrimientos de Colon, Vasco de Gama, etc. Por
ello, es que puede asegurarse sin pecar de exageracion, que la
mas minima variacién en la alimentacién de un pueblo puede
tener repercusiones insospechadas. Hace algunos afos, el au-
tor de esta exposicion, dirigiéndose a la Sociedad Venezo-
lana de Salud Publica, en el desarrollo de un trabajo similar al
presente, exponia: que si los ingleses hubiesen acostumbrado
tomar café en lugar de tomar té, probablemente la historia
de América seria totalmente distinta, o al menos, en la his-
toria latinoamericana habria toda la enorme diferencia de
haber sido o ain continuar siendo una colonia inglesa o una
colonia espafiola, ya que hasta nuestro lenguaje seria distinto.
Esto nos lleva a meditar sobre las enormes conexiones que
existen entre la alimentacion y las formas mas caracteristicas
de la vida social.

Asi como en el individuo existen aparatos digestivo y circu-
latorio y un sistema glandular, destinados a producir y distri-
buir Jos alimentos a cada una de las células integrantes de su
organismo, asi también en las sociedades existen mecanismos
de produccién y distribucién de alimentos, que deben funcio-
nar como un sistema equilibrado, que permita a cada uno de
los individuos que lo integran, alcanzar niveles adecuados de
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nutricion para mantenerse en condiciones optimas de salud.
Estos mecanismos, bastante complejos, varian de una sociedad
a otra y en cierta forma su particular estructura, imprime a
los diversos ntucleos sociales las caracteristicas que los distin-
guen, pero en lineas generales sus elementos pueden ser es-
quematizados en la forma siguiente:

a)

b)

Produccion:

1° Los medios fisicos 0 materiales de la produccion, tales
como terrenos, bosques 0 mares.

29 Los animales y plantas destinadas a ella, asi como tam-
bién los implementos y utiles que intervienen en di-
cha produccion.

3° Las técnicas y métodos utilizados en dicha produccion.

4¢ El trabajo humano requerido.

59 Los medios por los cuales se mantiene este trabajo en
dicha faena.

Distribucién:

19 La distribucién fisica de los alimentos y todo lo relacio-
nado con vialidad, almacenamiento, conservacion y
mercados.

29 Los mecanismos sociales de regulacion de dicha distri-
bucién; o en otras palabras, el sistema econémico.

3° Los factores individuales de tipo cultural y de hébitos
personales y factores educacionales, que condicionan
en cierta medida la apetencia de los individuos a los
distintos géneros alimenticios.

Consumo: Desde el punto de vista social cabria la consi-

deracion de:

1° Los consumos reales en un momento determinado en
cada pafs, en forma global o discriminada segin los
distintos nucleos de dicha sociedad, es decir, los con-
sumos regionales y consumos de los distintos estratos
socio-econémicos, y

29 Las metas ideales de consumo.

Es s6lo a través del perfeccionamiento de estos mecanismos,

como puede resolverse en forma definitiva el problema de la
alimentacion; por ello se ha dicho que en Venezuela, en par-
ticular, se requiere la ejecucion de una correcta Reforma Agra-
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ria y las actividades necesarias, para llevar las ratas de creci-
miento del desarrollo industrial, a una armonia con las ratas
de crecimiento demografico.

Comunmente se entiende por Reforma Agraria en un pais,
el cambio en la forma de tenencia de la tierra, que de un sis-
tema de explotacion feudal o semi-feudal, pasa a formas mas
justas socialmente y més eficientes desde el punto de vista
econdémico y agro-técnico. Por extension e impropiamente
cuando se habla de Reforma Agraria se alude, a veces, al sim-
ple mejoramiento de las técnicas de produccién, a una mayor
tasa de inversién en el campo y tal vez a ciertos programas
de bienestar rural y mejoramiento de la poblacién campesina.
Esta Gltima acepcién deberia llamarse, mas propiamente, Re-
forma o Desarrollo Agricola. Estas dos acepciones de la ex-
presion, han traido considerables discusiones por las enormes
repercusiones politico-sociales que su diferencia implica. En
efecto, mientras que la primera conlleva profundas transfor-
maciones en la estructura social y politica de una colectividad
rural, la segunda es apenas una prolongacion y extensién hasta
el campo del desarrollo industrial.

En Venezuela, a pesar de que ambas concepciones han sido
sostenidas y debatidas con apasionamiento por los distintos
sectores que defienden uno u otro tipo de transformacion, la
fuerza de los hechos impone la realizacién conjunta de ambos
procesos.

Por una parte, la aceptaciéon de principios relativos a la
dignidad del hombre, a su libertad y a sus derechos, asi como
el desarrollo del sistema democratico, impone de manera in-
eludible una distribucién mas justa de la tierra, sin la cual es
Imposible sacar a la poblacién campesina del estado de miseria
€n que se encuentra y darle medios adecuados de trabajo y
Subsistencia. Ante la tesis de que Venezuela sélo necesita una
transformacién de sus métodos primitivos de explotacién de
la.tierra, a través de mayor inversién de capitales y mejora-
Miento de las técnicas de cultivo, se levanta el hecho indiscu-
tible de que un campo ampliamente industrializado, explotado
Por grandes empresas agricolas, no podria absorber ni dar
Medios de trabajo a la inmensa poblacién campesina, que re-
Presenta casi la mitad de los venezolanos, que tampoco podria
Ser empleada rapidamente por un desarrollo industrial, cuyo
Itmo de crecimiento no lo permite y para el cual esta pobla-
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cién no estd preparada. Tampoco puede esperarse que el ca-
pital privado concurra en forma adecuada a este desarrollo,
puesto que los rendimientos en nuestro agro son muy bajos,
de donde: si en Venezuela ha de haber desarrollo agricola, re-
querira ineludiblemente cuantiosas inversiones del Estado.
Esta ultima consideracion, hace ain mas definitiva la inacep-
tabilidad de una Reforma Agricola que conlleve el beneficio
de unos pocos empresarios, realizada con dinero del Estado.
Por otra parte, si la Reforma Agricola simple es inadecuada
para Venezuela y es imprescindible un cambio del sistema de
tenencia de la tierra, también es cierto que este solo proceso,
no es suficiente para beneficiar al campesino, puesto que nues-
tro sistema de explotacion de la tierra es tan rudimentario, que
la productividad por hectarea y por hombre es bajisima; ello
trae como consecuencia, que la simple posesion de la tierra sin
medios complementarios para su explotacién adecuada, no
basta para ponerla en condiciones de produccién que le per-
mitan mantenerse en niveles de vida adecuados.

De alli que en Venezuela la redistribuciéon de la tenencia
debe ser acompanada de un vasto programa de mejoramiento
que comprenda: créditos, vias de comunicacién, extension
agricola y sobre todo, amplias actividades de saneamiento am-
biental, vivienda, educacion y salud publica. En menos pala-
bras: es indispensable realizar cambio de la tenencia, des-
arrollo agricola y mejoramiento de la comunidad.

Planteado asi el problema de la Reforma Agraria, no es de
extrafiar la enorme importancia que cobra el problema de la
alimentacion. Por una parte, siendo el campo el sitio natural
de produccion de alimentos, los problemas de la alimentacion
de la Nacién en su totalidad tienen importancia decisiva en la
planificacién de las metas de produccién agropecuaria, tanto
mas, cuanto que las condiciones de nuestra moneda hacen pro-
blematica la explotacién en gran escala de los excedentes de
produccién, por lo que debe procurarse no exceder la capa-
cidad de absorciéon del mercado interno, si se quiere evitar
caidas de los precios de los productos alimenticios que, arrui-
nando al productor, invaliden los propésitos de la Reforma o
los costosisimos expedientes de compra por el Estado de los
excedentes para mantener los precios, 1o que repercutiria muy
desfavorablemente sobre la capacidad de efectuar inversiones
reproductivas tan esenciales para la realizacion de la Reforma.
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En el otro extremo es obvio que si es verdad que estas me-
tas no deberian sobrepasarse, hemos de tratar de acercarnos lo
mas posible a ellas, si queremos librarnos de la dependencia
econdémica que implica la importaciéon en gran escala de ali-
mentos, puesto que ello es uno de los objetivos mas funda-
mentales de la Reforma. En este sentido, los organismos gu-
bernamentales conectados con el problema de la alimentacion,
tienen una dificil, delicada y esencial misién que cumplir en
las labores de planificacion, acopio e intercambio de informa-
cidén, que permita la fijacién de metas racionales de produccion
y de consumo acordes con los habitos y costumbres nacionales,
los imperativos de la ciencia de la nutricién y las complejas
interrelaciones econémicas. Ello debe ser hecho en forma que
permita a las metas fijadas el maximum de beneficio, no sélo
a los consumidores, sino también a los productores, ya que
ellos constituyen casi la mitad de la poblacién de Venezuela
y derivando de la produccién sus medios de subsistencia, tie-
nen fijada asi su capacidad como consumidores. Unas metas
verdaderamente racionales de produccién, han de tomar en
cuenta todos estos factores, para alcanzar el maximum de be-
neficio de la colectividad dentro de las condiciones sociales,
climatolégicas y agro-técnicas en que vive nuestra poblacidon.

Por otra parte, si importante es la mision anteriormente
mencionada e impone la realizaciéon de un vasto programa de
recopilacién de datos, estadistica, encuestas nutricionales y de
consumo y elaboracién racional de ese material, no menos im-
portante es la realizaciéon de programas directos de mejora-
miento de la alimentacién en el medio rural, ya que si se
acepta como hemos anotado, que el fundamento mismo y fin
ultimo de la Reforma Agraria, es el bienestar fisico y espiritual
del hombre venezolano, no puede menos el Estado de prestar
gran importancia al mejoramiento de la nutricién de la po-
blacién campesina, puesto que una buena nutricién es requi-
sito indispensable para su bienestar fisico y mental y para
incrementar su rendimiento de trabajo, instrumento basico
para el logro de su redencién econémica. Si la nutricién, por
su papel bioldgico, tiene en si misma esa importancia defini-
tiva, en el caso del campo venezolano en particular, ocupa un
papel de primera magnitud en cuanto a extension de sus efec-
tos. Las conocidas condiciones de atraso y miseria del campo
venezolano, han hecho que los problemas de la nutricién al-
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cancen una magnitud incomparablemente mayor que cual-
quier otro flagelo.

TERCERA PARTE

METAS NACIONALES DE PRODUCCION Y CONSUMO
DE ALIMENTOS

Este problema, dentro de su aparente simplicidad, creemos
merece tratarse con relativa extension, ya que da origen a
multitud de malas interpretaciones de consecuencias altamen-
te perjudiciales y cuyos alcances han sido incalculables como
factor de retraso, en el desarrollo de las actividades guberna-
mentales relacionadas con la planificacién en nuestro pais.

Es ampliamente conocido el desarrollo alcanzado en el ul-
timo siglo por los estudios de la Fisiologia y Patologia relacio-
nadas con la alimentacién.

Desde los primeros trabajos de los fisiélogos que mostraron
el valor de los alimentos como aportadores de energias, asi
como desde la determinacién de los principios esenciales de
la alimentacién, descubrimiento de las vitaminas y los mine-
rales indispensables, hasta nuestros dias, es mucho el progreso
realizado en este campo.

Siendo hoy al fin reconocido por los gobiernos del mundo
civilizado, el derecho de los individuos a su salud, no es de
extrafiar que se haya recurrido a los fisiélogos a preguntar
cudles son los alimentos adecuados para mantener la salud
individual, ya que parecia bastante obvio que, conocidos estos
niveles nutricionales individuales, bastaban unas simples ope-
raciones matematicas de multiplicacion (y si acaso correccio-
nes, por las distribuciones de la poblacién por edades, sexos ¥
otros factores que determinan diferencias en los requerimien-
tos, para obtener las necesidades alimenticias de una nacion,
como meta ideal para lograr el maximo de salud de cada uno
de sus miembros integrantes. Dicho en otras palabras: que a
través de la fisiologia y la patologia se podria obtener con
precision las metas ideales de consumo nacional. Esta aseve-
racion tan clara y evidente a primera vista, desgraciadamente
es completamente falsa.

En primer lugar, tenemos que la Fisiologia plantea los re-
querimientos individuales en términos de principios funda-
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mentales de la alimentacién y requerimientos de determinados
nutrientes. En otras palabras, la Fisiologia nos habla de las
necesidades de un sujeto de ciertos niveles minimos de in-
gestion de proteinas, carbohidratos, grasas, vitaminas y mine-
rales y no de los alimentos particulares que han de aportar
estas substancias. Este mismo concepto requiere una rectifi-
cacion, ya que en cierta medida, los principios de la alimenta-
cién de contenido energético pueden sustituirse mutuamente
entre si en cantidades de equivalencia caldrica, es decir, que
un sujeto puede consumir 9 gramos mas de carbohidratos,
siempre que consuma cuatro gramos menos de grasa, sin que
se altere el valor nutritivo de su alimentacién como fuente de
salud. Tal principio, conocido como principio de la isodinamia,
nos ensefa que los principios nutritivos esenciales, pueden sus-
tituirse entre si en cantidades isocaldricas y estas sustituciones
se hacen sin repercusiones para la salud, siempre que no se
excedan ciertos limites, en particular en lo relacionado con el
consumo minimo de proteinas.

Como se comprenderd, esta afirmacién plantea una si-
tuaciéon de considerable interés. Si los fisidlogos sélo pueden
hablar de ciertos limites en los cuales se puede establecer una
alimentacion satisfactoria, sin determinar exactamente cuales
alimentos han de llenar esta férmula que satisface los reque-
rimientos fisiolégicos de los sujetos, es evidente que se co-
mete una gran arbitrariedad tratando de determinar, por me-
dio de esta ciencia, los alimentos especificos que constituyen
los niveles 6ptimos de consumo en una sociedad determinada.
Si fuera totalmente indiferente desde otros angulos culturales,
educacionales, econdmicos y sociales, en general, el que se
consuma uno u otro alimento, la situacién no tendria ninguna
importancia, y bastaria con escoger cualquier conjunto satis-
factorio desde el punto de vista nutricional; sin embargo, dada
la enorme significacion que estas variaciones tienen en el des-
arrollo social general, la fijacién arbitraria por medio de con-
ceptos fisiologicos de la alimentacién de un pueblo, es claro
que trae inconvenientes notables.

Como era de esperarse, ante tal situacién, lo que ocurre
es que con frecuencia se fijan metas ideales de consumo de los
Pueblos, que en realidad no pueden ser seguidas en la practica
Y en los casos en que se ha intentado una produccién de ali-
mentos proporcional a esas metas ideales de consumo, los fac-
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tores de tipo educacional, cultural o econdémico, ponen limita-
ciones tan extraordinarias a que ese consumo se realice en la
actualidad, que todos estos experimentos han resultado en fra-
caso y en considerable desprestigio de los gobiernos que han
intentado mejorar la alimentacién por estos sistemas.

Un error de este tipo fue el programa de fomento de soya
para el consumo humano, basado en el alto contenido de pro-
teinas de ésta, y que fracas6é lamentablemente por no haber
tenido en cuenta los habitos alimenticios en nuestro pueblo.

En el Instituto Nacional de Nutricién, son frecuentes las
consultas provenientes de distintos Departamentos guberna-
mentales, acerca de los niveles 6ptimos de consumo de ali-
mentos determinados, tales como arroz, maiz, etc. Después de
lo expuesto, es claro que dicha pregunta no tiene una contes-
tacion univoca; los consumos de cada alimento estan relacio-
nados con los demas, para formar una dieta adecuada y balan-
ceada y la ciencia nutricional s6lo puede expresar que dicha
dieta debe de llenar una serie de condiciones minimas, para
ser apropiada y saludable para el consumidor, pero en ningin
caso determinar con precisién en qué forma han de ser dis-
tribuidos los aportes en los alimentos disponibles.

En trabajos anteriores, el autor ha citado un caso que pa-
rece por lo demés demostrativo de lo dicho. Se trata de un
estudio realizado por un grupo médico patrocinado por la Fun-
dacion Rockefeller en una tribu de indios mejicanos, la tribu
de los Otomi. Se trata de un estudio cuidadoso de los alimen-
tos consumidos por este pueblo que se mantiene bastante ais-
lado del mundo civilizado. Su dieta se compone fundamental-
mente de productos vegetales que no se consumen habitual-
mente, y algunos productos animales como serpientes, insec-
tos y otros bizarros alimentos; pues bien, el estudio realizado
por estas investigaciones en los nifios de estas tribus, mostr6
que ellos presentaban un nivel nutricional bastante mas ele-
vado, que el promedio nutricional de los nifios asistentes a las
escuelas de los Estados Unidos. En otras palabras, que esta
tribu, a través de un seguro instinto, habia logrado mantener
un nivel nutricional altamente satisfactorio, por medio del
consumo de alimentos totalmente distintos de los que entran
en la dieta media del hombre norteamericano.

La contestacion a la pregunta ;cudl es la cantidad minima
que debe consumirse de un alimento determinado? seria: que
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se puede tener un nivel satisfactorio de salud aun cuando el
consumo de un alimento particular determinado, cualquiera
que sea, llegue a cero. Por lo tanto, ningin alimento presenta
niveles de consumo 6ptimos. Todo depende del conjunto de lo
que consume el individuo y qué valor nutritivo le propor-
cionan los otros alimentos.

Los especialistas en alergia tienen la experiencia constante
de prohibir totalmente el consumo de uno o varios alimentos
a un individuo determinado, sin que peligre su salud, siempre
que puedan proveer cantidades suficientes de sustancias nu-
tritivas con los alimentos permitidos.

Otro hecho demostrativo de lo expuesto, pero en escala
social, lo constituye el fendémeno histérico perfectamente de-
mostrado, de que antes del descubrimiento de América, mu-
chos de los alimentos que algunas personas consideran indis-
pensables, no se conocian en uno u otro continente, y sélo fue
después del descubrimiento, que fendmenos de transculturi-
zacion hicieron que la papa llegara a ser de extenso cultivo
¥y consumo habitual en grandes regiones del viejo Continente;
en tanto que el trigo y la carne y aun la leche de vaca, para
no citar sino unos pocos ejemplos, llegaron a formar parte de
la alimentacién basica de los pueblos de América. Antes de
esta fecha, ni los europeos comian papa, ni los americanos
tomaban leche y se alimentaron tan bien, que pudieron vivir
¥ persistir como pueblos desde el principio del mundo hasta
esa fecha memorable.

Como conclusién podria llegarse al siguiente principio que
nos parece basico:

“Los requerimientos fisioldgicos de los individuos, estdn
dados en términos de sustancias nutritivas y no de alimentos.”

Este principio excluye, como cuestiones sin significado, to-
das aquellas indagaciones destinadas a establecer los reque-
rimientos fisiolégicos de cualquier alimento en particular, ya
que una alimentacion dada, sélo puede ser evaluada en su con-
junto. También precisa de una manera clara la veracidad de
los dos corolarios siguientes:

a) La insuficiencia del criterio nutricional puro para la

determinacioén de la alimentacién 6ptima.

b) La necesidad de seleccionar las metas de alimentacién

optima, teniendo en consideracién los factores fisicos
y sociales, ademas del criterio estrictamente nutri-
cional.
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Otro problema de gran importancia en relacion a las metas
ideales de consumo, surge de la consideracion de dos hechos:
uno de orden biolbgico y otro de orden econdémico que les im-
primen a los diversos componentes de una determinada ali-
mentacidn, una interrelaciéon particularmente estrecha.

1.—Desde el punto de vista biologico, es sabido que cada
individuo, de acuerdo con sus caracteristicas de edad, sexo,
peso, talla, etc., asi como por su actividad, tiene determinados
requerimientos fisiolégicos de sustancias alimenticias portado-
ras de energia, que han de ser balanceadas exactamente con
los aportes de su alimentaciéon. Cualquier diferencia, por pe-
quena que ella sea, entre la ingestion y las necesidades, con-
duce rapidamente al individuo a un aumento o disminuciéon
patoldgica de su propio peso, lo cual el individuo sano com-
pensa a través de modificaciones en su actividad o modifica-~
ciones en su apetito. Las modificaciones de actividad son im-
portantes cuando el individuo, por una alimentacién sub-
normal, reduce ésta o la recupera dentro de ciertos limites.
Una vez alcanzado el mismo, el individuo reacciona ante cual-
quier aumento de los aportes, con una reduccién inmediata del
apetito. Este hecho palmario y de uso continuo entre los ex-
pertos de fisiologia de la nutricién, nos parece que no ha sido
bien destacado entre otros trabajadores del campo de la nu-
tricion, que si lo saben, al menos actian sin tenerlo en cuenta,
cosa bastante seria si se considera que es una de las leyes
mas inexorables de la biologia nutricional, puesto que se basa
en las leyes de la termodindmica; asi, con frecuencia se oye
hablar de fomentar aisladamente el consumo de un alimento,
sin recordar que en poblaciones que han alcanzado determi-
nados niveles de nutricion, ello seria seguido sisteméaticamente
por la disminucion del consumo de otros alimentos.

2.—El segundo hecho de orden econémico a que nos referi-
mos se relaciona al poder adquisitivo del individuo que estando
limitado por otros factores, hace que el incremento de gastos
en un renglon alimenticio, se traduzca inmediatamente en una
disminucion de sus gastos por otros conceptos; y es asi, como
el aumento en el consumo de un alimento, que a todas luces es
beneficioso para su organismo, como hecho aislado, puede a
la larga perjudicar su balance nutritivo si ello se hace a ex-
pensas de una modificacion indeseable en su alimentacién. En
el plano de lo social ocurre algo similar.
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Esta situacion, tan palmaria y evidente para los economis-
tas, es frecuentemente (por no decir en forma sistematica)
olvidada por los expertos en el campo de la nutricién, que pro-
pugnan con frecuencia el establecimiento de campafias educa-
cionales alimentarias en pro del consumo de alimentos de alto
valor biolégico, sin tomar en cuenta que el alto precio de éstos,
puede traer como consecuencia, desbalances en la alimentacion
todavia mas acentuados que los que tratan de corregir. La si-
tuacion es tanto més grave si como con frecuencia sucede, la
produccién de este alimenfo no aumenta concomitantemente,
en cuyo caso el consumo social total de dicho alimento no au-
menta o lo hace en muy pequefa escala, en tanto que el cam-
bio de relaciéon entre la oferta y la demanda eleva los pre-
cios, lo que claro esta, trae como consecuencia que el grupo
de consumidores de dicho alimento se estrecha y se desvia
hacia las clases econdémicas menos necesitadas del alimento
desde el punto de vista nutricional, ya que su situacion les
permite afrontar los nuevos precios. Afortunadamente, los
instintos de alimentacion de los pueblos son tan sélidos y fir-
mes que por lo regular estas campainas educacionales fracasan
lamentablemente, que, si no, quién sabe los dafios que hu-
bieran producido.

También creemos, que no se ha dado suficiente importancia
en la fijacion de Metas Ideales de Consumo Nacional de los
pueblos, al hecho de que gran nimero de consumidores derivan
sus ingresos de algunos de los eslabones del proceso econémico
produccién-distribuciéon de un determinado alimento y por
tanto, su alimentacion estd condicionada al desarrollo econd-
mico de dicho proceso particular. Si por alguna circunstancia,
el volumen comercial de ese alimento disminuye, como por
ejemplo, por incremento en la produccién de otro que se juzgd
“mas nutritivo”, y como no es siempre posible la derivacién
de todo ese trabajo hacia otras actividades econémicas, por
razones culturales y sobre todo, por el caracter primitivo de
huestra economia, puede afectarse grandemente la nutricion
de estos sectores.

Asi, por ejemplo, el café, que desde el punto de vista nu-
tritivo constituye un alimento de muy secundaria importancia,
es piedra angular en la economia de muchos paises latino-
americanos. Quienes crean, que la inclusién o exclusién del
café en la dieta de los pueblos es un hecho de secundaria im-
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portancia en la nutricién, yerran, ya que desde luego, lo que
es cierto en cada caso particular, es falso en lo social, por la
importancia de los alimentos considerados, no como sustan-
cias alimenticias, sino como elementos econdmicos. El ejemplo
anterior, es un caso grosero de la dificultad de planear modi-
ficaciones en la alimentacion de los pueblos, y demuestra vi-
vamente la inmensa diferencia que existe, entre aconsejar un
buen plan de alimentacién para un individuo y un buen plan
para alimentacion de una nacién. Una dietista competente
puede facilmente elaborar no uno, sino mil regimenes alimen-
ticios que sean satisfactorios y balanceados. Cualquiera de
ellos es adecuado para una persona, pero si lo adoptara un
pueblo, ello podria constituir una catastrofe de tal magnitud
que podria modificar totalmente sus condiciones de vida y aun,
hacerlo desaparecer totalmente como nacién independiente.

RESUMEN

El tema de este trabajo ha sido enfocado al tratamiento de
la nutriciéon como una cuestion social y corresponde a la con-
tribucién personal del autor para la elaboraciéon de la Ponen-
cia Oficial del II Congreso Venezolano de Salud Puablica: “Los
factores sociales en la salud del venezolano”.

En la primera parte se plantea un problema social basico
de la estructuracion de nuestra nacién. En la segunda parte
se trata el tema de la nutricién como cuestién social, desem-
bocando en la tesis de que s6lo un reajuste de nuestra estruc-
tura social sera capaz de resolver dichos problemas. Entre la
serie de cuestiones asi suscitadas, surge como muy importante
el conocimiento de las metas que han de alcanzarse en lo rela-
tivo a alimentacion de la poblacién venezolana. Problema que
por sus vastos alcances es tratado en la tercera parte bajo el
titulo de Metas Nacionales de Producciéon y Consumo de Ali-
mentos.
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SUMMARY

The subject of this article deals with the field of nutrition
as a social question and constitutes the personal contribution
of the author in the preparation of the Official Statement of
the II Venezuelan Congress of Public Health: “Social factors
in the health of the venezuelan individual”.

The first part points out a basic social problem of the
structure of our nation. In the second part, nutrition is treated
as a social question, arriving at the thesis that only a readjust-
ment of our social structure would bring about the solution
of these problems.

Among the various questions thus brought to light, arises
as most important the knowledge of the goals that must be
reached in relation to the feeding of the venezuelan popula-
tion. A problem, wich owing to its wide scope, is discussed in
the third part under the title National Goals of Production
and Food Consumption.
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INTRODUCCION

Al examinar las seis Gltimas encuestas de alimentacion
efectuadas por el Instituto, realizadas en poblaciones de Vene-
zuela entre los afos 1951-1957, observamos que en ellas los
resultados se expresan en forma de cantidad de alimentos
consumidos, valor nutritivo, su costo y las modificaciones de
éstas en los diversos grupos sociales.

Consideramos que estos distintos puntos de vista dan una
idea del problema, pero no completa, pues se presentan al-
gunas dificultades cuando se trata de apreciar:

19) El tipo de alimentos consumidos, pues del conjunto
de éstos, unos son muy frecuentemente utilizados y
otros no, siendo mayor la importancia de los pri-
meros.

29) Las caracteristicas de una alimentacién y su compa-
raciéon con otras, ya que un mismo valor nutritivo
puede ser obtenido a base de muy diversas combina-
ciones de alimentos.

Por estas razones nos propusimos determinar, a base de
las encuestas realizadas en algunas poblaciones del pais, cua-
les eran los alimentos mas utilizados por la mayoria de las
familias, los que podrian denominarse “alimentos béasicos”,
Ya que ellos son los que aportan la mayoria de los nutrientes
¥ durante mas largos periodos de tiempo y, por lo tanto, su
influencia es mayor.
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Este método nos da una informacidén mas que, unida a los
otros datos, nos permitirdn conocer y comprender mejor las
caracteristicas de la alimentacion de grupos humanos, ya sean
poblaciones, instituciones, familias o individuos.

Consideramos que desde el punto de vista cientifico y
practico es de gran importancia determinar los alimentos mas
utilizados por el pueblo en su alimentacién y aunque en tér-
minos generales es posible decir cudles son, es necesario pre-
cisarlos en una forma estadistica mas segura.

Esta determinacion de los alimentos basicos es conveniente
tanto para conocer los habitos de alimentacién como para
utilizarlos en aplicaciones practicas tales como: programas de
produccion de alimentos y su precio; programas de enriqueci-
miento de alimentos y en general para las campafas de edu-
cacion alimentaria.

Es también de utilidad el conocer los alimentos que pre-
fieren los distintos grupos sociales y sus variaciones segin
localidades y en el transcurso del tiempo, ya que las condi-
ciones econémicas o la educacién pueden modificar sus carac-
teristicas.

Si se utiliza la sola determinacién del valor nutritivo, el
costo y la lista de cantidades de alimentos, se obtendria sélo
una visién general del problema, pero ésta ha de ser mucho
mas profunda si se utiliza ademads este sistema de los ‘“ali-
mentos basicos” que sugerimos.

La determinacién de estos alimentos bésicos puede reali-
zarse en dos formas: cualitativa y cuantitativamente. En el
presente estudio deseamos iniciar la aplicacion del método
cuantitativo, utilizando para ello algunos datos derivados del
andlisis de seis encuestas de alimentacion realizadas en Ve-
nezuela de 1951 a 1957 y efectuadas en las ciudades de Ca-
racas (cuatro encuestas), Santa Teresa del Tuy, Estado Mi-
randa (una encuesta) y en Bailadores, Estado Mérida (una
encuesta). Los resultados fueron expresados en forma de va-
lor nutritivo de la alimentacién consumida por los diversos
grupos sociales.

Con base a estas ideas se realizaron una serie de calculos
y apreciaciones basados en datos de dichas encuestas, cuya
interpretacién se expone en el presente estudio.
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OBJETIVOS

19 Determinar cuales son los alimentos mas usados por
las poblaciones estudiadas en las seis encuestas rea-
lizadas.

2% Precisar los porcentajes correspondientes a cada ali-
mento en los distintos grupos y localidades.

3° Comparar los resultados en las diferentes poblaciones.
MATERIAL
Se utilizaron como material de estudio datos adicionales

obtenidos de las seis ultimas encuestas de alimentacion, cu-
yas caracteristicas se indican a continuacién en el cuadro 1.



CUADRO N° 1

ENCUESTAS ANALIZADAS

POBLACION

Localidad Tipo de NéGmero de Niimero de Referencla
Fecha familia familias personas bibliografica
Caracas 1954 Obrera 201 1.327 1°
Obrera
Caracas 1955 y 103 769 29
Media
Obrera 192 1.173
Caracas 1956-57 y 90 546 3°
Media ——
282 1.719
Obrera
Santa Teresa del Tuy 1951 y 152 789 40 y 5°
(Edo. Miranda) Media
Campesina,
Bailadores 1954 Obrera y 40 259 69
(Edo. Mérida) Media
TOTALES 778 4.863

e
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De este total de 778 familias corresponden a la poblacién
urbana de Caracas 586 familias (3.815 personas )y del Inte-
rios del pais 192 familias (1.048 personas), Estados Miranda y
Mérida. El nimero total de personas encuestadas es de 4.863.
(Deseamos senalar al lector que en lo sucesivo, al referirnos
al Interior en el presente trabajo, corresponde a las dos loca-
lidades estudiadas, para asi evitar generalizaciones.)

METODO

Seleccionamos los alimentos por su consumo y segin el
numero de familias que los utilizaban, incluyendo solamente
los que fueron consumidos por las tres cuartas partes de la
totalidad de la poblacién.

Segun esto, los alimentos consumidos del 0 al 25% por la
poblacién fueron descartados por su bajo consumo y sola-
mente se estudiaron aquellos que fueron utilizados por el
25% al 100% de las familias.

En esta forma los resultados son analizados segun los tres
aspectos siguientes:

19 Tipos de alimentos consumidos.

29 Las cantidades consumidas de ellos.

3% Valores nutritivos proporcionados por los mismos.

19—TIPOS DE ALIMENTOS CONSUMIDOS.

Después de examinar todos los tipos de alimentos consu-
midos en las seis encuestas estudiadas, tomando como medida
de la utilizacién de cada alimento un consumo por mas del
25% de las familias (o sea, 3/4 del total de familias), encon-
tramos que en el conjunto de todas las encuestas son utiliza-
dos 37 alimentos diferentes y que forman la base de su ali-
mentacién (ver cuadro 2); pero considerando individualmente
cada encuesta encontramos que de estos 37 alimentos béasicos,
s6lo fueron consumidos en la primera encuesta 23 de ellos;
en la segunda, 25; en la tercera, 29; en la cuarta, 36; en la
quinta, 24, y en la sexta, 20; como vemos, de los 37 alimentos
bésicos, en ninguna de las poblaciones estudiadas fueron con-
Sumidos todos simultidneamente y sblo en la cuarta ese ni-
mero alcanzé a 36. Las cantidades y porcentajes con que son
consumidos se indican en los cuadros 2 y 3 y en la grafica 1.



CUADRO N°? 2
CONSUMO PORCENTUAL DE ALIMENTOS EN EL 259 O MAS DE LAS FAMILIAS ESTUDIADAS EN 6 ENCUESTAS
ENTRE 1951 Y 1957 (AMBOS INCLUSIVES)

LUGAR Y FECHA DE_"LAS ENCUESTAS
C A R A .C A S INTERIOR
195 - 1957 Santa Tere~ |Bailadores
1954 1955 Apartamentos sa del Tuy |(Estado
201 Fani=- | 103 Fami~ | del Banco _ Obrero (Estado Mérida)
lias Obre- | lias de la Hiranda) 1954
ALIMENTOS ras de Ran | Parroguia 192 Fani= 90 Fami= Resu= 1951 40 Fani=-
chos del | "€l Valle" | lias de lias de men 152 Fanie lias de
Area Metro | Clases Clase Clase lias de Clases
politana Obrera y Obrera Hedia Clases Campesina,
Hedia Obrera y Obrera y
Media Media
T AFEPE eernnener ceeerenen | 36,32 - 38,02 36,61 30,5 68,42 62,50
2 APPOZescescessensaascascss 93,03 92,26 95,31 92,22 - 93,0. 9%, 19 90,00
3 AVeNdsessenenans 30,84 52,43 58,85 15,56 50,1 35,53 -
b Harina de Trig0escsscecers - - - 35,56 - - -
5 Mafz enteree.csecocconcas - - - - - 70,39 32,50
Mafz piladosecevocoeeacsas | 48,76 60,19 53,12 hh L 51,5 - -
6 Pan de Trigoeccssceasessen 82,59 817,38 82,81 95,56 85,5 84,21 52,50
7 Pastas Alimenticiassescses 18,60 81,38 92,70 86,67 86,0 74,34 52,50
8 Carne de Reseevovvecconnce 80,60 84,47 92,19 98,89 87,9 84,87 52,50
9 Carne da Cerdoeceseecenses - - - 28,89 - - -

10 Pescado Frescoeeeceseossce - - - 30,00 - - -

11 Leche Pasteurizadaseeeoese 3,3 50,48 60,42 56,67 50,0 - -
Leche Fresca de Vacasesess - - - - - 46,05 - 82,50
Leche en Polvo(completa),.| 78,60 16,70 82,29 85,56 80,5 50,00 -

12 Queso b1anCoseeessesensees| 76,62 79,70 79,68 82,22 78,5 82, 2% 62,50 |

13 Huevos de gallinaceseeesss 48,76 66,99 79,68 91,1 68,6 63,82 72,50 J

14 Mantequillaseeeeceneveases] 69,65 16,70 79,68 90,00 M,0 38,16 - |

15 Manteca Animalesecesscesss - - - - - 41,31 12,50

16 Manteca Vegetalieeeceaaeee 81,09(*) 66,99 53,12 32,22 61,9 35,53 -

17 Aceite de Ajonjolicecesss. - 38,83 40,62 nn 3,0 - -

18 Caradtas Negras.eeeseesses 81,08 82,52 86,98 67,78 | 81,0 90,79 .

19 APVejaSeeessersensocenss - - 30,73 - - - 12,5

20 ADi0ecessenssassonsconcens - 30,09 51,56 58,89 3,0 - 25,00

21 fanteesssavesesoanronsases 29,35 33,01 44,79 43,33 31,0 - -

22 0CUMOvessennerensrrenseens] 28,86 28,16 48,95 b 3,1 - -

23 Papas.s..eensenseccrconces 10,15 90,29 85,94 88,89 81,7 63,16 67,50

2b YUCQ4ssseonsvoavsensecsces - - - 31,18 - - -

25 Aj0Seeesrensnasenencercensl 44,28 10,87 74,48 68,89 62,6 82,89 32,50

26 Cebol1aSeuaavocacassreans 18,60 93,20 n,88 9,67 81,7 78,95 90,00

27 PimentBnasseceesanassscecs - - - 52,22 - - -

28 Remolachaeeesessnsscassans - - 38,54 51,1 ‘- - -

29 Repoll0sesceasnasenencans . - - - 33,33 - - 30,00

30 Tomate soevvvesenvencocens 15,62 82,52 91,67 100,00 85,8 53,95 -

31 Zanahoriasesecsssasecessag - - 1,67 51,18 - - -

32 CanbureSeesssvacesensacees - 36,80 2N 65,56 30,5 86,84 -

33 Naranjaeeseeeessessensenes . - 34,90 62,22 - 35,53 -

34 P15tano Maduro eseececsesd 55,22 82,52 89,42 81,18 14,9 59,817 -
P14tano Verdeseseseeseenes - - 28,12 35,56 - - 72,50

35 Azficar Blancassseseasasssd 94,03 98,06 98, 44 96,67 9,6 90,13 25,00

36 Papelbn (Panela)sesesesed 41,79 45,63 - 25,56 26,0 86,18 100, 00

37 Cafleorsenrsonessssesseced 96,52 99,02 90,10 98,89 95,0 9 74 95,00
TOTAL DE ALIMENTOS DIFE-

RENTES QUE SE CONSUMIE- 23 25 pa 36 2 % 20
RON

(1) Esté incluida la manteca animal.



CUADRO N° 2
CONSUMO PORCENTUAL DE ALIMENTOS EN EL 25% O MAS DE LAS FAMILIAS ESTUDIADAS EN 6 ENCUESTAS
ENTRE 1951 Y 1957 (AMBOS INCLUSJIVES)

LUGAR b FECHA 0 € LAS ENCUESTAS
¢ A R _A C A S INTERIOR
1956 - 1937 Santa Tere- |Bailadores.
1954 1955 Apartamentos sa del Tuy |(Estado
201 Fami= | 103 Fami= { del Banco _ Obrere (Estado Mérida)
lias Obre- | Tias de 1a Niranda) 195
ALINENTOS ras de Ran | Parroquia | 192 Fami= 90 Fami- Resu- 1951 40 Fani=
chos del | €1 Valle® | lias de lias de men 152 Fani= lias de
Area Metrg | Clases Clase Clase lias de Clases
politana QObrera y Obrera Media Clases Campesina,
Media Obrera y Qbrera y
Media Hedia
.I Arepa ‘sseesssssce sscacnans 36’32 had 38’02 36’67 30!5 68!”2 62’50
2 Ar‘r‘oZ...’....-..........--. 93,03 g] ’26 95’3] 92’22 9390 90’79 90’00
3 Avena.......-...-..n...u 30,84 52’1"3 58,85 75’56 50’7 35,53 -
4 Harina de Trig0esceceesees - - - 35,9 - - -
5 Hafz enterteeeececessenses - - - - - 10,39 32,30
M2 Pilad0sesesseerenees | 48,76 60,19 53,12 4, 51,5 - -
6 Pan de Trig0scecascecasare 82,59 87,38 82,81 95,56 85,5 84,21 52,50
T Pastas Alimenticiasescesss 18,60 87,38 92,10 86,67 86,0 4,34 52,50
8 Carne de ReSeevevsacscanes 80,60 84,47 92,19 98,89 87,9 84,87 52,50
9 Carne de Cerdoeessessccacs - - - 28589 - - -
10 Pescado FrescOseeeceseecse - - - 30,00 - - -
11 Leche Pasteurizadaseessans 31,31 50,48 60,42 56,67 50,0 - -
Leche Fresca de Vacase.ees - - - - - 46,05 82,50
Leche en Polvo( completa).. 18,60 16,10 82,29 85,56 80,5 50,00 -
12 Queso blanCOececenass ceese 76,62 19,70 19,68 82,22 18,5 82,24 62,50
13 WMuevoe da oaal\\ina. . __..._ 48.76 66.99 79.68 91. 1M 68.6 63.82 72.50
14 Mantequillae.e.eveeeaneenas 69,65 16,7
/ 15 Manteca Am‘mal............{ . M ° 79:68 90100 7,0 28’“‘ =
16 Manteca Yagetaleeeeeeecses 81,08(1) 66,99 53,12° 32,22 6].9 3?2; 12,50
17 Aceite de Ajonjolieeseses. - 38,83 40,62 - ’11 3],0 ’ -
. ] . - -
}g gx:;::s Negras...cevees.s| 81,08 82,52 86,98 61,78 8]:° 9,79 .
! . [ AR A XA IR R RR Y RN RY - - 30’73 - - - 7
gg APT00esennrnncnneannee - 30,09 51,5 58,89 3,0 - zg'jg
2 Name...................... 29,35 33,0] 44,79 43’33 37'0 - :
22 0CUMOauereseonenseeanncaas 28,86 28,16 48,95 b 4 37
23 Papas 70.15 ! ! ! - -
B Bapatess s : 9,29 | 85,9 88,89 81,7 63,16 67,50
S008aervsesevrsnsansees - - - 37 78 -
25 AjOS..u.uu.. . - 1}4’28 70 87 74 1*8 68’8 y -
creneeaeane 9 62,6 82,89 32,50
26 Cebol1as,unrverenaenennn ’ ' ’ ’ ’ ’
21 Binenttneeeemnreeen. e e e 23"2‘; o 18,9 9,00
28 Ren01aChaeeveesnesnsennnes . - 38,54 5111 ) i .
29 Repoll0eeeeeacancerens - - i 33,33 - ) )
‘ - - - 30,00
30 Tonate vuuvvererensennn 15,62 82,5 | 9,67 100, 00 85,8 53,95 4
31 2an2horide.eerseensernnens - - 41,67 57,78 :
32 CanbUreSessmesenenssss - %,8 | 4n 65,56 0,5 ] .
sveessnss ey 86 81* -
33 Naranja.......... - : 34,90 62,22 ; :
0060080080000 ¢4 o} - - 35 53 -
e PELAND B, ovvverrrad 55,2 82,52 |  85.42 87,18 T,9 50,67
tano verde..-o.‘oc'O--q - - 28 ]2 BF 55 - X
35 Azficar B1encave.uverernnd 04,03 98,06 | 9844 %67 9,6 9,13 o
36 Papeldn (Parela)en.vrennd 41,79 15,63 . 25,56 %.0 86,18 100-00
Dl 02 | 02| o000 | we | s | wh | s
S - . 2
gg::]’.ES QUE SE CONSUMIE- 23 25 29 36 26 24 20

(1) Esta incluida la manteca animal.
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CUADRQ N¢ 3

TOTAL DE ALIMENTOS CONSUMIDOS POR EL 75% DE LAS
FAMILIAS ENTRE 1951 Y 1956

Ado Caracas Interlor
1951 ...l — 24
1954 ....oiiiiilen, 23 20
1955 ... ..o ll 25 —
1956 (Obrera) ..... 29 —_
1956 (Media) ...... 36 —_

A continuacién presentamos la lista de los 37 alimentos
basicos y preparaciones mas utilizadas.

Cereales: maiz, arroz, trigo, avena.

Preparaciones muy utilizadas a base de cereales: pan de
trigo, arepa (pan de maiz), pastas.

Carnes: de res, de cerdo, pescado (fresco).

Huevos.

Leche y productos ldcteos: leche de vaca (fresca, pasteu-
rizada y en polvo), queso blanco.

Grasas: manteca animal, manteca vegetal, aceite de ajon-
joli, mantequilla.

Leguminosas: Caraotas negras, arvejas.

Tubérculos: apio, iame, ocumo, papas, yuca.

Hortalizas: repollo, pimenton, tomate, zanahoria, remo-
lacha.

Frutas: cambures, naranjas, platanos (maduro y verde).

Aziucares: papelon, aziicar.

Condimentos: ajo, cebolla.

Bebidas: café.

Por el andlisis del cuadro N? 2 observamos, por ejemplo,
que en Caracas el 30,5% de las familias estudiadas consumen
arepas; en cambio, en las dos poblaciones del interior encon-
tramos que el 62 y el 68% de las familias consumen dicho
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alimento, es decir, casi el doble que en Caracas; en la misma
forma se pueden comparar los porcentajes de utilizacién en
los deméas alimentos. En una forma mas simplificada se se-
fialan en el cuadro N? 4, donde se agrupan para cada alimento
los porcentajes de consumo familiar clasificados en cuatro
grupos.

En Caracas (centro urbano) es mas elevado que en el in-
terior el porcentaje de familias que consumen leche en polvo,
papas y tomates. En Santa Teresa del Tuy (centro semi-ur-
bano) se encontrd el porcentaje mas elevado de uso de ajo y
cambures; en Bailadores (centro semi-rural) predomina el
consumo de leche fresca.

En estas tres localidades el uso del arroz, la cebolla y el
café es igual. En los centros semi-urbanos y semi-rurales
predomina el consumo de papelén. En los centros urbanos y
semi-urbanos es frecuente la utilizacion del pan de trigo, queso
blanco, caraotas negras y azdcar blanca.
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CUADRO N¢ 4

41

COMPARACION DE LA RELACION 9, DE FAMILIAS CONSUMIDORAS
DE LOS ALIMENTOS BASICOS EN TRES POBLAGIONES DEL PAIS

Alimento

POBLACIONES ESTUDIADAS

=10 W]

w0 1o

9.
10.
11,
12,
13.
i4.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27,

28.
29.
30.

Maiz pilado .............

. Pan de frigo ............
. Pastas alimenticias ......
., Carnederes ............
. Leche pasteurizada ......

Leche fresca de vaca .....
Leche en polvo completa .
Queso blanco ............
Huevos de gallina .......
Mantequilla .............
Manteca animal .........
Manteca vegetal .........
Aceite de Ajonjolf .......
Caraotas negras .........
Arvejas ...... 0.0,

Tomate .................

Naranjas ................
Platano maduro .........
Platano verde ...........
Azucar blanca ...........
Papelén (panela) ........
Café ........cccovvvenn..

Caracas Sta. Teresa Bailadores
del Tuy
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REFERENCIA

Familias consumidoras:
del 25 al 49% — *
del 50 al 74% — **
del 75 al 100% — ***
Menos del 25% — -
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En el cuadro N? 5 comparamos las diversas localidades
entre si, basdndonos solamente en aquellos alimentos consu-
midos por el 75% de las familias, o sea, los méas usados, y
tenemos los siguientes resultados:

El 75% de las familias encuestadas en Caracas utilizan en
forma casi igual 12 diferentes alimentos; en cambio, en Santa
Teresa del Tuy, 11, y en Bailadores, 5; es decir, al alejarnos
del centro urbano hacia los rurales disminuyé el ntimero de
alimentos utilizados.

Son mas parecidas la alimentacién de Caracas y la de San-
ta Teresa en cuanto a los alimentos empleados, ya que coin-
ciden en cuatro alimentos.

Del analisis de los cuadros anteriores se deduce que el por-
centaje de consumo de alimentos bésicos por las familias, es
distinto en Caracas de las estudiadas en las poblaciones del
Interior y existen diferencias bastante acentuadas; asi vemos
que en estas ultimas se utiliza el maiz en un porcentaje ma-
yor de familias; también en esas regiones es ldgico el con-
sumo de leche fresca; en cambio, en Caracas se consume mas
la leche pasteurizada o en polvo; lo mismo ocurre en el caso
de la manteca animal en vez de la vegetal. En el Interior pre-
domina el consumo de unas frutas muy difundidas en todo el
pais, tales como la naranja y el platano verde; se consume mas
el platano maduro en Caracas. En cuanto al azlicar, se consume
mas el azucar blanca por las facilidades de adquisicién y el
habito de las personas; en cambio, en dichas regiones del In-
terior prefieren el papeldn, que tiene mejor sabor y es de uso
tradicional.

Los tubérculos (apio, fiame, ocumo, yuca y papa) son de
mas frecuente consumo en Caracas como aporte caldrico; en
cuanto a condimentos, el ajo es mas usado en Santa Teresa
del Tuy.

En cuanto a los granos, las caraotas negras son preferidas
en Caracas; en cambio, en las poblaciones del interior las ar-
vejas son mas empleadas. Hay una mayor diversidad de carnes
utilizadas en el centro (Caracas y Santa Teresa), lo que no
es solo debido a factores econémicos, sino también a un me-
jor abastecimiento.
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CUADRO N° 5
ALIMENTOS CONSUMIDOS POR EL 75% Y MAS DE LAS
FAMILIAS EN LAS DIVERSAS LOCALIDADES

LUGAR DE LAS ENCUESTAS

Caracas ' Sta. Teresa del Tuy Bailadores
Arroz Arroz Arroz
Pan de trigo Pan de trigo —

Pastas alimenticias — —
Carne de res Carne de res —_

— — Leche fresca de vaca
Leche en polvo (completa) - —

Queso blanco Queso blanco —_
Caraotas negras Caraotas negras —_—
Papas — —
-— Ajo —
Cebolla Cebolla Cebolla
Tomate — —
—_ Cambures —
Azucar blanca Azicar blanca —_

— Papelén (panela) | Papelén (panela)
Café Café Café

Segun lo sefialado anteriormente, observamos que es dis-
tinto el tipo y nimero de alimentos consumidos en Caracas
y en el interior; esto nos comprueba la impresién general que
teniamos de que en las distintas poblaciones se encuentran
diferencias apreciables sobre los tipos de alimentos consumi-
dos, aunque sin tratar de generalizar a todo el pais, ya que
para esto se requieren futuros estudios adicionales con los
cuales se comprobaria si existen o no diferencias.

Esto revela la existencia de cambios en el numero de los
alimentos consumidos. Siendo en las ultimas encuestas ana-
lizadas mé&s variada la alimentacién en general. Suponemos
por este motivo que debe existir una mejor nutriciéon por la
variedad de alimentos consumidos, puesto que se dispone de
una mayor posibilidad para recibir todos los factores nutri-
tivos.

En conclusion: en las encuestas realizadas se determiné el
total de alimentos consumidos y luego los clasificamos en dos
grupos segiin el consumo: aquellos utilizados por mas del 25%
de las familias y los usados por menos del 25% de las mismas.
(Los resultados se muestran en el cuadro N¢ 6.)



CUADRO N° 6

TOTAL DE ALIMENTOS CONSUMIDOS Y PORCENTAJES DE CONSUMO

24

ALIMENTOS CONSUMIDOS
LUGAR Y FECHA DE LAS Por el 250/'¢,.y mas d.e las Por mefxc')s del 25"% de las
ENCUESTAS de las familias estudiadas familias estudiadas
Total
Nidmero % Nimero %
.Caracas 1954 .................... 91 23 25,28 68 74,72
. Caracas 1955 .......ovvernnnnnn.. 94 25 26,60 69 73,40
. Caracas 1956-57 (clase obrera) ... 116 29 25,00 87 75,00
. Caracas 1956-57 (clase media) ... 121 36 29,75 85 70,25
. Santa Teresa del Tuy ............ 101 24 23,76 7 76,24
. Bailadores ...................... 62 20 32,26 42 67,74

NOIDIYLAN FQ SONVIOZENHA SOAIHOUV
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Se observa:

12 Que el mayor namero de alimentos diferentes utili-
zados fue de 121, y el menor, de 62.

2° Es mayor el nimero de alimentos consumidos en la
ciudad de Caracas (91-121) que en el interior (62-101).

3% Se ve que existe un nimero mas alto de alimentos
utilizables (total de alimentos consumidos), pero los alimen-
tos que forman la base de su alimentacién son pocos (20-36 por
mas del 25% de las familias), constituyendo éstos la cuarta
parte de los utilizables.

49 El aumento en el niimero de alimentos utilizables (ba-
sicos) es muy lento en el transcurso del periodo estudiado
(de 23-36 alimentos); en cambio, los disponibles aumentaron
mucho mas (de 91-121) en Caracas.

59 Aparentemente, esto revela que la utilizacién de nue-
vos alimentos por la masa de la poblacién es lentamente esta-
blecida en los grupos de personas estudiadas.

6° El numero y porcentaje de alimentos que son utili-
zados por una minoria de personas es muy elevado y éstos in-
fluyen poco en la alimentaciéon general.

29—CANTIDADES CONSUMIDAS DE
CADA ALIMENTO BASICO.

Consideramos necesario senalar las diferencias en las can-
tidades consumidas de cada alimento en las distintas pobla-
ciones y encuestas.

Para esto mostramos en el cuadro N°? 7 las cantidades (pro-
medio) consumidas por persona-dia de 1951-57 y se obser-
va que en algunos alimentos las cantidades varian, evolucio-
nando hacia aumento, disminucién o equilibrio en su consumo.
Asi, hay aumento en el caso de: arepa, maiz pilado (en el In-
terior el maiz entero), carne de res, mantequilla, aceite de
ajonjoli, tomate. En otros tienden a disminuir, como son:
arroz, manteca, caraotas y papelén; y otros son mas o menos
iguales en el periodo estudiado, tales como: avena, pastas,
queso, tubérculos, cebolla (aunque en las poblaciones del In-
terior aumentd su consumo), cambur, aziicar, café.

Estas son sélo apreciaciones generales que mostramos para
dar una idea aproximada y general del problema, ya que para
un andlisis mas preciso, lo ideal seria haber estudiado las mis-
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CUADRQ N° 7
CANTIDADES EN QRAMOS POR PERSONA Y POR DIA DE LOS ALIMEN T0S CQNSUMIDOS POR EL 25% Y MAS DE LAS FAMILIAS ESTUDIADAS
EN SEIS ENCUESTAS ENTRE 1951 Y 1957 (AMBOS INCLUSIVES)
LUGAR T Y FECHA DE LAS EHCUESTAS
C AR A TAS IKTERIOR
ALIRENTOS 1954 1955 1956-1957 1956#1957 Santa Teresa del Tuy 1951 Bailadores 1954
Encuesta K2 1 Encuesta H? 2 Encussta N? 3 Encuesta K & _Engussta W2 5 Encuesta N2 6
_ ] CO0OMNSUMO EHN 6R AM O S POR PERSONA Y DI A

Arepa seeeennes seesssienrane cscerene 28,18 - 28,31 31,08 53,00 101,63
APP0Zesesssssessnocsoesnscsconcanvas 47,34 52,20 43,96 45,28 20,00 38,38
AVena ceceveesanceas cerresessesnores 9,62 13,4 1,32 14,61 4,00 -
Harina de Trigo seeeceecsescneens coe - . - - 8,1 - -
Mafz Entero 4uevveennnen cocesecre - - - - 105,00 56,84
Hafs Pilado,...eevean.ns 69,43 16,9 83,05 58,90 : - -
Pan.de Trigoeeeesessssacascncssocees | 31,61 69,8. 49,07 63,09 33,00 35,97
Pastas Alimenticiaseeseecscsccecenes an 42,34 39,1 31,39 18,00 13,61
Carne do ReSeeessresacersasscocones 30,0 5,10 43,69 58,01 33,00 33,09
Carne de Cerdose..cceecscressncencais - - - 1,67 - ' -
Pescado frescOseeeececressanarsocnes - - - 10,18 - -
Leche Pastourizada.{cece).esercecree 40, 00. 9,79 80,76 87,39 - -
Lechs Fresca de Vaca {€uCe)ernseess - - - - 76,00 29,13
Leche en Polvo Completa eevevvsnsene 29,48 33,89 28,38 36,90 1,00 -
Queso Blanco sesscecesssscacsesceces 13,17 14,81 14,75 17,9 8,00 : 13,31
Hugvos de Gallinad.eecsssssceccccnces 8,05 10,30 14,83 18,1 7,00 n,0
Hantequillae,veee. ereenecencaoces e 5,94 8,N 8,03 n,9 2,00 -
Hanteca AniBal,escasensercensenseste - - - - 17,00(..) 12,48
Manteca Vegetal.ssoieereeaseens [SYPH 20,04 13,85 12,25 6,48 - .
Aceite de Ajonjolieeeceieennnn. cenee - 1,18 8,9 20,23 - -
Caraotas NegraSee..ee. 8,30 40,07 25,81 24,30 55,00{ss0) -
Arvejas.cesseesscsscserscces esvecees - - 1,66 - - 42,62
APi0saasescrnsacerssosensooncrnsense - 8,69 n,8 14,75 - 11,78
ﬂame Gesnitecssvssasvecescscnssates 9,3] 7,93 8,63 9,98 - -
OCUROaesessaasansnes crecsesessnenee . 1,31 1,16 10,80 9,89 - .
PapaSecscnssrsscocsasnsssascennaseae 33,32 47,68 38,00 39,38 26,00 49,90
YUCZ4soeerareesccrerseesnccoicoranas - - - 1,9% . - -
AJ0Sesecsearrsaseracsonssonsassonese 3,8 5,67 2,62 3,% {aese) 1,30
Cabo11a5,usverrsssccessssssccncsnse 14,35 13,79 15,38 17,85 6,00 14,31
Pinentneeereses tetteesratecanenssed - - . 1,3 - -
Remolachas . eveeeeeesnrenerecenenes . - - 8,12 9,31 - -
Rep01710eecescsscacsssccrcrcassrersen - - - 6,37 - 6,17
Tomateassssssssnennes tesnseatsesesed 12,2% 14,04 16,96 2,54 13,00 -
2anahoridesseceressocscsssscssoscns - - 10,48 9,28 - -
Camburas,esssseccsesssscnnsasassaced - 2,59 22,13 48,52 31,00 -
Naranja eeess.s soeernes - - 19,10 a0 19,00 -
P15tano Haduroee.veseasenesecnnoess 36,37 45,37 LYRY) 51,69 34,00 -
P14tano Verdeeseesecescecencesanens - - ‘ 12,82 16,67 - 64,28
Az0Car B1aNCaseseereresesnsass 59,00 67,02 51,19 57,19 35,00 5,80
Papelén (Panelaleecssecsnarecscsene 26,92 17,% - 7,63 31,00 85,26
06 uuererrreeerenarensernnncones 1,16 18,09 15,57 18,99 15,00 12,13

NUMERD DE PERSONAS 1.321. 767 1.1 543 789 259

———
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mas poblaciones durante esos afios y repetirlo en los sucesivos
para observar su evoluciéon después de periodos de tiempo.

Ademés existen diferencias en el Interior y en Ca-
racas que exigirian estudiar separadamente su evolucion;
por lo tanto, los anteriores resultados dan una idea del pro-
blema que amerita un estudio evolutivo adecuado en el futuro,
pero con esos datos se ven claramente las transformaciones
y modificaciones que en el transcurso del tiempo va experi-
mentando la alimentacién en el pais, adaptandose a nuevos
procedimientos agricolas o de la industria y que necesitan ser
estudiados, ya que nos informan acerca de los cambios que
ocurren en ésta.

39—VALOR NUTRIVO POR PERSONA-DIA SUPLIDO
POR LOS ALIMENTOS BASICOS EN RELACION
CON REQUERIMIENTOS VENEZOLANOS.

Para apreciar mas adecuadamente la influencia de los ali-
mentos bésicos en la alimentacion por més del 25% de las fa-
milias se determind primero el valor nutritivo en los distintos
nufrientes.

Se tomo como standard para el requerimiento ponderado
de la poblacién venezolana el determinado por los doctores
Liendo Coll y Bengoa (7), asi como las necesidades nutricio-
nales de los venezolanos sefialadas por los doctores Liendo
Coll, Jaffé y Gonzalez S. (8).

En tal forma que comparamos el consumo de nutrien-
tes con los requerimientos que dichos autores han sefialado
como adecuados para la poblacién venezolana y nos referimos
a estos niveles tomados como normas.
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Los resultados se presentan en el cuadro N 8 y grafica 2,
en relacion con el valor calérico y los siguientes nutrientes:
prétidos, calcio, hierro, vit. A, vit. By, vit. Bz, niacina y acido
ascorbico.

En la primera columna se indica el requerimiento ponde-
rado tomado como normal para Venezuela (ref. 7-8) y en los
siguientes los resultados encontrados en cada encuesta.

En estas encuestas se indican los resultados en dos formas:
en una, los valores absolutos, y en otra, el porcentaje de los
requerimientos cubiertos.

Con relacién al aporte de nutrientes por los alimentos ba-
sicos, se observa que: 1°) en hierro proporcionan maés del re-
querimientos; 29) en calorias, protidos y niacina suministran
casi la totalidad; 3°9) en cuanto a calcio, cubre méas del 50%;
49) con respecto a las vitaminas A, Bi, B: y acido ascérbico,
aportan alrededor del 40 al 50% de los requerimientos.

Al estudiar las encuestas de alimentacién realizadas de
1951 a 1957 en Caracas y en el Interior del pais, hemos deter-
minado cudles fueron los alimentos utilizados por la mayoria
de las familias y encontramos que un grupo pequeiio de ali-
tos (20-36) constituye la base de su alimentaciéon y por esto
los denominamos “alimentos bésicos” de esas poblaciones.

Presentamos la lista de estos alimentos, indicando su por-
centaje, cantidades consumidas, valores nutritivos que apor-
tan a la alimentacion, considerando las calorias y los nutrien-

. tes: proteinas, calcio, hierro, tiamina y niacina.

Con relacién al aporte de nutrientes por los alimentos ba-
sicos se observa que: 19) En hierro proporcionan mas del re-
querimiento. 29) En calorias, prétidos y niacina suministran
casi la totalidad. 3°) En cuanto a calcio, cubre més del 50%.
49) Con respecto a las vitaminas A, Bi, B: y acido ascérbico,
alrededor del 40 al 50% de los requerimientos.
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CUADRO N 8
NUTRIENTES APORTADOS SEGUN LAS DIFERENTES ENCUESTAS Y SU COMPARACION EN PORCENTAJES CON LOS REQUERIMIENTOS PONDERADOS
L UGAR f FECHA 0 E L AS ENCUESTAHAS
CARAN LAS | I NTER! OR
R inient 1954 1955 . 1956 - 1957 1956 - 1957 Santa Teresa del Tuy 1951 Bailadores| 1954
Pquar :wndo; Encuesta N2 1 Encuesta N2 2 Encuesta N2 3 Encuesta N2 & Encuesta N¢ 5 Encuesta| N 6
NUTRIENTES von er;z 05 de ! Relacién Relacibn Relacién Relacién Relacibn Relacidn
- ”eg?zo ano Consumos porcentual | Consumos Porcentual Consumos Porcentual | Consumos Porcentual |Consumos Porcentual | Consumos Porcentual
sa1o por Persona| con el Re- | por Persona {con el Re- por Persona | con el Re= | por Persona [con el Re- |por Persona| con el Re= | por Persona |con el Re-
dfa obtenf«| querimianto | dfa obteni~ | querimiento dfa obteni- | querimicnto| dfa obteni- [querimiento |dfa obteni- | querimiento | dfa obteni- | querimiento
dos Pondarado dos Ponderade | dos Ponderado_§ dos Panderado__]das Ponderado dos Ponderado
CALORIASyevaerancssescansss | 2,136 1.820 85,20 2,100 98,31 1,936 90,63 2,083 97,52 1,558 12,9 1,539 12,05
Prétidos (grs.) ceceereenes 61,1 53,8 87,46 63,61 104,10 59,10 96,72 70,08 114,70 51,82 84,81 48,54 19,44
Calcio (grs.) cuveeceneness 0,976 0,643 65,88 0,7% 79,30 0,696 n,n 0,810 82,99 0,481 49,28 0,797 81,66
Hierro {mgs.) ceeeeronesens n,28 12,72 112,76 12,2 108,24 A 100,89 14,64 129,78 16,11 142,82 13,84 122,69
Vitanina *A* (u.i.) eeceeee | 4,200 2,359 56,17 2,554 60,80 3,874 92,2 5.114 121,76 1,509 35,93 3.369 80,21 -
Vitamina 'B]' (ngs.) eensee 1,84 0,63 34,24 0,74 40,21 0,82 44,56 0,9§ 51,63 0,66 46,74 0,78 42,39
Riboflavina (ags.) eeueen.. 1,52 0,85 55,92 1,06 69,74 1,1 15,00 1,16 76,32 0, he, 11 0,66 B,k
Biacing (ngs,)eeveerancenes 11,68 8,55 13,20 10,51 89,98 9,09 1,82 1,65 99,7 9,19 18,68 8,84 15,68
Yitaina "C* (ngs.) eeee..s 66,75 20,97 KR} 21,66 LY, 4k 40,05 60,00 n,3s 106,95 25,92 38,83 2§,50 42,70 ,
CONCLUSIONES
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También indicamos en forma separada los resultados ob-
servados en Caracas e Interior del pais y su evolucion en estos
anos, pudiendo extraerse las conclusiones siguientes:

1° Los alimentos bésicos son pocos, de 20 a 36, segin las
poblaciones estudiadas.

22 En Caracas es algo mayor el niimero de alimentos ba-
sicos que en el Interior (Santa Teresa del Tuy y Bai-
ladores).

3% Se nota un aumento progresivo en el niimero de ali-
mentos utilizados.

49 Aungque el niimero de alimentos disponibles es bas-
tante numeroso (de 62 a 121), sbélo una cuarta parte
de estos alimentos fue consumida por estos grupos so-
ciales.

5° En esta forma se obtiene una idea mas completa acerca
de la alimentacion, ya que es util por sus consecuencias
préacticas. Consideramos que deben realizarse estudios
mas completos acerca de los alimentos y héabitos de
la poblacidn, asi como su evolucion en las distintas ciu-
dades y zonas del pais, para conocer sus caracteristicas
regionales y generales.

RESUMEN

Se presentan las observaciones del consumo de alimentos
de 778 familias (4.863 personas) de clase media y obrera, estu-
diadas en 6 encuestas de alimentacién realizadas entre 1951 y
1957 en las ciudades de Caracas, Santa Teresa del Tuy y Bai-
ladores.

Se observd que de 121 alimentos utilizados sélo una cuarta
parte de ellos (36) fueron consumidos en forma casi cons-
tante, denominéndolos por este motivo “alimentos basicos”.

Se comprobd la naturaleza y proporcién en que fueron
consumidos dichos alimentos y el aporte porcentual que re-
presentan en relacién con los requerimientos venezolanos, y
se observa que: 19) En hierro proporcionan mas del requeri-
miento. 29) En calorias, protidos y niacina suministran casi la
totalidad. 3°) En cuanto a calcio, cubre més del 50%. 4°) Con
respecto a las vitaminas A, Bi, Bz y acido ascérbico, alrededor
del 40 al 50% de los requerimientos.
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Existen diferencias entre los alimentos basicos utilizados
en la ciudad de Caracas y las poblaciones estudiadas del Inte-
rior del pafs (Santa Teresa y Bailadores).

Se sugiere la necesidad de hacer estudios en las diversas
poblaciones y regiones del pais, asi como de sus habitos de
alimentacion para apreciar debidamente sus caracteristicas.

SUMMARY

This study presents the conclusions of six nutricional sur-
veys made in Venezuela during the period of 1951 to 1957 in
the cities of Caracas (urban area), Sta. Teresa, Edo. Miranda
(semi-urban) and Bailadores, Edo. Mérida (semi-rural).

Included are 778 families (4.863 persons) of the middle
and working classes.

The main types of foods used are studied and it was found
that they utilized a total of 121 different foods, but only a
quarter of this (36) are used in a constant form, by more
than 75% of the families; for this reasons the authors propose
the name of “basic foods” for this towns to the 36 more util-
ized foods.

The percentage of the nutrient supplied by the basic foods
was also studied and it was found, that they provide prac-
tically the 100% of the requeriments on: Calories and nu-
trients (Protein, Calcium, Iron and Niacin) and 40 to 50%
on Vitamin A, Bi, B: and Ascorbic Acid.

The types of the basic foods and the differences between
the urban and rural area is shown.

It is suggested that there is need for a study of the nutri-
tionals habits of the different regions and towns so as to de-
termine the basic foods of this people in order to know its
peculiarities by regular and uniform methods.
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Un método para el estudio de los habitos
alimenticios humanos

FerMmIN VELEZ Boza
Instituto Nacional de Nutricién

INTRODUCCION

En los estudios que se efecttian con el objeto de valorar
el estado nutricional de las poblaciones, ademas de las encues-
tas de alimentacidn, estudios clinicos y bioquimicos, debe rea-
lizarse la investigacién de los habitos alimenticios, ya que tie-
nen una importancia fundamental y proporcionan una infor-
macioén adicional que sirve de complemento a los otros mé-
todos.

Por otra parte, el estudio de los habitos alimenticios de
grandes nucleos humanos, nos permite obtener una idea ge-
neral de las costumbres alimenticias en las diferentes regiones
¥y grupos sociales de un pais.

Ademas, su estudio nos permite conocer dentro de una ins-
titucién, cuéles son los alimentos y preparaciones preferidas
por sus integrantes y en base de esto orientar la alimentacion
¥ educacién alimentaria del grupo o de la colectividad estu-
diada.

Con este objeto, nos propusimos desarrollar un método que
permitiese obtener los datos necesarios para estos estudios;
para ello nos basamos en experiencias que realizamos en di-
ferentes instituciones y poblaciones. Considerando que es
de interés para todos los que trabajan en Nutricién, pre-
sentamos este método para su consideracién y utilizacién.

En el estudio de los habitos alimenticios creemos que
es fundamental determinar los dos aspectos siguientes:
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1) Qué tipo de alimentos se consumen.
2) En qué forma se preparan los alimentos.

En lo relativo a los alimentos se puede completar la infor-
macién, determinando ademas los siguientes datos:

a) Qué alimentos le gustan o no, y su grado de acepta-
cién o rechazo.

b) Qué alimentos rechaza porque le hacen dafio.

¢) Qué alimentos no ha comido nunca o no los conoce.

d) Si los alimentos que consume son los que prefiere.

e) La determinacién de los alimentos que consume puede
realizarse ya sea sobre los alimentos ingeridos el dia
anterior o sobre los que utiliza habitualmente segin
el caso considerado.

Asi, en el caso de instituciones, consideramos de més inte-
rés conocer cuéles eran los alimentos consumidos habitual-
mente en su alimentacién familiar; en cambio, en medios de
pocos recursos econdmicos y en ambientes familiares o rurales,
preferimos determinar los alimentos consumidos el dia an-
terior.

En relacién con la preparacién de los alimentos, considera-
mos que es de gran interés conocer la forma como son elabora-
dos éstos, es decir su preparacion, pues ésta puede influir en
la conservacién o destruccién de algunos factores nutricio-
nales.

A este respecto, la informacion a obtener seria la siguiente:

a) Qué preparaciones se utilizan generalmente y ocasio-

nalmente.

b) En qué forma distribuyen las preparaciones durante

el dia.

Y para completar los dos aspectos anteriores es necesario
incluir cualquier otra informacién adicional del folklore po-
pular (costumbres, preceptos religiosos, creencias populares,
etc.), variaciones estacionales, razas. Lo que nos permite com-
prender en una forma cabal las caracteristicas de la alimen-
tacion.

Estas observaciones tienen ademas la ventaja de poder ser
efectuadas con bastante rapidez y a bajo costo; los resultados
pueden ser comprobados posteriormente mediante encuestas
mas especializadas en los grupos o regiones que se deseen.
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I. — DETERMINACION DE LOS ALIMENTOS
CONSUMIDOS.

Consideraciones generales del método.—Para obtener los
datos lo mas correctamente es necesario un personal debi-
damente entrenado que realice un interrogatorio cuida-
doso dentro de lo posible, para alcanzar la mayor veracidad,
aunque, por muy bien que se haga éste, tiene sus limita-
ciones. La recoleccion de los datos debe efectuarse en forma
ordenada y sistematizada, que permita la ficil tabulacién y
y estudio de los resultados.

Método.—Para la recoleccion de los datos utilizamos una
tarjeta con un sistema de tabulacion semi-mecanico, donde se
anotan: 1) los datos generales tales como: nombre, sexo, edad,
talla, peso, fecha y lugar de nacimiento, nacionalidad, grado
de instruccion, lugar de la encuesta, localidad, entidad, insti-
tucién; 2) los datos acerca de la alimentacién (correspondien-
te a los alimentos de uso comin en el pais), ordenados en
los catorce grupos siguientes: pan, cereales, leche y productos
lacteos, carnes, mariscos, leguminosas, tubérculos, hojas ver-
des, hortalizas, condimentos, frutas, dulces, bebidas, grasas y
aceites.

En estos grupos incluimos los alimentos mas corriente-
mente utilizados entre nosotros, pero ademas se han interca-
lado algunos de uso poco frecuente o que se consumen a veces.
Los alimentos estudiados son 164. También se incluye en el
estudio los alimentos preferidos en cada comida, asi como las
preparaciones.
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Modelo de tarjeta.—Para una mayor comprension del mé-
todo presentamos a continuacién el tipo de tarjeta empleada,
donde se ve claramente la disposiciéon de los datos y el sistema

de tabulacion.
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Clave de tabulacién.—Para la aplicacién de este método es
indispensable una clave que permita computar los resultados;
a este fin se elaboré la que presentamos a continuacién:

LUGAR DE LA ENCUESTA O LUGAR DE NACIMIENTO

O WO DN =

1. Distrito Federal

13. Estado Miranda

2. Estado Anzoategui 14. ”  Monagas

3. 7 Apure 15. 7  Nueva Esparta

4. ”  Aragua 16. 7  Portuguesa

5. ”  Barinas 17. 7 Sucre

6. ” Bolivar 18. ”  Tachira

7. 7  Carabobo 19. 7 Trujillo

8. 7 Cojedes 20. 7 Yaracuy

9. ” Faleon 21. ”  Zulia
10. ”  Guarico 22. Terr. Fed. Amazonas
11. ” Lara 23. 7 ”  Delta Amacuro
12. 7 Meérida

ALIMENTOS

Grupos I y II
PAN Y CEREALES

. Pan de trigo.
. Arepa.

. Avena.

. Arroz.

. Otros cereales:

Hallaquita.
Casabe.
Funche.
Galletas.

Espaguetis o macarrones.

Cachapa.

Panqueca.

Maicena.

Harina de maiz tostado.
Corn flakes.

o N =

e

Grupo II1
LECHE Y DERIVADOS

. Pasteurizada (fresca).
. De pote (en polvo).

. Queso blanco

. Otros quesos:

Queso amarillo.
Queso parmesano.

. Mantequilla.

Grupo IV
CARNES

De res.

De cerdo.
Gallina.
Embutidos:



60

LW N

@ b

MESR e S

ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION

Mortadela.
Chorizo.

. Otras carnes:

Conejo.
Higado.
Jamon.
Mondongo.
Sesos.
Chicharron.

Grupo IV (a)
HUEVOS

Grupo IV (b)
PESCADO

. Fresco.
. Salado.
. En conserva:

Sardina.
Salmén.
Atan.

Grupo V
MARISCOS

Ostras.
Camarones.
Calamares.
Langosta.
Pepitonas.

Grupo VI
LEGUMINOSAS

Arvejas.

Caraotas.

Frijoles.
Quinchonchos.
Otras leguminosas:
Garbanzos.
Lentejas.

Habas.

Ll e

Grupo VII
TUBERCULOS

Apio.

Papas.

Yuca.

Otros tubérculos.
Batata.

Mapuey.

Name.

Ocumo.

Grupos VIII y IX

HORTALIZAS Y HOJAS

—

WO WHN =

VERDES

. Coliflor.

. Espinaca.

. Lechuga.

. Tomates.

. Pimentoén.

. Remolacha.

. Repollo.

. Vainitas.

. Zanahorias.

. Otras hortalizas.

Acelga.
Berro.
Escarola.
Perejil.
Repollitos.
Auyama.
Berenjena.
Chayota.
Colinabo.
Nabo.
Calabaza.
Calabacin.
Pepino.
Rabano.
Alcachofa.
Broécoli.



ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION

QWS- W

[wa—y

©WooNo LN

. Manzana.

Grupo X 10. Naranja.
CONDIMENTOS 11. Pina.
12. Pera.
. AzQqcar. 13. Tamarindo.
. Papelon. 14. Uva.
. Sal. 15. Otras frutas:
. Ajo. Ciruelas pasas.
. Cebolla. Coco.
. Aceituna. Chirimoya.
. Salsa de tomate. Durazno.
. Salsa mayonesa. Fresa.
. Vinagre. Guanébana.
. Otros condimentos: Guayaba.
Apio Espana. Higos secos.
Ajo Porro. Hicaco.
Canela. Lima.
Clavo. Mamey.
Comino. Mandarina.
Guayabita. Mani.
Curry. Melon.
Laurel. Membrillo.
Orégano. Merey.
Pimienta. Nispero.
Aji. Pasas.
Mostaza. Toronja.
Cilantro. Tuna.
Hierba buena.
Nuez moscada. Grupo XII
Alcaparras. DULCES
1. Jaleas.
Grupo XI 2. Gelatina
FRUTAS 3. Dulces de pasta.
. Aguacate. 4. Otros dulces:
. Cambur. Dulces enlatados.
. Platanos. Dulces en almibar.
Patilla. Dulces en conserva.
. Lechosa. Tortas.
. Limon. Helados.
Mamon. Mermeladas.
. Mango. Miel.
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Grupo XIII Grupo XIV
BEBIDAS ACEITES Y GRASAS
1. Café. 1. Aceite
2. Chocolate. de oliva.
3. Gaseosas. de mani.
4, Jugos. de ajonjoli.
5. Chicha. de maiz.
6. Otras bebidas: de girasol.
Té. 2. Manteca
Cacao. de cochino.
Café con leche. vegetal.

3. Margarina.

Procedimiento para la anotacién de los datos.—Este mé-
todo se puede aplicar al estudio de los habitos alimenticios de
personas, grupos, instituciones o regiones y para utilizar las
tarjetas basta marcar en la casilla correspondiente a cada ali-
mento la contestacion individual o del conjunto, mediante una
marca convenida. Las respuestas son las siguientes:

D

2)
3)

4)

Si le gusta el alimento se indica con una raya ver-

tical: [D

Si no, se indica con una raya horizontal: [_:_]

Cuando nunca lo ha comido, se deja en blanco la ca-
silla: D

También pueden diferenciarse los alimentos que con-
sumen corrientemente, de los que consumen raras ve-
ces. Para esto se hace el interrogatorio preguntando
primero los que come corrientemente y los que con-
sume rara vez, indicando estos Gltimos con un circulo
alrededor de cada casilla: @

Para trasladar los datos a la clave se utiliza el sistema de
tabulacion semi-mecénico, éste puede ser realizado a mano en
pequefio nimero de casos; si el niimero de tarjetas es grande,
es necesario el uso de una maquina perforadora, como por
ejemplo cuando se estudian grupos de familias o institu-

ciones.
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Para poblaciones o regiones donde el nimero de personas
es grande, es preferible usar un sistema electrénico, pues el
gran numero de datos hace dificil la aplicacién del semi-me-
canico si no se dispone de mucho personal.

Estudio de los alimentos.—Los datos acerca de la alimen-
tacién corresponden a los alimentos de uso corriente en el
pais, que se han ordenado en los catorce grupos siguientes:
pan, cereales, leche y productos lacteos, carnes, mariscos, le-
guminosas, tubérculos, hojas verdes, hortalizas, condimentos,
frutas, dulces, bebidas, aceites y grasas. (Este ultimo grupo,
aceites y grasas, se incluyo posteriormente y por ello no figura
en la tarjeta.)

En estos grupos figuran los alimentos mas corrientemen-
te utilizados entre nosotros, pero ademas se han intercalado
algunos de uso escaso con el fin de verificar la veracidad de
las respuestas. Los alimentos estudiados son 162.

II. — DETERMINACION DE LAS PREPARACIONES
TIPICAS DE LOS ALIMENTOS

Para determinar cuales son las preparaciones mas utiliza-
das en una institucion, regidén, etc., es necesario conocer
las diferentes preparaciones empleadas usualmente en el
pais, es decir, las méas populares; a tal efecto actualmente
estamos preparando una lista de las mismas, con el objeto de
sistematizar su estudio y poder obtener conclusiones estadis-
ticas. Uno de los inconvenientes que se nos esta presentando
es que el nimero de preparaciones populares es bastante
grande, ya que éstas, varian de una regién a otra y ain sus
nombres o el de los alimentos es diferente, lo que hace mas
compleja su aplicacidén practica; para la anotaciéon de las mis-
mas estamos organizando una tarjeta similar a la descrita an-
teriormente, esperamos que para dentro de poco la tengamos
lista.

COMENTARIOS

Los estudios sobre la alimentacion humana son realizados
generalmente en una forma muy detallada en lo que se rela-
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ciona con el consumo, costo de los alimentos, su valor nutri-
tivo unidos a datos clinicos, de laboratorio y estadistico, pero
consideramos que para obtener resultados lo mas preciso po-
sible es necesario completarlo con el estudio de los habitos
alimenticios.

Esto nos va a proporcionar una informacién sobre los si-
guientes puntos: Si el alimento consumido (que aparece en
la encuesta) lo ha sido en forma habitual o accidental, si es
el que le gusta o no, o estd influenciado por razones eco-
némicas; es decir, consideramos de sumo interés la opinién
de las personas encuestadas acerca de los alimentos utiliza-
dos y algo mas, acerca de cudl es su alimentacién corriente o
en otras palabras, sus hébitos alimentarios. Si unimos la in-
formacién de: habitos alimentarios méas datos determinados
en la encuesta, podemos llegar a conclusiones mas amplias
acerca de la situaciéon actual y las modificaciones en el futuro.
Se pueden derivar conclusiones para campanas educacionales
y aun mas, determinar las variaciones individuales, locales o
regionales de la alimentacidn.

Por estas razones consideramos que el estudio de los habi-
tos alimentarios debe formar parte de toda encuesta de ali-
mentacién, con este objeto se ha ideado el método que se
presenta, que tiene la ventaja de ser sencillo y practico, los
resultados obtenidos hasta ahora con él son muy satisfac-
torios.

RESUMEN

Se senala la importancia del estudio de los habitos alimen-
ticios para conocer y comprender mejor la alimentacién indi-
vidual o de grupos humanos. Se expone un método basado en
el interrogatorio que permite determinar en forma sencilla y
rapida los habitos alimenticios, sefialando las particularidades
respecto a su consumo en 162 alimentos y haciendo algunas
consideraciones sobre las preparaciones tipicas.

Describimos la tarjeta utilizada y la clave para su empleo.
Este método ha sido empleado obteniéndose resultados muy
satisfactorios, que se presentaran en una préxima publicacién.



ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION 85

SUMMARY

This work deals with the importance of the nutritional
habits, in order to understand in a complete form the nutri-
tion of: persons, communities, and regions.

A method is described for the study of the nutritional
habits including raw and cooked foods. This procedure has
the advantage of being unexpensive and rapid on its applica-
tions and gives good practical results. Method, card and key
are described.






Harina de Pescado en Venezuela

Jost FELIx CHAVEZ
Instituto Naclonal de Nutricién

En el presente trabajo ofrecemos informaciones generales
sobre la harina de pescado, que consideramos de utilidad e in-
terés; no es objeto de este articulo profundizar y detallar el
tema relativo a su industrializacion en el pais.

En Venezuela existen siete industrias enlatadoras de pes-
cado. De éstas, cinco tienen plantas de reduccién en las cuales
se procesan principalmente los desperdicios de sardina (Clu-
panodon pseudohispanicus) de donde se obtiene la harina de
pescado consumida integramente en el pais. Dos fabricas ela-
boradoras exclusivamente de este producto estdn en proyecto.

Las plantas actualmente productoras de harina se hallan
ubicadas en el Golfo de Cariaco, Edo. Sucre (1). Cuatro de
ellas se encuentran en las cercanias de Cumand, capital del
Estado, y una en la poblacién de Marigiiitar (*).

Procesado.—E] procesamiento en todas estas plantas, luego
del transporte del producto de la pesca directamente de las
embarcaciones, consiste en el descamado mecanico, realizan-
dose simultaneamente el primer lavado. No se practica la cali-
bracién previa de los pescados. Seguidamente se procede a la
separacion de la parte no comestible, labor que se realiza en-
teramente a mano. Estos despojos constituyen principalmente
la materia prima para la fabricacién de la harina.

El tenor de proteina no se ajusta a un valor definido y
constante. Motiva esta variacion el hecho de que cierta can-
tidad de la parte comestible del pescado pasa a los desechos
conjuntamente con las cabezas cortadas, en los casos en que

(*) Estas industrias son: Conservas Alimenticlas La Gaviota, Productos Mar, C. A.;
Industrial de Pesca, C. A.; Industrias Chalmas y Harinas de Pescado (HAPESA).
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el tamafio del ejemplar procesado sea un poco mas grande de
lo que permiten las dimensiones del tipo de las latas corrien-
tes (2).

Produccién.—La produccion anual es de unas 800.000 ca-
jas de 100 latas cada caja (80 millones de latas de sardina por
afio). Se ha estimado un promedio de 15 kg. de desperdicios
por caja, es decir, anualmente 12.000 toneladas de desechos,
que al ser procesados rinden un 20% de harina de pescado
apta para el consumo (6).

La capacidad total de las cinco plantas reductoras es de
aproximadamente 22 toneladas de pescado crudo o desperdi-
cios de pescado por hora (3).

Tres de estas plantas usan vapor como fuente de calor para
el secado de los desperdicios y dos emplean el método de fuego
directo. El aceite y los solidos solubles no se utilizan. Una de
las plantas en construcciéon estd planeada para aprovechar
ambos productos colaterales. Los solidos solubles seran incor-
porados posteriormente a la harina resultante.

La produccion nacional de harina de pescado durante la
altima década, puede decirse que ha ido en constante aumento,
lo cual se deduce del estudio de la tabla 1, en la cual se in-
cluyen también las plantas productoras en orden de aparicion.

TABLA 1
HARINA DE PESCADO. PRODUCCION NACIONAL.

Aifio Kilogramos PRODUCTORA

1950 505.000 Productos Mar, C. A.

1951 751.000 ” ” »

1952 991.000 ” ” »

1953 911.000 » ” »

1954 658.562 Prod. Mar C. A, C. A. Ind. Chaimas,
La Gaviota.

1955 753.971 » »

1956 874.976 Prod. Mar C. A, C. A, Ind. Chaimas,
La Gaviota, C. A. Indust. de Pesca.

1957 2.109.650 ” »

1958 2.410.971 Prod. Mar C. A, C. A. Ind. Chaimas,
La Gaviota, C. A. Indust. de Pesca,
Hapesa.

1959 2.624.601 » »

1960 2.563.744 » ”
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En el pais, no se permite la utilizacién de la sardina com-
pleta para producir harina. A este respecto copiamos el Ar-
ticulo 18 de la Ley de Pesca en su Capitulo II: “Para la fabri-
cacion de fertilizantes, harinas y aceites, s6lo se podran uti-
lizar, ademas de los desperdicios de la pesca, las especies que
el Ministerio de Agricultura y Cria determine.” (4)

Desde agosto de 1959, el Ministerio de Agricultura y Cria
ha permitido, con objeto de impulsar la producciéon de harina
de pescado, procesar integramente las especies conocidas como
“rabo amarillo” (Centegraulis edentulus), “machuelo” (Opis-
thonema oglinum) y bagre. Principalmente la “rabo amarillo”.
Este pez es capturado esencialmente en la costa norte de la
Peninsula de Araya y en los alrededores de las islas de Coche
y Margarita.

Cerca de 1.500 toneladas de “rabo amarillo” fueron utili-
zadas durante el ano 1959, pero, debido a ciertas dificultades
tecnoldgicas, se obtuvo sélo un rendimiento de 180 toneladas
de harina.

Composiciéon.—En la tabla 2 podemos apreciar la compo-

sicion de varias harinas de pescado elaboradas en Venezuela
con diversas materias primas (3).

TABLA 2

A
ANALISIS M TERIA PRI MA

% Desperdicios de sardina] Desperdicios | “Rabo amarillo”
{muestras diferentes) de atan (entera)

Humedad 6.9 7.1 5.9 7.8
Proteina 53.8 56.8 68.0 62.3
Grasa 6.4 15.5 7.6 9.0
Glucidos 5.6 0.4 49 0.0
Fibra cruda 0.6 0.7 0.5 0.7
Ceniza 26.7 19.5 13.1 20.2

El porcentaje de proteinas en los 3 tipos de harina produ-
cidos, oscila de la siguiente forma: entre 65-70% en la ela-
borada con desperdicios de atiin; de 60-65% para la producida
a partir de la “rabo amarillo” entera y un porcentaje entre
50-60% corresponde a la fabricada a base de despojos de
sardina.



70 ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION

Como un complemento a la tabla anterior, citamos en la
tabla 3 los valores encontrados por Jaffé, W. y colaboradores
(5), correspondientes a una harina elaborada en el pais con
desechos de sardina.

TABLA 3
HARINA A BASE DE DESECHOS DE SARDINA
C O M P O 81 C1 ON
Humedad D 9.1 Tiamina mg./100 gr. 0.04
Proteina ” 50.2 Riboflavina ” 0.46
Grasa ” 5.3 Niacina ” 73
Glicidos ” 5.0 Vit. By gr. 0.15
Ceniza ” 30.4 Triptéfano gr./16gr. N 1.16
Calcio mg./100 gr.  12.800 Lisina » 8.46
Fosforo » 4.920 Metionina » 2.51
Hierro » 131 Cistina ” 0.77

Si una industria enlatadora de pescado no posee el equipo
de reduccién necesario o si éste se halla fuera de funciona-
miento, se acostumbra enviar los desperdicios de las sardinas
a otra planta en la cual se encuentre en actividad dicho equipo,
donde se procesan estos desperdicios por un 50% de la harina
obtenida.

Importacién.—Las cifras relativas a la importacién de ha-
rina de pescado, igualmente durante los ultimos diez afios, se
ofrecen en la tabla 4, en la cual se especifican también los
paises de procedencia.
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TABLA 4

HARINA DE PESCADO. IMPORTACION.

Afio Kilogramos Bolivares Procedencia (Paises)

1950 297 1.871 E. U. A.

1951 951.105 187.443 E. U. A,

1952 1.687.438 576.519 Africa Occidental Portuguesa,
Angola, E. U. A., Inglaterra,
Noruega.

1953 2.228.513 828.114 Africa Occid. Portuguesa, No-

ruega, Alemania, E. U. A,
Francia, Portugal, Marruecos
Francés, Suiza.

1954 2.291.072 1.280.584 Alemania, Canada, E. U. A,,
Francia, Noruega, Luxembur-
go, Suiza.

1955 4.829.286 2.651.588 Al :mania, Bélgica, Canada,

Dinamarca, E. U. A., Francia,
Holanda, Inglaterra, Noruega,
Suiza.

1956 1.908.302 813.394 Canad4, Dinamarca, E. U. A,,
Noruega, Suecia.

1957 1.772.490 961.095 Canad4, Chile, E. U. A,, No-
ruega, Panama, Perq.

1958 2.574.899 1.346.027 | Chile, EU.A., Perq, Portugal.
1959 4.557.692 2.509.267 E. U. A., México, Pert.
1960* 2.934.416 1.126.465 | E. U. A, Peru.

* Las cantidades correspondientes a 1960 representan sélo los 9 primeros meses del afio.

En los préximos afios, es probable que el pais se auto-
abastezca en lo que se refiere al consumo interno de harina
de pescado e inclusive se encuentre en capacidad de exportar
dicho producto. Esto es factible de predecir en atencién a los
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procedimientos de pesca empleados, a los costos de produccién
y por ultimo a la privilegiada ubicacién geografica que ocupa
Venezuela, lo que se manifiesta en los 2.813 kilémetros de
costa maritima que posee.

Consumo.—En la tabla 5 se presentan valores correspon-
dientes al consumo aparente de harina de pescado en el pais.
Se destaca su enorme demanda particularmente en los Gltimos

anos.

TABLA 5
HARINA DE PESCADO. CONSUMO APARENTE.
ANO KILOGRAMOS
1950 505.297
1951 1.702.105
1952 2.678.438
1953 3.139.513
1954 2.949.634
1955 5.583.257
1956 2.783.278
1957 3.882.140
1958 4.985.870
1959 7.182.293
1960 5.498.160

Utilizacion.—En razén a sus elevadas propiedades nutri-
tivas, la harina de pescado es utilizada casi en su totalidad
por las fabricas elaboradoras de concentrados para animales,
como ingrediente béasico en la preparacion de estos alimentos.
Se estan ensayando con promisores resultados diferentes pre-
paraciones para su consumo en humanos.

Costo.—El precio de la harina de pescado al por mayor
es de 500 bolivares la tonelada; este precio se refiere al pro-
ducto vendido en la propia fabrica. El transporte de la harina
a otros centros industriales, por ejemplo a Valencia, eleva el
precio entre 550 y 560 bolivares. Es menester especificar que
los precios mencionados son independientes del tenor proteico
de la harina considerada. Es decir, se paga igual por un con-
tenido de 50% de proteinas que por uno de 70%. Se espera,
sin embargo, que en el futuro dichos precios varien de acuerdo
al porcentaje de proteinas.
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Finalmente, consideramos que la harina de pescado, en un
futuro no lejano, puede llegar a constituir un factor de extra-
ordinaria importancia y ayuda eficaz en las investigaciones
que se realizan conducentes a elevar el nivel nutricional de
la dieta del venezolano.

CONCLUSIONES

La produccién nacional de harina de pescado no alcanza a
cubrir la creciente demanda de este producto. Esto se deduce
del estudio de la tabla 4, en la cual se observa el considerable
aumento de las cifras de importacion en la Gltima década.

No obstante, en atencién a los costos de produccion y a los
procedimientos de pesca usados, parece probable que el pais
llegard a autoabastecerse en cuanto al consumo interno de
harina de pescado.

Este producto es utilizado casi integramente por las fa-
bricas elaboradoras de concentrados para animales. Se han
llevado a cabo experiencias para su empleo en la alimentacién
humana.

RESUMEN

Se presentan datos generales acerca de la situaciéon actual
del estado de industrializaciéon de la harina de pescado en
Venezuela.

Se incluyen tablas con cifras relativas a la importacion,
produccién nacional y consumo aparente durante los Gltimos
diez afios. Se especifican los paises de procedencia y las plan-
tas productoras. Ademas, se ofrece la composicion de algunas
harinas elaboradas en el pais con diversas materias primas.

SUMMARY

General data concerning the present situation of the indus-
trialization of fish meal in Venezuela, are discussed.

Tables and figures are included concerning importation,
domestic production and consumption during the last ten
years; the country of origin and the manufacturing plants are
specyfied.

In adition, the composition of several meals manufactured
in the country from various raw materials is also given.
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Estudio sobre la Vitamina B..*
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Premio Nacional de Investigaciones Cientificas “José Maria Vargas”,
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INTRODUCCION

El presente trabajo es una sintesis de los estudios que se
iniciaron hace 15 anos acerca de algunos aspectos nutriciona-
les de dietas vegetarianas. Se incluyen ademés de varias obser-
vaciones originales (1 al 23) no publicadas anteriormente, da-
tos que se han publicado en una serie de trabajos incluidos en
la bibliografia (24 al 35). Para el presente estudio se utili-
zaron mas de 3.000 ratas y cerca de 2.000 ratones. Varios re-
sultados adicionales no se han incluido en el presente trabajo
porque han sido o seran objeto de publicaciones separadas. No
se incluyen las técnicas empleadas por haber sido descritas en
los trabajos citados en la bibliografia.

El objeto principal de los experimentos que se presentan
es el estudio de los efectos de una dieta exclusivamente vege-
tariana a través de muchas generaciones. Por su importancia
en la alimentacién humana interesaba conocer la posible apa-
ricién de signos de deficiencias nutricionales, el efecto sobre
la reproduccién y una posible adaptacién a este tipo. En el
curso de estos trabajos se presentaron numerosos problemas
que se han estudiado detalladamente; algunos de ellos ya no
tienen relacién directa con aspectos de la nutricién humana,

* Este trabajo fue efectuado en los sigulentes laboratorios: Instituto Quimio-Biol6-
gico, Caracas; Departamento de Bioquimica de la Universidad de Wisconsin, EE.UU.;
Departamento de Quimica de la Nutricién, Ministerio de Agricultura y Cria e Ins-
tituto Naclonal de Nutricién, Caracas.
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sino tratan méas bien de cuestiones bioquimicas acerca de la
funcién de la vitamina Biz en el metabolismo, problema hasta
hoy dia no resuelto. Esperamos poder seguir investigando en
este campo en el futuro para contribuir, por lo menos, con un
pequefio aporte a un problema seguramente mucho mas com-
plejo de lo que parecia al principio.

En este trabajo se presentan unicamente los aspectos in-
vestigados por nosotros, sin intentar cubrir la extensa litera-
tura existente sobre el tema.

EXPERIMENTOS PRELIMINARES

En el afio 1942 iniciamos unos estudios comparativos sobre
el valor alimenticio de las caraotas negras y las habas de soya
(1). Ratas blancas se alimentaron con dietas compuestas de
maiz pilado y caraotas negras, maiz pilado y soya, y maiz en-
tero y soya, respectivamente. El crecimiento (aumento de peso
por animal en 28 dias) de las series que recibieron las dietas
con soya, resultd superior en un 33% en comparacién con los
animales alimentados con las dietas preparadas con caraotas
negras. Para averiguar si la diferencia era debida al mayor
contenido en vitaminas o a la superioridad de las proteinas
de soya, se efectuaron otros ensayos con dietas preparadas con
una u otra de las leguminosas, pero reforzadas con las siguien-
tes vitaminas: A, D, tiamina, riboflavina y niacina. Como en
esta época no era posible obtener en forma pura las vitaminas
biotina y acido fdlico, se agregé a las dietas 2.5% de levadura,
por tratarse ésta de una buena fuente de ambos factores. En
otro ensayo se empledé un extracto hepatico como fuente de
estas dos vitaminas. Estos ensayos dieron por resultado que
la diferencia en la velocidad del crecimiento entre ratas que
consumieron las dietas con caraotas y soya, respectivamente,
no desaparecio, lo que demostréd que se debia a diferencias
entre las proteinas de ambas leguminosas. Pero, ademas, se
observd que los grupos de ratas que consumieron las dietas
reforzadas con extracto hepatico crecieron aproximadamente
15% mas rapido que aquellos alimentados con dietas similares,
pero suplementadas con levadura (2). Estos resultados no se
podian explicar a base de los factores de crecimiento cono-
cidos en esta época y nos estimuld a entrar en un estudio de-
tallado de las posibles causas. Fue especialmente promisoria
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la observacion de que la capacidad de estimular el crecimiento
de las ratas, lograda con los extractos hepéticos, guardd re-
lacién directa con los resultados beneficiosos obtenidos con
dichas preparaciones en el tratamiento de la anemia perni-
ciosa. Esta fue la primera observacién sobre un efecto de pre-
paraciones activas contra la anemia perniciosa en animales,
sobre la cual se presentd un trabajo en el Tercer Congreso La-
tino-Americano de Quimica en Santiago de Chile, 1948.

METODOS EXPERIMENTALES

Los detalles de los métodos experimentales usados se han
descrito en las publicaciones correspondientes, empleandose
como animales de experimentacién a ratas y ratones blancos.
Los primeros ensayos se efectuaron con descendientes de ra-
tas que nos fueron donadas por el Instituto de Investigaciones
Veterinarias, entonces en la Hacienda Sosa, El Valle. Luego,
en 1947, importamos 8 hembras y 2 machos ratas de la cepa
“Sprague Dawley”, de los Estados Unidos del Norte, y desde
entonces mantuvimos una cria con descendientes de estos ani-
males, que se usaron para todos los experimentos posteriores
a esta fecha.

La cepa de ratones proviene de una cria del Hospital Var-
gas descendiente de una cepa del Instituto Rockefeller.

Todos los animales se mantenian en jaulas, con fondo de
tela metalica, para evitar la coprofagia. Tanto la comida como
el agua se ofrecian “ad libitum” en recipientes especiales que
evitaban la dispersion y la contaminaciéon con materias fecales.
Los experimentos de crecimiento se hicieron generalmente
con animales machos, los cuales s6lo se pesaron dos veces se-
manales. Las crias se redujeron siempre a 6 animales dentro
de las primeras 48 horas de vida.

Se calculd la desviacion standard del valor promedio. Para
determinar si las diferencias entre varios grupos experimen-
tales eran estadisticamente significantes o no, se aplico el
test “t” de Student.

Para la determinacién microbioldgica de la vitamina Bie
usamos una modificacion del método descrito en la Farma-
copea XIV de los EE.UU., usando la cepa de lactobacilus:
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L. leishmannii, obtenida por la “American Type Culture Col-
lection”.

El glutation se determiné por un método original (15) que
se basa sobre la coloracién que da este tripéptido con Nitro-
prusiato de sodio.

La dieta deficiente en vitamina Bi. estaba compuesta por:
harina de soya, 46%; maiz molido, 46%; aceite de ajonjoli con
vitaminas A, D y E, 5%; mezcla de sales minerales, 4%, y
mezcla de vitaminas, 1.% La mezcla de sales era de: NaCl,
22%; CaCOs, 30%; MnSOs, 2%; CaHPOs, 46%. La mezcla de
vitaminas contenia por cada 100 gramos: clorhidrato de tia-
mina, 30 mg.; riboflavina, 30 mg.; pantotenato de calcio,
200 mg.; niacina, 200 mg.; clorhidrato de colina, 10 gr.; ino-
sitol, 1 gr.; 4cido para-amino-benzoico, 2,5 gr.; acido félico,
25 mg.; biotina, 1 mgr.; clorhidrato de piridoxina, 200 mg.
Esta dieta fue propuesta por nosotros en 1947 y su uso para
trabajos sobre la vitamina B;. se ha adoptado en muchos la-
boratorios y se prepara comercialmente para este fin. El ana-
lisis microbiolégico de esta dieta comprueba que no contiene
vitamina B;: en cantidades apreciables. Como dieta control
se usé un alimento comercial para ratas denominado “Rata-
rina”.

PURIFICACION Y DISTRIBUCION

Se verific6 el fraccionamiento del extracto hepatico por
extraccion con alcohol, absorcion de solucion acidificada con
carboén activado (Darco N°? 60) y eluicién con metanol y amo-
niaco al 10% (3), obteniéndose asi una preparacion activa en
la dosis de 2 mg./dia/animal.

En la grafica N 1 se presenta un esquema del método usa-
do. El efecto de esta fracciéon sobre el crecimiento de ratas se
puede observar en la tabla N? 1, grupos 11 y 12.

Luego se estudié un nimero de materiales ricos en vita-
minas del complejo B hasta entonces conocidos, con los
resultados presentados en la tabla N® 1. Para estos ensayos
se agregaron a la dieta experimental todas las vitaminas del
complejo B aisladas hasta entonces.

Como se observa de los resultados de la tabla N¢ 1, nin-
guno de los productos vegetales estudiados, como: pulitura de
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arroz, gérmenes de malta desecados, harina de alfalfa y leva-
dura, tenian accidn estimuladora sobre el crecimiento de los
animales experimentales, mientras que el higado desecado, el
extracto de higado y la harina de pescado estimularon consi-
derablemente la ganancia diaria de peso de estos animales.
Otro material activo fueron las heces desecadas de vaca. Este
ultimo material se incluy6 en el estudio porque es conocido
que los microorganismos (muy abundantes en el tracto gas-
tro-intestinal de los rumiantes), sintetizan vitaminas que son
aprovechadas por estos animales. Efectivamente, se encontrd
que los excrementos desecados de vacas estimulan el creci-
miento, igual como la adicién de harina de pescado o extracto
hepatico a la dieta de soya y maiz. La fraccién purificada de
higado era activa en la cantidad de 0.2 ml./dia, dosis que co-
rresponde a un peso seco de s6lo 2 mg.

Los resultados arriba sefialados demostraron que el factor
en estudio no se encuentra en ninguno de los materiales de
origen vegetal estudiados, inclusive la levadura, mientras que
existe en harina de pescado, higado y también en heces de
vaca. Esta distribucién es tinica para una vitamina, porque to-
das las conocidas hasta entonces abundan en mayor o menor
grado en los alimentos de origen vegetal, sea como tales o bien
en forma de provitaminas, como es el caso, por ejemplo, de la
vitamina A, que se encuentra en forma de caroteno en hojas
y otros productos vegetales.

Los resultados obtenidos con estiércol de vaca como fuente
del factor en estudio, demostraron que éste, probablemente, es
un producto de la sintesis microbiana y que los rumiantes,
por lo menos, pueden vivir con una dieta vegetariana defi-
ciente en esta vitamina y almacenarla en su organismo, gra-
cias a la sintesis intestinal. Sin embargo, una pregunta bas-
tante interesante sobre este aspecto es si condiciones simila-
res pueden exXistir en animales no rumiantes y humanos, cuya
flora microbiana intestinal es mucho menos abundante que la
de los rumiantes.

DEFICIENCIA CRONICA DE VITAMINA B;.

Cuando se inici6 el presente trabajo ya contdbamos con
muestras de la vitamina pura, que fue aislada y cristalizada
(poco después de la ejecucion . de las investigaciones arriba
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descritas), independientemente por dos grupos de investiga-
dores de los EE.UU. (Rickes y otros) y de Inglaterra (Smith)
y recibi6 el nombre de vitamina Bi: y més tarde también el
nombre quimico “cobalamina”. Iniciamos un ensayo que se
prolongb por 12 afios, criando ininterrumpidamente ratas
blancas y ratones blancos con la dieta de soya y maiz, defi-
ciente en vitamina Bis, con el fin de estudiar el efecto a largo
plazo de una dieta vegetariana en animales omnivoros, por las
posibles implicaciones de los resultados sobre los conocimien-
tos del valor nutricional de dietas pobres en alimentos de ori-
gen animal en humanos. Este estudio nos pareci6é de conside-
rable importancia para un pais en el cual el consumo de pro-
ductos de origen animal es bajo y donde una parte importante
de la clase de escasos recursos econoémicos tiene una alimen-
tacién casi exclusivamente vegetariana y, por lo tanto, muy
deficiente en vitamina Bio.

En la tabla N© 2 se presentan algunos de los resultados ob-
tenidos. Se observa que la primera generacién de los animales,
nacida de madres que consumieron la dieta experimental des-
de que se unieron a los machos, era normal. Desde la segunda
generacién en adelante se observa un crecimiento reducido y
aumento de la mortalidad de las crias, revelada tanto por el
ntmero de crias muertas totalmente, como también por el bajo
numero de animales destetados por crias nacidas. No se po-
dian observar diferencias de importancia entre la segunda ge-
neracién y las siguientes. Se habia esperado encontrar un me-
joramiento paulatino en la reproduccion a medida que los ani-
males se adapten a la deficiencia crénica en vitamina Bi.. Esto
parecié probable porque generalmente se observé que, o se
mueren todos los animales de una cria de una rata deficiente,
o todos llegan a desarrollarse a adultos. Asi pareci6 posible que
existiera un mecanismo de seleccién de cepas mas resistentes
a la deficiencia crénica de la vitamina Bia. Esto hubiera ex-
plicado también la escasez de signos claros de deficiencia en
poblaciones de consumo sumamente bajo de productos ani-
males y, por consiguiente, de la vitamina en cuestién, como,
por ejemplo, en la India. Sin embargo, los datos experimen-
tales no dan un indicio de la existencia del mecanismo postu-
lado, ya que no se observé la adaptacion como se habia es-
perado.
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DOSIS MINIMA DE LA VITAMINA Bi:

Los datos incluidos en las tablas Nos. 3 y 4 son los resul-
tados de estudios sobre la dosis minima necesaria para obte-
ner una reproducciéon normal en ratas y ratones. Al mismo
tiempo permiten apreciar los principales sintomas de la defi-
ciencia de esta vitamina.

Se notara que el nimero de crias muertas (mortinatalidad
y mortalidad durante las primeras 24 horas) era maés alto en
las series que consumieron la dieta basal que en los controles.
El peso al nacer las crias no era diferente en las distintas se-
ries experimentales; igualmente no se encontraron diferen-
cias significativas entre los grupos, en la mortalidad después
de 24 horas de nacidos (muertos/cria) y el cambio de peso de
las madres durante la lactancia. Mas bien habia una tendencia
de las madres de la serie control de ganar menos peso en esta
época, pero las diferencias individuales eran tan grandes que
no se pueden sacar conclusiones seguras.

La adicién de vitamina Bi: a la dieta basal tenia un efecto
significativo sobre la reduccién de la mortinatalidad y morta-
lidad en las primeras 24 horas (no se puede distinguir entre
ambas porque las jaulas se controlaban sélo una vez por dia)
y sobre el crecimiento de las crias durante la lactancia, expre-
sada como peso de destete. Asimismo, causé crecimiento nor-
mal de los animales jovenes después del destete (tabla N© 4).

En las ratas, la inclusiéon de 0.003 mg. (3 pg) de vitamina
B2 cristalina por kilogramo de dieta eliminé la mortalidad
aumentada de las crias y causé un mejor crecimiento de éstas,
sin que llegaran a un peso de destete completamente normal;
mientras que la dosis de vitamina B;: de 5 pg/kg. de dieta
permitié a los animales un crecimiento normal e igual al ob-
servado en la serie que recibié la dieta con 30 ng/kg. y en la
serie control. El crecimiento después del destete era normal
con la dosis de 3 ng/kg. (tabla N© 4),

En los ratones, la dosis de 3 pg/kg. ya era suficiente para
eliminar los signos de deficiencia por completo.

No se conoce ninguna otra vitamina que tenga un efecto a
tan reducida concentracion.

Siempre habia una diferencia en el ntimero de animales
nacidos en cada camada, entre los grupos controles y todos los
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grupos experimentales. Todavia no se sabe a qué se debe esta
diferencia. El peso al nacer no era afectado por la dieta de las
madres.

LOS SIGNOS DE DEFICIENCIA NUTRICIONAL
DE VITAMINA Bai:

En los experimentos presentados se observaron deficien-
cias graves en la reproduccién (tabla N? 3) y en el desarrollo
de las crias antes y después del destete (tabla N? 4). En los
animales adultos se observd una mayor incidencia de esteri-
lidad en comparacion con los controles y un atraso en la ma-
duracién sexual, que se manifiesta en la mayor edad de las
hembras al dar a luz por primera vez, como se ve en la tabla
N9 5. Se esperaba encontrar también anomalias hematoldgicas
en vista del papel de la vitamina Bi. en la anemia perniciosa;
sin embargo, no fue posible demostrar la existencia de va-
Jores anormales en los elementos sanguineos estudiados, en
ratas que se habian criado por 10 generaciones consecutivas
con la dieta deficiente, segin se puede observar analizando
el cuadro 6. Unicamente los valores de urea se encontraron
ligeramente aumentados. Esto coincide con la falta de sin-
tomas hematicos en humanos que consumen dietas deficientes
en vitamina Baia.

INFLUENCIA DEL COBALTO EN LA DEFICIENCIA
DE VITAMINA Bi:

El hecho de que es posible criar ratones y ratas por mu-
chas generaciones sin una fuente alimenticia de vitamina Bi:
nos hizo sospechar que también en estos animales, al igual que
en los rumiantes, se verifica una sintesis intestinal del men-
cionado factor vitaminico por la flora microbiana. Para inves-
tigar esta posibilidad se estudi6 la influencia del cobalto sobre
la reproduccién de animales deficientes. La molécula de la
vitamina B2 contiene un atomo de cobalto, de manera que, en
ausencia de este metal en los alimentos, no puede ser sinteti-
zada por los microorganismos intestinales. Efectivamente, se
conoce una enfermedad por deficiencia de cobalto en ganado
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bovino y lanar, que se cura tanto por la adicién de sales de
este metal a la dieta o al agua, como también por la aplica-
cién de vitamina Bie por la via parenteral (Underwood); pero
no se habian hecho observaciones andlogas en animales no ru-
miantes. Algunos de los resultados obtenidos con la aplica-
cién de sulfato de cobalto a ratas y ratones deficientes en
vitamina Bi: se han resumido en la tabla N? 7. Se notara que
las inyecciones de esta sal no resultaron en un mejoramiento
de la reproduccién, mientras que la aplicacién oral tenia un
efecto estadisticamente significativo. Este resultado se explica
porque las bacterias intestinales pueden sintetizar mas vita-
mina Bi» cuando se dan suplementos dietéticos de cobalto,
mientras que no reciben ningGin estimulo por el cobalto inyec-
tado. Se puede concluir que la sintesis microbiana intestinal
de la vitamina Bi:: es probablemente de importancia también
en animales no rumiantes y, ademas, que el cobalto debe con-
siderarse como otro micro-elemento de importancia en la nu-
triciéon, muy probablemente también en la alimentaciéon hu-
mana, en dietas que no aportan cantidades suficientes de vita-
mina Bi» ¥ que producen condiciones, en las cuales la sintesis
intestinal juega un papel importante. Por esta razon iniciamos
también estudios sobre la distribucién del cobalto en los ali-
mentos de fuente vegetal.

DISTRIBUCION DE LA VITAMINA EN ANIMALES

La falta de sintomas de deficiencia en animales adultos
fue el motivo para estudiar el contenido de los érganos de
ratones y ratas en vitamina Bs.. Se utilizd para este trabajo
un método microbiologico basado sobre los requerimientos
de ciertos microorganismos por esta vitamina. Ya al iniciar
- nuestros estudios, y antes del aislamiento de la cobalamina,
habiamos empleado y ensayado con varios bacilus lacteos, para
el estudio del factor entonces desconocido, sin lograr un pro-
cedimiento enteramente satisfactorio. Luego se encontré que
el Lactobacilus leichmannii requiere la vitamina Bi2 para su
desarrollo y que se presta para un ensayo especifico y muy
sensible que permite la determinacién de menos de una mi-
llonésima parte de un miligramo (Hoffman y col.). Aplicando
este método con algunas modificaciones, se lograron los resul-
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tados presentados en la tabla N° 8. Ellos demuestran que el
rifion contiene cantidades mucho mayores de vitamina Bi2
que el higado y que la concentracién en ambos érganos de-
pende de la dieta ingerida. Los animales criados con la dieta
basal de soya y maiz, libre de esta vitamina, tenian Gnica-
mente la décima parte que los controles. Un suplemento de
vitamina Bi: de 5 ng/kg. de dieta hace subir cerca del doble
el nivel de la vitamina en los 6rganos, siendo esta dosis su-
ficiente para asegurar una reproduccion normal, segun los
datos de la tabla N© 8. La aplicacién de la dieta basal adicio-
nada con 0.1% de caseina yodizada provoc6 un descenso mar-
cado en las reservas tisulares, si se usaban animales anterior-
mente alimentados con la dieta control, como se nota en las
series Nos. 4, 5 y 6, mientras que la misma dieta no causé nin-
gin descenso de la vitamina Bi: en los érganos de animales
ya deficientes (tabla N9 7). Este resultado era inesperado por-
que es conocido que sustancias tireo-activas, como la caseina
yodizada, aumentan marcadamente las necesidades por la vi-
tamina Bi.. Efectivamente, la dieta basal sin la adicién de ca-
sefna yodizada causa una baja mucho menos marcada, como
se ve en la serie N° 8. En la serie N? 9 se estudié la rapidez
con que se llenan las reservas agotadas de vitamina Bz de
animales anteriormente deficientes. Como se nota, estas re-
servas son practicamente normales al cabo de un mes de con-
sumo de la dieta control o de la dieta basal, adicionada con
30 ng/kg. de vitamina pura.

La comparacién entre los valores de ratas y ratones de-
muestra que en la (ltima especie, el nivel de vitamina Bi» he-
patica es mas de 4 veces al de ratas, mientras que los niveles
renales no son muy diferentes. El consumo de la dieta basal
deficiente no causa una baja tan marcada como es en el caso
de las ratas. Parece que los ratones tienen un mecanismo mas
eficaz de impedir la pérdida de esta vitamina o de su absor-
cién de los intestinos. La tercera posible explicacién de una
sintesis intestinal mas efectiva de la vitamina en ratones que
en ratas, no parece respaldada por los resultados presentados
en la tabla N° 7.

En la tabla N9 9 presentamos unos resultados obtenidos
al fraccionar la vitamina Bi. de higados y rinhones de ratas
normales y deficientes en 3 fracciones: primero se determiné



ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION 85

la vitamina total en los 6rganos homogenizados, luego se cen-
trifugd el homogenizado para eliminar los nucleos y otras
fracciones insolubles y finalmente se hizo una precipitaciéon
del homogenizado con &acido metafosférico, para separar la
fraccién de la vitamina ligada a proteinas. Mientras que la
concentracion relativa de las 3 fracciones era aproximada-
mente igual, tanto en los rifiones de las ratas normales como
en las deficientes, en el higado habia una diferencia marcada.
En los higados de los animales deficientes, los analisis de la
fraccion de vitamina Bi. soluble total y la no proteica dieron
valores iguales; en los controles el ultimo valor era mucho
mas alto que el primero. La explicacién para esta observacion
se debe buscar en la presencia de una parte de la vitamina B;s,
en forma combinada a proteinas existente en la fraccién eli-
minada por la centrifugaciéon y que es inestable en presencia
del &cido metafosforico, liberandose por este tratamiento y
transformandose en vitamina soluble. Aparentemente, esta
fraccién falta por completo en los animales deficientes.

La comparacién de las concentraciones de vitamina Bi.
total, con la fraccién soluble en higado y rifiones, demuestra
que en el primer 6rgano, la mayor parte de la vitamina se en-
cuentra combinada en la fraccién eliminada por centrifuga-
cién, es decir, en los nucleos, mientras que en los rifiones la
mayor parte se encuentra en la parte soluble. Esta diferencia
parece significativa, en vista de que se ha relacionado la vita-
mina Bi:z con la sintesis de las proteinas. Es aceptado general-
mente el papel de las nucleoproteinas en la sintesis proteica y
la importancia del higado como sitio de esta sintesis, especial-
mente para las proteinas plasmaéticas.

COMPOSICION DE LA DIETA Y EL REQUERIMIENTO
POR LA VITAMINA B;.

En otro experimento se estudio6 la influencia del contenido
proteico de la dieta sobre la necesidad en vitamina B2 de los
animales. En la tabla N? 10 se presentan algunos de los resul-
tados obtenidos, que permiten postular un efecto negativo de
las dietas altas en proteinas sobre animales deficientes en
vitamina Bi.. La serie alimentada con la dieta mas pobre en
proteinas crecié mejor, y la alimentada con la dieta mas rica



86 ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION

en proteinas mostrd el mayor retardo en el crecimiento. No
es de extrafiar que el efecto beneficioso de la vitamina Bi:
elimina estas diferencias y que esto no se nota en la morta-
lidad de las crias, porque la vitamina se aplicé sélo 1-3 dias
antes de nacer la cria correspondiente.

De estos resultados se puede concluir que las necesidades
por vitamina Bi» dependen, hasta cierto grado, del contenido
de proteinas de la dieta, aumentando la demanda fisiologica
por la vitamina con la mayor ingestion de ellas. Estas obser-
vaciones estan de acuerdo con los resultados de varios autores
(Hartman y cols.).

En la misma tabla se han incluido los resultados de un
experimento sobre la influencia de una dieta de mayor con-
tenido graso en la reproducciéon de los animales deficientes
en vitamina Bis. Al comparar los datos correspondientes a
las series Nos. 1 y 7 se notara que, aunque hay menor morta-
lidad y peso de destete més alto en la Ultima, estas diferen-
cias no son significantes. Se puede concluir que dentro de los
limites de este ensayo no habia influencia del contenido de
grasa en dietas deficientes en vitamina Bi: sobre los reque-
rimjentos en esta vitamina de las ratas en reproduccién.

VITAMINA B:: Y GLUTATION

El glutation es un tripéptido compuesto de glicina, acido
glutamico y cisteina que se encuentra en la mayoria de los
tejidos animales y en muchas plantas. Sobre su funciéon bio-
quimica se sabe poco; el hecho de que el glutation hepético
se metaboliza sumamente rapido, como se demostrd mediante
la técnica de radioisotopos, hace suponer que tiene un papel
metabodlico importante. Dos grupos de investigadores (Chow,
Register) habian demostrado una relacién entre vitamina Bi2
y glutation. Por la accién de la ingestiéon de proteinas sobre
la formacién de glutation (Leaf y Neuberger) y su posible
relacién con sindromes de desnutricién humana, como la pluri-
carencia infantil o Kwashiorkor, estudiamos la relacién entre
vitamina Biz, glutation y aminoacidos en la dieta, con los re-
sultados presentados en la tabla N© 11.

En este ensayo se emplearon 300 ratones. Se usaron las die-
tas Basal, Control, una baja en los aminoacidos, metionina y
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cistina, que se preparé con caraotas negras cocidas, y otra sin
proteinas, compuesta de almidén, aceite, sales minerales y
vitaminas. :

Los animales se sacrificaron aplicando un golpe, se sa-
caron rapidamente los higados, los cuales se pesaron y se
homogenizaron con &cido metafosforico en solucién salina.
El glutation se determiné inmediatamente con un método
colorimétrico, descrito por nosotros (15). Los procedimientos
experimentales se describiran més detalladamente en un tra-
bajo futuro.

La comparacién de los valores encontrados en los grupos
Nos. 1, 2 y 4, y también de los animales alimentados con y sin
Bz en los grupos 2 y 4, demuestra que la mera falta de la vi-
tamina no provoca una baja de los valores hepaticos de glu-
tation. La dieta baja en metionina y cistina, la sin proteina
y el ayuno, produjeron una baja significante; ésta era mayor
en los animales deficientes en Biz que en los no deficientes
(grupos 5, 9, 11 y 12), mientras que el experimento del gru-
po 3, en el cual la dieta baja en metionina se aplicé durante
un mes entero, dio un resultado contrario, es decir, los ani-
males deficientes en vitamina Bi: tenian niveles de glutation
significativamente superiores a los no deficientes en la dieta
con esta vitamina. Resultados paraddéjicos como éste se han
observado en otros ensayos sobre glutation (Register y
Bartlett), en los cuales la aplicaciéon simultanea de dos medi-
das, que por si solas bajan el nivel de glutation, en conjunto
causan mas bien un incremento.

Estos resultados demuestran que hay una relacién entre
la vitamina Bis y el glutation, pero mucho menos evidente
que la existente entre las proteinas dietéticas y el glutation
y que la primera no es directa, porque no se manifiesta en
animales alimentados con dietas completas con excepcion de
la vitamina Bis. Parece que debe existir algiin “stress” como
la deficiencia en metionina, o en proteinas totales, o en ayu-
nas, para poder manifestarse la relacién glutation hepético-
vitamina Biz. Una interpretacién completa de estos resultados
no sera posible hasta que no se conozca mas exactamente el
papel del glutation en el metabolismo.

Por ultimo, se presenta en la tabla N? 12 el resultado par-
cial de un estudio analitico sobre el contenido en vitamina Biz
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de los alimentos criollos méas importantes. Llama la atencién
el valor muy alto de las sardinas, tanto frescas como enlata-
das. Efectivamente, de mas de 20 muestras de pescados ana-
lizados, las sardinas dieron el valor mas alto, que fue supe-
rado solamente por higado de res.

DISCUSION

Los ensayos presentados se efectuaron siempre con la in-
tencion de tratar de aplicar los resultados a los problemas de
la nutricidon humana, que habian servido como punto de par-
tida para todo el trabajo. La investigacién experimental pre-
sentada tenia como objeto inicial el estudio de uno de los as-
pectos principales de la dieta popular venezolana, el bajo con-
sumo de productos animales y la prevalencia de alimentos de
origen vegetal, especialmente caraotas y maiz. Las observa-
ciones sobre una vitamina nueva eran inesperadas; pronto se
pudo concluir, sin embargo, que este nuevo factor podria tener
un interés especial para un pais donde la dieta basica de gran
parte de la poblacién se compone de alimentos deficientes en
esta vitamina. Se efectuaron, por lo tanto, varios ensayos con
el fin de esclarecer la importancia de la vitamina Biz en los
distintos aspectos de la fisiologia humana.

Al sacar conclusiones de experimentos de laboratorio para
la medicina humana, se presentan numerosas dificultades. Sin
embargo, la experimentacién animal siempre ha sido y sera
el método que tiene que anticiparse a los ensayos clinicos y a
la aplicacién en la medicina preventiva. Es imposible encon-
trar, en humanos, cuadros tan claros como se pueden producir
con relativa facilidad en animales experimentales, por la po-
sibilidad de alimentar a estos Gltimos, durante todo el tiempo
necesario, con dietas de composicion completamente conocida
y constante, condicién casi imposible de lograr en humanos.
Por lo tanto, es muy dificil descubrir una deficiencia alimen-
ticia pura de la vitamina Bi: en humanos, y los sintomas de
la carencia de este factor siempre estaran acompanados y mo-
dificados por los de otros factores o condiciones patologicas
que existen simultaneamente. No obstante estas limitaciones,
nuestros resultados permiten una serie de conclusiones de
interés para la medicina humana y la salud publica.
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La distribucién de la vitamina Bi: es Gnica entre todas las
vitaminas conocidas. De los datos obtenidos en ensayos biolo-
gicos con ratas y resumidos en la tabla N9 1 y los de ensayos
microbioldgicos y presentados en la tabla N? 12 se observa que
ningun alimento de origen vegetal la contiene en cantidades de
importancia nutricional. Las publicaciones de otros autores
comprueban esta observacion, con excepcion de los datos so-
bre unas algas marinas que viven en simbiosis con bacterias
sintetizantes de Bi: y de leguminosas germinadas que, segiin
unos autores indios (Rohatgi et al.), son relativamente ricos
en dicha vitamina. Ni nosotros, ni otros autores, sin embargo,
hemos podido comprobar esta ultima afirmacion.

El significado de esta distribucion de la vitamina en los
alimentos se observa claramente en el siguiente célculo: una
dieta compuesta de arepas, caraotas negras y platanos, con-
sumida en cantidades para suplir completamente las necesi-
dades de un hombre adulto, aporta aproximadamente el 100%
de la vitamina By, el 60% de la riboflavina, el 75% de la nia-
cina y el 70% de la vitamina A que se recomienda como can-
tidad 6ptima, mientras que no contiene nada de vitamina Bs..
Solo si se incluyen alimentos de origen animal en la dieta se
lograra un aporte proporcional de dicha vitamina.

Los datos de las tablas 2, 3, 4, 5 y 6 son de utilidad para
dirigir la bisqueda por los sintomas de deficiencia de vitamina
Biz en humanos. Segin ellos, serd probable encontrar tras-
tornos en la reproduccion; aumento de la mortinatalidad o
abortos, mal crecimiento, especialmente en nifos pequeios,
y un desarrollo atrasado. Todos estos trastornos se han sefa-
lado como secuencia de deficiencias nutricionales, pero sin
la experiencia con animales seria casi imposible decidir cuales
son los factores dietéticos causantes de ellos. Con las pocas
excepciones de las enfermedades carenciales clasicas, como
escorbuto, beri-beri, pelagra, casi no existen deficiencias en
humanos ocasionadas por la falta de un solo nutriente. En ani-
males experimentales, sin embargo, se puede producir artifi-
cialmente la deficiencia de un solo factor definido. Trastornos
parecidos a los encontrados por falta de vitamina Bz en ratas y
ratones se han descrito en humanos en los casos de las llama-
das pluricarencias. Es evidente la conclusién de que la falta de
vitamina Bi2 puede jugar un papel importante en estos cuadros
clinicos. En las formulas elaboradas por el Instituto Nacional



90 ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION

de Nutricién para el combate del sindrome pluricarencial in-
fantil, como también de las pluricarencias de las embarazadas,
se ha incluido la vitamina Bi: por esta razén. En el caso del
crecimiento de nifios se ha encontrado efectivamente un
estimulo importante con la aplicacion de la vitamina Bi:
(Wetzel).

En vista de la distribucion Gnica de la vitamina en los ali-
mentos, se podria esperar una mayor frecuencia de signos gra-
ves de deficiencia en grupos de poblaciones de bajo consumo
de alimentos de origen animal. Varias de las observaciones
presentadas pueden ayudar a explicar esta falta de sintomas.
La sintesis de la vitamina Bi: por la microflora intestinal
juega probablemente un papel importante, como se ve de los
resultados presentados en la tabla N? 8, aunque se desconoce
su significado exacto en humanos. Ademas, la gran facilidad
de almacenar cantidades muy grandes de dicha vitamina en
rifién e higado serd de considerable importancia. La falta de
sintomas hematolégicos en animales adultos (tabla N® 7) sera
explicable por las mismas causas y por las necesidades redu-
cidas de adultos para mantener el cuadro hematolégico nor-
mal, en comparacion con las necesidades para la reproduccion
y el crecimiento.

En humanos la situacidn es similar. Son raros los casos des-
critos de una deficiencia alimenticia de vitamina Bi2 en adul-
tos, aunque recientemente se han sefialado algunos casos en
personas que por razones religiosas no ingirieron ningun ali-
mento de origen animal (Harrison et al.). Casi siempre se en-
cuentran deficiencias de vitamina B2 conjuntamente con mal-
nutricién proteica, por ser los alimentos pobres tanto en uno
como en el otro nutriente. Y es por esta razon tan dificil se-
parar el efecto clinico de estas deficiencias. Ademas, se des-
conoce la importancia de la sintesis intestinal de la vitamina
por la microflora y la importancia del cobalto de los alimentos
en los humanos. S6lo en los casos de trastornos de la absor-
cién de la vitamina B;: se pueden encontrar sintomas inequi-
vocos de deficiencia, como, por ejemplo, en la anemia perni-
ciosa, la anemia causada por el parasito Diphyllobothrium
latum (von Bonadorff), etc. En el sprue existen probable-
mente trastornos de absorcién de varios nutrientes, inclusive
la Bio.
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Igualmente, se pueden observar sintomas de deficiencia
de la vitamina después de la gastrectomia total. En estos casos
pasan generalmente 3-4 afios sin trastornos, debido a la gran
capacidad del organismo de almacenar la vitamina. Esta ca-
pacidad es evidente y que deducimos del analisis de los datos
cuantitativos de la tabla N9 8 al comparar los valores de vita-
mina Bi: en higados y rifiones del grupo de control con la serie
N¢ 3, alimentada con la dieta que contiene 5 ng/kg., dosis que
observamos es suficiente para impedir la aparicién de signos
de deficiencia. Solamente en los dos dérganos estudiados, los
animales del primer grupo tenian un promedio de 1.393 ng de
vitamina Bi2: més que los del segundo, lo cual, en vista de los
requerimientos tan bajos, esta cantidad es muy grande. Efec-
tivamente, se observa de los datos contenidos en la tabla N? 2
que en la primera generacion de animales mantenidos con la
dieta deficiente, no aparecieron signos de deficiencia y que sélo
desde la segunda generacién en adelante éstos se hicieron
manifiestos.

Mas dificil es sacar conclusiones acerca de la dosis minima
requerida normalmente para el hombre a base de los resul-
tados en animales. Considerando la relacién entre las canti-
dades requeridas de otras vitaminas por ratas y hombres, se
puede presumir que la dosis de 5 pg/dia de vitamina B;: por
persona sera probablemente suficiente. Si se calcula la can-
tidad de vitamina Bi2 que existe en una dieta humana consi-
derada como buena, se llega a una cifra de alrededor de
5 pg/dia, como lo demuestra el siguiente calculo: 1/2 litro de
leche, 1 pg; 100 gramos de carne de res, 3 pg; 1 huevo, 1 pg.
Este calculo coincide bastante bien con la experiencia clinica
en la anemia perniciosa. En estos casos generalmente basta la
dosis inyectada de 1 pg/dia para obtener remisién completa.
Se sabe que la absorcién de la vitamina ingerida es general-
mente no mas del 20%. Asi, con una dosis de 5 pg en los ali-
mentos, s6lo 1 ng se absorbe. Como se puede concluir de los
datos de la tabla N? 12, esta dosis se puede lograr facilmente
con la inclusién de suficiente cantidad de carne, pescado y
leche en la dieta.

Tomando en cuenta los datos de la tabla N° 10 sobre in-
fluencia del contenido proteico de la dieta sobre los requeri-
mientos en vitamina Bi», parece probable que éstos también
seran menores en grupos humanos de bajo consumo de pro-
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teinas. Precisamente son estos mismos grupos los que tam-
bién consumen menores cantidades de dicha vitamina; por lo
tanto, esta relacién entre ambos nutrientes puede ayudar a
explicar la falta de sintomas por deficiencias de B2 en hu-
manos.

RESUMEN

La distribucién de la vitamina Biz en los alimentos co-
rrientes es Uinica, porque se encuentra en cantidades signifi-
cantes sblo en los de origen animal. Una colonia de ratas ali-
mentadas por 18 generaciones seguidas ininterrumpidamente
con una dieta vegetariana y deficiente en Biz no mostré sig-
nos de adaptacién a esta dieta. Los sintomas de la deficiencia
nutricional mas sobresalientes se observan en la reproduc-
cién y el crecimiento y no en el cuadro hematoldgico de los
adultos. La adicién de sales de cobalto a la dieta deficiente
aminora los sintomas carenciales, mientras que la inyeccién
de este metal es inefectiva. Esto se debe probablemente al
estimulo que ejerce el cobalto sobre la sintesis de vitamina Bi2
por los microorganismos intestinales. El érgano de mayor
concentracién en vitamina Bi: es el rifidn; las cantidades
almacenadas en animales normales son muy grandes en com-
paracion con las necesidades. Los requerimientos son muy
bajos; la dosis ingerida de 5 pg/dia se puede considerar como
adecuada. Cuando la dieta es alta en proteinas, se mani-
fiesta la deficiencia de vit. Bi2 con mayor severidad. En los
animales deficientes en vitamina Bi: se observan niveles bajos
de glutation si existe algin “stress” nutricional adicional; no
se nota este fendémeno si se alimentan con dietas solamente
deficientes en cobalamina. Las mejores fuentes alimenticias
son: higado, sardinas y otros pescados, carnes, leche, queso
v huevos.

Se discuten las posibles aplicaciones de estas observaciones
para problemas nutricionales humanos, haciendo hincapié que
se pueden esperar signos de deficiencia de vitamina B2 en ca-
sos de pluricarencias, sobre todo en ninos.
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SUMMARY

The distribution of vitamin Bi: in foods is unique in the
sense that it is only found in significant amounts only in those
of animal origin. A rat colony fed during eighteen generations
uninterruptedly with a diet deficient in B:2 did not show any
signs of adaptation to it. The most important signs of nutri-
tional deficiency are more apparent in reproduction and
growth but not in the hematologic picture of the adult animal.
The addition of cobalt salts to the defficient diet diminishes
the defficiency symptoms, the injection of the metal is without
effect. This is probably due to the stimulation of intestinal
synthesis of B2 by the micro-organisms of the gut produced
by cobalt.

The organ in which there is the biggets concentration of
B2 is the kidney, the amount of the stored vitamin in normal
animals is very big in comparison with the requirements. The
requirements are very small. The 5 micrograms ingested dayly
can be considered as adquate. When the diet is high in pro-
tein the defficiency appears more severely. Low levels of
glutathione are shown in the animals defficient in Bi. if there
is some other nutritional “stress” added. This phenomenon
does not become apparent if the animals receive only the diet
defficient in Bis.

The best sources of Bi» are: liver, sardines, other fishes,
meats, milk, cheese and eggs.

The possible applications of this observations to human
nutritional problems are discussed stressing the fact that signs
of vitamin Bi» defficiency can be expected in pluricarencial

syndromes mainly in children.



ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION

GRAFICA N° 1

ESQUEMA DEL FRACCIONAMIENTO DE EXTRACTO HEPATICO

Higado de res crudo

Extraccién con alcoho! — — — — —— -
secado al vacio, disuelto
en metanol —_————

agitado durante 1 hora con
carbén activado (No. 60)

recogido por filtracion _——
carbén lavado con metanol

4cido residuo —_———
carbén lavado 8 veces con

metanol = 10% de amoniaco — — ——
solucién

concentrado al vacio y neutralizado.

residuo

parte insol.

solucién

agua de lavado

residuo del carbédn
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TABLA N° 1
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CRECIMIENTO DE RATAS ALIMENTADAS CON UNA DIETA BASAL
DE SOYA Y MAIZ CON DISTINTOS SUPLEMENTOS

Grupo Aumento de peso
Ne SUPLEMENTO por animal y se-
mana en gramos
1 24
2 25% de caraotas negras cocidas dese-
cadas y molidas .................. 21
3 25% de harina de alfalfa ,.......... 22
4 25% de pulitura de arroz ........... 26
5 25% de gérmenesde malta .......... 26
6 46% de harina de ajonjoli .......... 25
7 46% de harinademanf ............. 24
8 10% delevadura ................... 21
9 10% de heces de vaca desecadas ..... 33
10 1% de harina de pescado ........... 33
11 Agua del prensado de pescado equi-
valente al 03% .................. 36
12 1% de extracto hepéatico comercial ... 35
13 0.2 ml. de 1la fraccién hepéatica diaria-
mente * ... .. e 36
14 0.2 ml. de la fraccién hepatica inyec-
tada * .. ... i 34
15 1% residuo del fraccionamiento ...... 27

Cada grupo experimental consiste de 4 6 6 ratas machos de 3 semanas
de edad al iniciarse el ensayo.

*

Vea grafica N9 1. Se aplic6é con gotero diariamente.



TABLA N° 2

REPRODUCCION DE RATAS ALIMENTADAS POR VARIAS GENERACIONES CON UNA DIETA SIN VIT. By,

96

Ganancia de

. No. de Crias Animales/ | Peso al | N®deanima-| pego de | Muertos/ | Peso de las

Generaciones crias muertas cria nacer lez:se/s::it:- destete cria rr:::lere; (Ii:c-

tancia
1 9 0 8.4 5.7 5.3 63.1 0.3 9.0
2-3 24 8 6.0 5.8 2.1 41.4 1.0 6.2
3-4 19 6 7.1 5.6 3.0 47.9 0.1 10.5
5-17 32 11 7.9 6.0 2.3 389 1.1 2.1
8-12 32 8 6.9 5.6 42 43.1 0.8 10.3
13-15 30 9 7.6 5.3 3.6 45.7 0.6 7.6
16-18 36 10 7.0 5.3 3.1 42.9 0.7 0

NOIDIYIAN A SONVIOZANTA SOATHOHV




TABLA N° 3

DOSIS MINIMA DE VITAMINA B,, PARA RATAS Y RATONES

RATAS

Animales | Muertos Cambio de

Dieta N¢ de Crias Animales/ Peso al destetados | durante Peso al peso de ma-

crias muertas cria nacer crias lactancia/ destete dres durante

nacidas erias lactancia

Basal 30 9 7.6 = 0.37 5.4 + 0.19 3.6 0.5 46.7 = 3.1 9.1 + 3.0
id. + 3 pg/ke.

de vit. By, 15 1 8.0 = 0.62 5.8 = 0.13 53" 0.1 57.7 = 2.2° 214 = 3.0

de vit. By 26 3 8.2 £ 0.43 5.7 = 0.19 4.8 0.4 66.6 = 1.0° 17.1 + 3.7
id. + 30 ,g/ke.

de vit. By 20 1 7.5 £ 0.50 5.5 £ 0.22 5.2 ° 0.7 628 + 3.1’ 76 = 56

Control 103 2 9.3 = 0.29 6.0 = 0.05 55 7 0.3 666 + 1.0’ 0.8 £ 21

RATONES

Basal 32 3 7.1 = 0,25 1.5 + 0.036 | 4.3 = 0.32 1.0 12.6 = 047 | —0.5 = 04

de vit. B 37 0 7.4 = 0.34 1.4 + 0.029 | 5.2 % 0.20 0.3 17.0 + 0.22 | —0.7 = 0.36
fd. + 30 ye/ks.

de vit. By 9 1 7.2 £ 0.38 1.4 = 0.042 | 4.7 + 0.69 0.6 158 =+ 0.70 | —0.2 * 0.37

Control 50 2 83 £ 026’ 14 = 0.035 | 5.2 % 0.19 0.7 16.9 = 032 | —1.3 = 0.53
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TABLA N° 4

CRECIMIENTO EN 4 SEMANAS DE RATAS DESPUES DEL DESTETE
Y ALIMENTADAS CON DIETAS CON DIFERENTES NIVELES
DE VITAMINA Bu

ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION

Dieta y suplemento N9 de Sexo Aumento de peso
animales
Basal 23 m. 913 + 4.0
21 h 799 + 2.9
id. + 3 ‘u,g/kg. de 25 m. 1200 + 2.8
vit. By 28 h 99.1 = 1.7
fd. + 5 /,,g/kg. de 30 m. 1284 + 2.8
vit. Bu 30 h 955 + 1.8
Control 24 m. 1215 + 3.0
28 h. 921 + 21
TABLA N? 5

FERTILIDAD DE RATAS HEMBRAS DEFICIENTES EN VITAMINA B:x

N? de animales
hembras fértiles

N? de animales

Edad de la madre

Grupo unidas a los que dieron a luz | al nacer la prime-
machos ra crfa en dias
Deficiente 21 12 147 = 25
Suplementados
con Vit. B, 27 27 111 + 3.9*
Controles 24 24* 96 + 3.71*

*

Diferencia con €l grupo deficiente significativo.
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TABLA N° 6

CARACTERISTICAS HEMATOLOGICAS DE RATAS MACHOS
ADULTOS DEFICIENTES EN VITAMINA B

Deficientes Controles
Nimero de animales 38 16

Hemoglobina gm. % 16.1 = 0.27 176 = 0.45
Hematocrito 42 + 1.1 42 = 0.75
Glébulos rojos x 1.000/mm.? 7075 + 204 7.342 *= 267
Urea gm./1.000 0.27 + 0.017 0.24 = 0.072
Glébulos blancos/mm.? 9.769 + 585 10.856 = 800
Gran. Linfocitos % 8.4 + 0.89 9.2 = 2.0
Peq. Linfocitos 730 £ 79 69.7 = 6.0
Monocitos 4.0 = 043 2.2 + 0.38
Eosinéfilos 2.0 + 0.39 3.1 = 0.38
Bastones 0.6 + 0.012 0.5 + 0.021
Neutréfilos 146 + 145 11.8 + 1.66
Anisocitosis moderada 8 7
Hipocromia 4 1

Los controles recibieron la misma dieta basal, pero adicionada con
30,8/kg. de vit. By

No hay diferencias estadisticamente significativas.
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TABLA N° 7
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INFLUENCIA DEL COBALTO SOBRE LA REPRODUCCION DE
RATAS Y RATONES

R ATAS

Dieta N? de anima-
N? de crias Crias les desteta- Peso de
nacidas muertas dos/cria destete
Basal ‘ 18 11 14 35 = 1.78
id. + 4 mg.% de
CoCl, 12 8 1.75 54 *+ 4.35*
id. + 0.02 mg.%
CoCl: en agua de
bebida 21 9 2.9% 55 + 3.58*
fd. 4+ Vit. By 13 4 3.2* 59 =+ 5.23*
R AT ONZE S
Basal 42 11 3.4 11.5 + 0.377
id. + 4 mg.%
CoCl, 20 1 4.7* 119 + 0.482
id. 4+ 0.02 mg.%
CoCl; en agua de 28 4 4.5% 11.7 + 0.327
bebida
fd. 200 mg. CoCl.
inyect. i. p. 21 5 3.0 11.4 + 0.375
{d. + Vit. Ba 19 2 5.0% 15.2 + 0.364

*

Se incluye el error standard del promedio.

Diferencia con grupo basal estadisticamente significante.




TABLA N° 8

VITAMINA B., EN ORGANOS DE RATAS YRATONES SOMETIDOS A DIFERENTES

TRATAMIENTOS DIETETICOS

Vit. B en ug/g.
N? de ‘

N animales Dieta Dieta anterior Higado Rifién
1 9 Control —_ 0.204 = 0.016 1.421 + 0.032
2 8 Basal - 0.022 % 0.002 0.106 = 0.005
3 8 id. 5 ug/ks. de

vit. B - 0.040 = 0.004 0.182 + 0.022
4 4 Basal = 0.1% ca-

seina iodizada,

1 semana Control 0.130 *+ 0.036 1.057 = 0.150
5 4 fd. 2 semanas id. 0.096 = 0.017 0.304 + 0.027
6 4 id. 3 semanas id. 0.0760 = 0.008 0.269 + 0.043
7 4 {d. 12 semanas Basal 0.015 *= 0.001 0.092 + 0.006
8 4 Basal, 3 semanas Control 0.127 + 0.018 0.488 + 0.009
9 4 Control, 4 semanas Basal 0.177 = 0.022 1.129 + 0.131
10 6 Basal + 30 yg/ke.

vit. By id. 0.197 £ 0.029 1.594 + 0.069

R AT O N E

1 6 Control —_ 0.949 2.27
2 6 Basal — 0.152 0.920
3 6 Basal con 5 yg/kg.

vit. Bu — 0.236 1.58

NOIDIEILAN A SONVIOZHENIA SOATHOUV
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TABLA N° 9

FRACCIONES DE VIT. B.: EN ORGANOS DE RATAS DEFICIENTES
Y NORMALES

HIGADDO
B> no precipitable
con acido meta-
Serle B. total B, soluble fosférico
u8/g. pe/g. ne/8.
Control 0.151 + 0.033 0.037 =+ 0.01 0.079 = 0.01
Deficiente 0.016 = 0.005 0.0080 = 0.0012 0.0076 =+ 0.001
RINON
Control 2307 = 0.14 1.575 = 0.16 0.715 =+ 0.09
Deficiente 0.080 = 0.0042 0.059 = 0.0042 0.045 == 0.0064
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TABLA N° 10

REPRODUCCION DE RATAS ALIMENTADAS CON DIETAS BAJAS
EN VIT. B Y CON DIFERENTES NIVELES DE PROTEINA O GRASA

N? de anima-
N? de les sobrevi- Peso de
N° Dieta y suplemento crias vientes/crias destete
nacidas nacidas
1 Basal 22% de prot.
5% grasa 24 3.5 433 £ 2.2
2 id. vit. By inyec-
tada 10 4.2 50.2 + 2.1
3 45% de prot. 12 33 36.4 + 48
4 id. vit. By inyec-
tada 10 3.6 55.0 + 46
5 14% de prot. 12 3.1 475 + 2.3
6 id. vit. B, inyec-
tada 8 5.3 57.7 = 3.5
i 12% de grasa 12 4.6 48.3 + 3.2
8 fd. + 5 ug Bu/kg 17 4.6 575 = 3.8

La vitamina B;. se inyecté en una sola dosis de 15 u& por la via i. p. en
las madres 1-3 dias antes de dar a luz. En el grupo N° 8 el suplemento
vitaminico fue incorporado en la dieta.



TABLA N° 11

VALORES DE GLUTATION REDUCIDO HEPATICO EN RATONES SOMETIDOS A DIFERENTES
TRATAMIENTOS DIETETICOS

Con Vitamina B. Sin Vitamina Bu

0 . N? de Giutation hepético N? de Glutation hepatico
N Tratamiento animales mg./ 100 gr. animales mg./100 gr.
1 Dieta control 15 267 = 12 — —_
2 Basal 13 256 + 7 15 256 + 9
3 Baja en metionina

1 mes 25 72 + 2.3* 16 69 = 2.4**
4 Id. mas metionina 20 256 + 10 16 244 + 9
5 Sin proteina 4 dias 18 89 + 7 * 20 68 + 5 **
6 Id. mas 0,25%

1-Cisteina HCl 7 206 + 22 14 218 + 11
7 Id. mas 0.2%

1-Cistina 7 241 + 17 14 234 + 14
8 Id. mas 0.25%

D. 1~-Metionina 8 190 = 17 5 212 + 14
9 Sin proteina 1 dia 5 129 + 12* 5 111 = 4
10 1d. 2 dias 8 99 + 6 * 4 97 = 17
11 Dieta baja en me-

tionina 1 dia 12 88 + 6 * 12 72 + 2.3*
12 Ayunas 1 dia 6 175 = 7 * 11 151 = 6 *
13 1d. 2 dias i 175 = 22 8 165 + 10

** Diferencia con grupo correspondiente con vitamina B:. estadisticamente significante,
* Diferencia con grupo control estadisticamente significante.
Los suplementos de amino&cidos son equimolares.

30T

NOIOIMLAN I SONVIOZANTA SOATHOYV
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TABLA N°¢ 12

CONTENIDO DE VITAMINA Bj3s EN ALGUNOS ALIMENTOS CRIOLLOS

Vit. Bu 4g/100 gr.
Sardinas frescas ................... 13.8
Sardinas enlatadas ................. 14.3
Pargo ..........ciiiiiiiiiiiiie, 0.6
Carite ......ciiiiii i e 2.2
Carne de res (ganso) .............. 2.2
Higado deres .......c.cvviviiinnn. 153.0
Carne de cochino (paleta) .......... 3.4
Clara de huevo ..........c.ccoevun. 0.0
Yema de huevo ................... 1.2
Queso blanco .........ciiiiiiannn 0.8
Leche pasteurizada ................ 0.52
Mafz pilado ............oiiiia 0.0
Caraotas nNegras ..............c..... 0.0
ATVeJas ... e e 0.0
Garbanzos ........iiiiiiiiiiiiaaa, 0.005
Papas .........cciiiiiiiiiaiiiiin, 0.0
Yuca ... 0.0
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Microdeterminaciones de cobalto en
alimentos criollos *

SrLviA GaRcia GARCILASO
Instituto Nacional de Nutricién

INTRODUCCION

El verdadero papel del cobalto como elemento necesario
para el organismo era poco conocido hasta que se descubrid su
presencia en la vitamina Biz; aunque ya Underwood (1), en
1937, habia efectuado estudios tratando anemias en el ganado
ovino y bovino con agregado de cobalto, y asi mismo en 1951,
Layrisse (2) demuestra que, unido al hierro en el tratamiento
de las anemias ferroprivas, ayuda a la fijacién de éste, obte-
niendo buenos resultados.

Se ha demostrado que el cobalto forma parte integral en
la estructura quimica de la vitamina Bi: (3), conocida qui-
micamente como la cobalamina, y que ese elemento, adminis-
trado por via oral, estimula la sintesis de la B2 por la micro-
flora intestinal (4), funcién distinta a la accion que ejerce
sobre los tejidos hematopoyéticos.

Asi mismo se ha podido comprobar que en animales no
rumiantes, tales como: ratones y ratas (6), pollos (7) y co-
chinos (8), el cobalto tiene un efecto beneficioso aunque los
animales se mantengan con dietas deficientes en vitamina Bio.

Esta vitamina se encuentra casi exclusivamente en los ali-
mentos de procedencia animal, siendo extremadamente pobres
las cantidades de Bi: encontradas en los de origen vegetal.

* El presente trabajo fue efectuado bajo la direccién del Dr. W. G. Jaffé, a quien
doy las gracias por su valiosa colaboracién.
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Una observacion reciente (9) sobre el contenido relativa-
mente elevado de vitamina Bi: en leguminosas no esta de
acuerdo con las observaciones y los valores obtenidos por
algunos autores.

Por estas razones podemos suponer que en aquellos hu-
manos con dietas bajas en alimentos de origen animal y, por
lo tanto, probablemente, carentes de vitamina Bi., el cobalto
dietético posiblemente tenga mucha importancia si se efectta
en ellos la sintesis intestinal de dicha vitamina de modo si-
milar como en las especies animales citadas, lo que no se ha
comprobado hasta el presente, si bien parece bastante pro-
bable de que asi sea.

Por lo anotado anteriormente podemos darnos cuenta del
interés especial que debe darse al cobalto dietético, que, aun-
que no era considerado como esencial para el hombre hasta
hace poco, dadas sus relaciones con la vitamina Bi., entr6 a
formar parte, si no de los indispensables, al menos de los ele-
mentos necesarios para el organismo.

Aparte de la importancia ya reconocida, debemos agregar
a ésta la importancia que tiene como elemento posiblemente
esencial en la fisiologia de las plantas, Gltimamente conside-
rado como indispensable para éstas. Se encuentra en minimas
cantidades en muchas plantas (10), (11), (12), (13), (14),
¥ parece ser esencial en el crecimiento de ellas, pero atin faltan
nuevas comprobaciones.

Dada la importancia antes descrita, tiene por ello gran
interés encontrar un micrométodo para su determinacién, en
el cual no interfieran elementos presentes en las cenizas, tales
como: hierro, calcio, fosforo, zine, cobre, fluor, ete. Al efecto,
se efectuaron estudios detallados de varios métodos que hi-
cieron posible una seleccion para utilizar el mas conveniente,
obteniéndose resultados bastante aceptables si se comparan
con valores aparecidos en algunas publicaciones (12), (13),
(15), (16).

ESTUDIO Y SELECCION DE METODOS

Se ensayaron varios métodos analiticos para la determina-
cién del cobalto, ya publicados, utilizando soluciones standard.



ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION 111

Los métodos ensayados fueron los siguientes:

19 Modificacién del método 2-nitroso-1-naftol (17).

29 Meétodo de Ahmad y Mc. Collum (10).

39 Meétodo de sal nitroso R (18).

49 Modificacion del método sal nitroso R (19).

59 Microdeterminaciones de cobalto en materiales biold-
gicos (20).

Los tres primeros métodos carecen de especificidad y no
son lo suficientemente sensibles para valorar cantidades de
cobalto del orden de 0.4 mcg. El método enunciado como 4°
reune las condiciones de especificidad y sensibilidad nece-
sarias para este tipo de determinaciones, pero tiene el
inconveniente de que en algunas muestras, cuando se tra-
baja con las soluciones de sus cenizas, al hacer el pH alcalino
frente a la fenolftaleina, para extraer en condiciones 6ptimas
el cobalto con ditizona, se forma un precipitado bastante denso
(probablemente de fosfatos), lo cual no es deseable. Por este
motivo preferimos efectuar esta operaciéon de acuerdo al mé-
todo N@ 5.

METODO ELEGIDO

Cenizas de la muestra: Se emplea el método seco por ser
el mas recomendable cuando se trata de cantidades mayores
de 15 gramos; en este caso se utilizan cenizas de 200 gramos
de muestra y a una temperatura inferior a 700°C, como lo
especifica el micrométodo en materiales biologicos de Saltz-
man (20).

Separaciéon preliminar del cobalto: Se realiza con acido ni-
trico 1:1 a “bano de maria”, segin recomendaciones anterior-
mente hechas por Saltzman (21).

Disolucién de las cenizas: El residuo obtenido anterior-
mente se disuelve en acido fosférico 1:49, se ajusta el pH
utilizado anaranjado de metilo como indicador y citrato de
sodio al 50% o acido clorhidrico 1:1, seglin el caracter de la
soluciéon proveniente de las cenizas, el cual varia de acido a
bésico segln sus constituyentes. El ajuste del pH se realiza
con el fin de poder luego tratar la solucién con 2-nitroso-1-
naftol en medio acido y lograr extraccién completa.
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Extraccion del cobalto: La extraccién se realiza con cloro-
formo haciendo sucesivos lavados con acido clorhidrico 1:99.
El cloroformo de los extractos purificados de cobalto se eva-
pora a sequedad.

Destruccién del 1-nitroso-2-naftol: La destruccién se rea-
liza con mezcla sulfo-nitrica hasta obtenciéon de una solucién
completamente incolora.

Formacién del complejo: El residuo acido anterior se neu-
traliza en presencia de fenolftaleina, utilizando potasa al 20%;
de esta manera, al agregar nuevamente acido sulfiirico 1.5 NI,
se tiene la certeza de que no se ha agregado en exceso para
luego hacerlo con clorhidrico 0.25 N1; ya en esta forma se con-
sidera la soluciéon con un pH conveniente para agregar el
reactivo especifico, en este caso sal nitroso R, obteniéndose
un complejo que se lee a 530 milimicras.

Con este método se obtiene bastante linearidad, un blanco
bajo y lecturas constantes con respecto a los standards.

VENTAJAS PROPUESTAS

Como se puede observar, el método tiene ciertas ventajas
sobre los experimentados hasta ahora. Tales ventajas son:

12) Se ajusta el pH de la solucién problema entre 3 y 4,
y no alcalino como lo especifica el método modificado de la
sal nitroso R (19), porque las sales extrafas de las muestras
producen recuperacién incompleta del cobalto.

22 La separacion, precipitando en medio &4cido con
1-nitroso-2-naftol (22), (23), no se considera apropiada para
cantidades de microgamas, debido al problema de supersa-
turacion; en cambio, la separacién por extraccion empleando
ditizona (24), 2-nitroso-1-naftol (25) o 1-nitroso-2-naftol (26),
(27), (28), es apropiada para cantidades pequenas de cobalto
y especialmente en el 1-nitroso-2-naftol se puede utilizar un
pH suficientemente 4cido para evitar la precipitaciéon de fos-
fato calcico.

32 Para desarrollar el complejo de cobalto se agrega el
reactivo sal nitroso R a la solucién problema una vez que se
han separado los metales que pueden intervenir en el curso
de la reaccion. La mayoria de los métodos afiaden la sal ni-
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troso R directamente a la solucion de las cenizas (10), (18),
(29), (30), (31), (32), (33), (34), con lo cual se forman
junto con el cobalto otros complejos de cationes que pueden
interferir en la lectura final. La sensibilidad es inadecuada
debido a los limites fisicos de solubilidad de las sales incine-
radas, lo que impide la concentracién del color al nivel re-
querido. Aqui se nota la preferencia por la sal nitroso R de-
bido a la mayor especificidad de este reactivo.

42) Los métodos (17), (10), (18), usados anteriormente,
no dan finalmente la especificidad requerida para los niveles
bajos de cobalto a determinar.

APLICACIONES DEL METODO A SOLUCIONES
STANDARDS DE COBALTO CON Y SIN
INTERFERENCIAS

El método elegido ha sido comprobado empleando cantida-
des conocidas de cobalto del orden de 0.2 y 0.4 mcg; asimismo
hemos determinado la influencia que sobre estas cantidades
de cobalto ejerce la presencia de 400 mcg. de zinc, cobre, hie-
rro, respectivamente, siendo los resultados totalmente satis-
factorios.

ENSAYO DE RECUPERACION

Finalmente se hicieron experiencias de recuperaciéon de
0.2 y 0.4 mcg. de cobalto afiadidas a las cenizas de 200 gramos
de papas blancas, obteniéndose los resultados que aparecen
en la tabla N¢ 1.

TABLA N° 1
PRUEBA DE RECUPERACION

Muestras Cobalto afiadido Cobalto encontrado

mcg. mcg.
Standard ............ 0.2 0.2
Standard ............ 0.4 0.4
Papas blancas ........ —_ 0.09
Papas blancas ........ 0.2 0.31
Papas blancas ........ 0.4 0.495
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RESULTADOS OBTENIDOS

En la tabla 2 se presentan los resultados obtenidos con va-
rias muestras de diferentes alimentos. Las muestras anali-
zadas, con una excepcion, se obtuvieron en el mercado de Ca-
racas. La muestra de harina de alfalfa se obtuvo de una fa-
brica de alimentos para animales y era importada. Todas las
determinaciones se hicieron por duplicado.

Por el anélisis de la tabla 2 observamos el bajo contenido
de cobalto de la mayoria de las muestras analizadas, especial-
mente de las distintos variedades de cambur (bananas) y
caraotas, en la papa blanca, zanahoria, yuca, sal de cocina y
también en el topocho maduro, platano verde, platano maduro,
pimenton verde, hiame y leche en polvo.

Valores algo superiores se encontraron en el ocumo, ha-
rina de funche, berenjena y papa rosada, sobre todo en esta
altima.

Un contenido bastante mas elevado de cobalto lo presen-
taron la arepa, el pan blanco y negro, la espinaca, la harina
de alfalfa y las arvejas secas.

Si comparamos algunos de los valores obtenidos por nos-
otros con los correspondientes obtenidos por otros autores
(12), (13), (15), (16), se observa que nuestros valores son
bastante mas bajos; esta diferencia se puede explicar teniendo
en cuenta que muchos de los valores obtenidos por otros au-
tores fueron determinados empleando métodos que dejan mu-
cho que desear en cuanto a especificidad y exactitud se re-
fiere, sin que descartemos igualmente la influencia que ha-
yan tenido sobre las muestras ciertos factores ambientales,
como las caracteristicas del suelo.
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TABLA N° 2

CONTENIDO DE COBALTO EN LOS ALIMENTOS ANALIZADOS

Muestra analizada

Arvejas secas (Pisum sativum) .............
Arepas (pandemaiz) .............civin...
Berenjena (Solanum melongena) ...........

Cambur manzano maduro (Musa paradisiaca sapientum) ....

Cambur manzano verde ” ”
Cambur morado maduro ” ”
Cambur pineo maduro ” ”
Cambur pineo pintén ” ”
Cambur titiaro maduro ” ”

Caraotas blancas grandes (Phaseolus vulgaris) ..........

3 ’”

Caraotas blancas pequefias
Caraotas negras ” ”

i s

Caraotas rojas

2 ”

Caraotas rosadas

Espinaca (hojas) (Spinaca olerdcea) ........
Harina de maiz (funche) ..................
Leche en polvo ...........ooiiiiiiinnnin..
Name (Dioscorea alata) ....................
Ocumo (Xanthosum sagittifolium) ..........
Pan blanco .............cooiiiiiiiiinnnn..
Pannegro ......ovuuviiiiiii
Papa blanca (Solanum tuberosum) ..........
Papa rosada ” T .

Pimentén verde (Capsicum annum) ........

Platano maduro (Musa paradisiaca normalis)
Plitano verde » ” ?

Saldecocina ............. ...

Topocho maduro (Musa paradisiaca sapientum) ............

Yuca (Manihot utilissima) .................
Zanahoria (Daucus caroata) ................
Harina de alfalfa ..........................

115

mecg./kg.
34.75
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CONCLUSIONES

1.—La mayoria de los métodos existentes (17), (10), 18),
no son lo suficientemente sensibles ni especificos para valorar
las pequefias cantidades de cobalto presentes en las muestras;
solamente han reunido estas condiciones dos métodos de los
expuestos anteriormente (19), (20).

2.—Debido a esta falta de especificidad de los reactivos
empleados en la valoracion del cobalto, es preciso efectuar
una separacion previa de este metal de los restantes que in-
terfieren en la determinacioén, con lo cual se consigue ademas
una concentracién del cobalto en un volumen mas pequeiio de
solucion.

3.—De los dos métodos més importantes de extraccion de
cobalto: a) con ditizona a pH entre 8 a 9 en presencia de
citrato (19); b) con 1-nitroso-2-naftol a pH 4cido (20), se re-
comienda el b), ya que en estas condiciones de pH acido se
evita la precipitaciéon de los fosfatos alcalinos térreos.

4.—Una vez extraido el cobalto con 1-nitroso-2-naftol a pH
4cido, se recomienda la destruccién del exceso de reactivo con
una mezcla nitrico-sulfarica (19).

5.—La formacién del complejo de cobalto - sal nitroso R se
debe efectuar calentando la solucién 10 minutos a bafio de
maria y a continuacién se afiade acido clorhidrico concen-
trado y se vuelve a calentar en el mismo bafio por otros 10
minutos, para destruir las interferencias de los complejos que
se forman con la sal nitroso R de otros metales extraidos si-
multdneamente con el cobalto.

6.—Cuando las cantidades de cobalto a determinar no son
inferiores a 0.2 mcg. se recomienda que se lea la trasmision
del color del complejo cobalto - sal nitroso R a una longitud
de onda de 530 milimicras.

7.—Para cantidades de cobalto inferiores a 0.2 gammas se
aconseja destruir el exceso de reactivo afiadiendo 1 cc. de
agua de bromo concentrada y calentar a ebullicién un minuto
v luego hacer las lecturas a una longitud de onda de 420 mili-
micras, a fin de aumentar la sensibilidad del método.

8.—Hemos aplicado el micrométodo que proponemos a va-
loracién cuantitativa del cobalto en 31 muestras de alimentos
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criollos, observandose los valores méas altos en las espinacas,
arepas, pan blanco, pan negro y papas rosadas.

RESUMEN

Se ha efectuado un estudio de los principales micrométodos
existentes para determinar cuantitativamente el cobalto en
los alimentos. Se analizan varias muestras de alimentos vege-
tales con el fin de determinar su contenido de cobalto, dada
la importancia de este elemento para la sintesis de la Biz por
activacion de los micro-organismos de la flora intestinal.

Entre los métodos estudiados nos ha parecido més conve-
niente elegir al micrométodo en materiales bioldgicos con al-
gunas modificaciones inherentes a la naturaleza de las mues-
tras utilizadas, dado que el método es para materiales biol6-
gicos y el nuestro es para vegetales. Asi obtuvimos 4 valores
bastante apreciables en algunos alimentos de consumo diario,
tales como: arvejas, arepas, espinacas y pan blanco y negro.

SUMMARY

A study of the main micromethods for determining cobalt
quantitatively in foods has been carried out.

Several samples of staple vegetable foods has been analized
for determining their cobalt content owing to the importance
of this element in the synthesis of vitamin B,: by its activa-
tion of the micro-organisms of the intestinal tract.

Among the methods that we have revised, it has appeared
to us as most useful the micro-method for biological material,
with some modification inherent to the nature of the samples
analyzed.

In this way, we obtained four values highly noticeable in
some foods of dairy consumption, such as green beans, spinach,

lfolack and white bread and “arepa” (a typical venezuelan corn
ood).



118

(1)

(2)

3)
1))
(5)
(6)
(D
(8)
9
(10)
11)

(12)
(13)
(14)
(15)
(16)
an
(18)
(19)
(20)

@n
(22)

(23)
(24)

ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION

BIBLIOGRAFIA

Underwood, E. D.—Cobalt content of iron and its posible relation
to treatment of anemia. Proc. Soc. Exp. Biol. and Med. 36: 296-299
(1937).

Layrisse, M.—Estudios preliminares del tratamiento de las anemias
ferroprivas en los anquilostomosos con la asociacion hierro-cobalto.
Arch. Ven. Nutr. Vol. II, No. 1, 125-138 (1951).

Rickes, G. M., et al.—Science 108, 134 (1948).

Hendlin y Ruger, R. L.—Science 111, 541 (1950).

Saunders, A. P.; Otto, R. H., y Sylvester, J. C.—Bact. 64, 725 (1952).
Jaffé, W. G.—Science 115, 225 (1952).

Davis, R. L.; Briggs, G. M., y Sloan, H. J.—Proc. Soc. Exptl. Biol.
Med. 82, 175 (1953).

Klosterman, E. W., et al Science 112, 168 (1950).

Rohatgi, K.; Barenjee, M., and Barenjee, B.—Effect of germination
on vitamin B, values of pulses (Leguminous seeds). J. Nutrition,
Vol. 56: 403 (1956).

Ahmad, B, and Mc. Collum, E. V.—Cobalt of some food materials
from different parts of the United States. Am. J. Hyg. 29A, 24-6
(1939).

Beeson, K. C.—The mineral composition of crops with particular
reference to the soils in which they were grown. U. S. Dept. Agr.
Mise. Pub. 369 (1941).

Bertrand, G., and Mokragnatz, M.—Bull. Soc. Chma. 47, 326-331
(1930).

Calvery, H. O.—Trace elements in foods. Food research, 7, 313-331
(1942).

Askew, H. 0., and Dixon, J. K.—New Zeland. J. Sc. Tech. 18,
688-693 (1937).

Bowtead, J. E.; Saekwille, J. P, and Sanclair, R. D.—Sei Agr. 22,
314 (1942).

Hurwitz, C., and Beeson, K. C.—Cobalt content of some food plants.
Food Research, 9348-357 (1944).

Bianchi C., L.—Modificacién del método 2-nitroso-1-naftol. Tra-
bajo sin publicar (1952).

Beeson, K. C,, and Gregory, R. L.—Report on copper and cobalt in
plants. J.A.O.A.C. Vol. 33, 824 (1950).

Diaz C., R—Modificacién del método sal nitroso R. Trabajo no
publicado (1953).

Saltzman, B. E.—Microdeterminations of cobalt in biological ma-
terials. Anal. Chem. Vol. 27, 284 (1955).

Saltzman, B. E.—Anal. Chem. Vol. 24, 1016-20 (1952).

Sylvester, N. D., and Lanipett, I. H—J. Soc. Chem. Ind. Vol. 59,
57-60 (1940).

Waldbaver, L., and Ward, N. M.—Ibid. vol. 14, 727-8 (1942).
Marston, H. R., and Dewey, D. W.—J. Exptl. Biol. Med. Sci., Vol. 18,
343-52 (1940).



(25)
(26)
(27)
(28)
(29)
(30)

31)
(32)
(33)

(34)

ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION 119

Boyland, E.—Analyst Australian. Vol. 71, 230-1 (1946).

Howk, A. J., and Young, R. S.—Anal. Chem. Vol. 22, 497 (1950).
Nichol, W. E—Can. J. Chem. Vol. 31, 145-9 (1953).

Paulais, M. R.—Am. Pharm. Franc. Vol. 4, 101-10 (1946).

Hall, A. J., and Young, R. S.—Anal. Chem. Vol. 22, 497 (1950).
Keenan, R. G, and Flick, B. M.—Anal. Chem. Vol. 20, 1238-41
(1948).

Kidson, E. B, and Auskew, H. O.—New Zealand. J. Sci. Technol.
B21, 178-89 (1944).

Mec. Naught, K. J.—New Zealand. J. Sci. Technol. Vol. 30, 109-15
(1948).

Pascual, J. N.; Schipman, W. H,, and Wilson, S.—Anal. Chem. Vol.
25, 1830 (1948).

Young, R. S.; Pinkey, E. T, and Dick, R—Ind. Eng. Chem. Anal.
Vol. 18, 474 (1946).






SECCION INTERNACIONAL






TRABAJOS GENERALES

Intoxicaciones por alimentos

H. Scamipt HEBBEL
Chitedra de Bromatologia y Toxicologia.
Facultad de Quimica y Farmacia. Universidad de Chile.

1.—Conceptos.

En 1870, Selmi encontrdé una ptomaina en alimentos en
putrefaccion, pero hoy se sabe que no siempre puede aso-
ciarse el concepto de la intoxicacion por alimentos con un pro-
ceso de putrefacciéon (el queso Limburger tiene bacterias de
la putrefaccién) a menos que contengan bacterias patdgenas
o toxinas bacterianas.

En efecto, hoy dia se sabe que las intoxicaciones por ali-
mentos se deben principalmente a una infeccién por micro-
organismos o sus toxinas, o sea, substancias nitrogenadas de
accién tdxica, capaces de formar antitoxinas cuando actian
como antigenos, desempenando entonces el alimento el papel
de vehiculo.

2.—Agentes patégenos responsables.

Entre las bacterias productoras de intoxicaciones por ali-
mentos deben mencionarse las siguientes: Estafilococos, Es-
treptococos hemoliticos, Salmonelas, Eberthellas, Escherichias,
Brucelas y Microbacterias; y entre los protozoarios, la Enta-
meba histolytica (cuyos quistes resisten al cloro en el agua).

Por extensién, podriamos mencionar aqui también las in-
festaciones de alimentos por pardsitos, como lo son los siguien-
tes:

Platelmintos: Triquina (Trichinella spiralis) de rata, cerdo
y hombre; y Tenia o Lombriz solitaria (Taenia solium, T. sa-
ginata, cuyas larvas o cisticercos en forma de granos de arroz,
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pueden pasar al hombre desde cerdos o vacunos, como meso-
neros intermediarios.

Nemdtodos: Oxiuros.

La multiplicacién de los gérmenes es influenciada por la
temperatura, el pH y cierta cantidad de agua. Por ejemplo, la
coccidn de la carne debe ser de dos horas y en trozos pequenos
para llegar a la temperatura letal del Cisticerco o larva de la
tenia, que es de 55°; si no, el centro del gran trozo puede ca-
lentarse so6lo a unos 46° (2).

Estudios que se hacen en el Centro de Investigaciones Agri-
colas de Beltsville tienen por objeto establecer cudnto calor
se necesita para destruir los organismos causantes de intoxi-
cacién por alimentos. Se realizan investigaciones bacteriolo-
gicas y de penetraciéon por el calor con termo-coplas, deter-
minando asi el tiempo y la temperatura necesarios para la
destruccién bacteriana.

Como los gérmenes forman colonias, puede suceder que no
todo el contenido de un recipiente se presente contaminado,
en cuyo caso no se intoxican todas las personas que hayan
consumido el mismo alimento.

3.—Vehiculos.

Pueden actuar como vehiculos: la leche y sus derivados,
como crema, mantequilla, quesos, helados; la carne y sus de-
rivados, pescados y mariscos; forrajes; el agua, verduras y
frutas que se han contaminado por el agua. También lo son
los utensilios de mesa y de cocina cuando han sido tratados
con agua fria y no con agua hirviente o vapor de agua du-
rante dos minutos o mejor con agua clorada.

Las conservas no bien esterilizadas, de cierre no hermé-
tico o con soluciones de continuidad, producidas por golpes,
también actiian como vehiculos.

4.—Clasificacion segun el alimento vehiculo.

Segun la naturaleza de los alimentos que acttian como
vehiculos, pueden distinguirse los siguientes casos de into-
Xicaciones por alimentos:

a) Intoxicaciones por alimentos de origen animal:

1.—Frecuentes son las intoxicaciones por crema, que puede
ser facilmente portadora de estafilococos (helado de crema
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de Oxford) y de bacilos paratificos (crema “a la Royal” en
Francia). La pasteurizacion obligatoria y la conservacién a
baja temperatura inmediatamente después de la elaboracion
son, sin duda, las mejores medidas profilacticas.

2.—Los casos de toxico-tirosis (tyro = queso) provenien-
tes ya sea de la leche de origen (toxi-albuminas) o del queso
mal conservado no son tan frecuentes, pues durante su ela-
boracién en la fase de fermentacion posterior se suele destruir
toda vida microbiana (no asi en el quesillo no fermentado).

3.—Fuera de la intoxicacién ya mencionada por carnes y
derivados, la ictiotoxicosis, producida por ingestiéon de pes-
cados y crustaceos, merece una mencién especial. A este res-
pecto, M. A. Mendoza (8) estudia el caso de la enfermedad
llamada “ciguatera”, que se ha atribuido al consumo de va-
rios peces del Mar Caribe, entre otros a la “picuda”. Substan-
cias toxicas propias se han aislado del “Pez balén” de Asia y
Africa, del “Tetradonte” del Japdén y del “Muki-Muki” de
Hawai, en forma de alcaloides de accién paralizante, fuera de
la mytilotoxina y la mytilocongestina, aisladas hace ya tiem-
po, de algunos pescados y crustaceos. Pero més frecuentes son
las ictiotoxicosis producidas por pescado y crustiaceos conta-
minados por los microorganismos y parasitos ya mencionados;
fuera de los casos de intolerancia alimenticia de ciertas per-
sonas o0 en ciertas regiones.

b) Intoxicaciones por alimentos de origen vegetal:

1.—Aqui la fungitoxicosis ha tenido gran trascendencia en
el curso de los afios, mencionandose ya el caso de la familia
de Euripides, envenenada por ingestion de hongos toéxicos.
Afortunadamente, son pocos los casos que en nuestro pais han
producido intoxicaciones por hongos mortales o peligrosos del
género Amanita, describiéndose mas bien casos de intoxica-
ciones por hongos de accién irritante principalmente por la
especie indigena, Lepiota locafiense. Mucho més frecuentes
son, en cambio, las intoxicaciones por hongos originalmente
inofensivos, pero descompuestos por mala conservacion.

2.—En cuanto a las intoxicaciones producidas por legumi-
nosas fuera de “fabismo”, cuadro de trastornos digestivos y
hepaticos producido por ciertos glucdsidos toxicos de las ha-
bas (Vicia faba), merecen una atencién especial los graves
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trastornos digestivos que produce con especial frecuencia la
ingestion de sopas insuficientemente cocidas (menos de dos
horas) a base de harinas de leguminosas, principalmente de
frijoles (Phaseolus vulgaris). En un interesantisimo trabajo
publicado recientemente por Werner Jaffée (6) se llega a la
hipétesis de que la accidn toxica se debe a la capacidad de la
hemo-aglutinina de fijarse sobre las membranas celulares, 1o
que explicaria tanto su accion aglutinante sobre los eritrocitos
como la inhibicién de la absorcién intestinal y la toxicidad
parenteral.

c¢) Intoxicaciones producidas por alimentos adicionados

de substancias quimicas:

Pueden provocar también intoxicaciones alimentarias los
numerosisimos productos quimicos, inorgdnicos y orgdnicos,
aplicados por la tecnologia como insecticidas y pesticidas y
toda clase de aditivos, al dejar contaminados los alimentos
tratados por ellos; pero el estudio de estas substancias ha sido
objeto de una publicacion anterior (7).

5.—Diagnéstico de intoxicaciones por alimentos.

Segtn lo expresa claramente el Dr. Carlos A. Grau (1),
se debe pensar en una intoxicaciéon por alimentos cuando va-
rias personas son atacadas bruscamente, en pleno estado de
salud, por afecciones gastrointestinales, después de la ingestién
de un mismo alimento.

Con el objeto de aclarar la posibilidad de una intoxicacioén
por alimentos, conviene formular las siguientes preguntas a
las personas afectadas o relacionadas:

1. Menu completo de cada persona que enfermo.

2. Menl completo de cada persona que no enfermo.

3. Tiempo entre el consumo del alimento y el primer mal-
estar (generalmente, lo son algunas horas, 114 a 3 horas
después de la ingestion).

4. Naturaleza y duracion de los sintomas.

5. Peculiaridad en aspecto, olor o sabor de algin ali-
mento.

6. Tratamiento que se ha dado al alimento desde su com-
pra hasta ser servido. Tiempo y temperatura durante
su almacenaje son importantes.

7. Almacenamiento de posibles sobrantes del alimento,
antes de empezar su analisis.
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6.—Seudo-intoxicaciones.

Por otra parte, debemos llamar también la atencién que
pueden producirse diversas circunstancias que generan intole-
rancias frente a alimentos, sin tratarse de la accién de micro-
organismos o sus toxinas. Entre estos casos podemos anotar,
por ejemplo, los siguientes: 1) Suelen observarse ciertas épo-
cas en que el organismo presenta un estado especial de into-
lerancia para determinados alimentos. A este respecto, Fabre
(4) llama “dietotéxicos” a los venenos formados por un des-
equilibrio nutritivo; por ejemplo, al faltar tiamina, el orga-
nismo no es capaz de quemar los gliucidos a CO: y H:0, acu-
mulandose productos residuales, como el dcido piruvico.
2) Los casos de alergias frente a determinados alimentos que
presentan constantemente ciertas personas en cualquier época
del afio. 3) Dicha intolerancia puede tener su origen también
en ciertos fenémenos psiquicos, como la sugestién masiva en-
tre muchas personas que viven juntas, por ejemplo, en cuar-
teles. 4) También la flora intestinal normal puede volverse
patdgena en ciertas ocasiones y producirse asi una intoxica-
cién sin la intervencion del alimento. En cambio, las verda-
deras intoxicaciones alimenticias aparecen s6lo al cabo de
algunas horas.

7.—Tratamiento.

En cuanto al tratamiento de las intoxicaciones por ali-
mentos se recomienda reposo, dieta restringida y antiespas-
mddicos para aliviar los colicos intestinales y diarreas de estas
gastroenteritis (3). En algunos casos también el uso de anti-
bidticos y de drogas sulfa estid indicado. En caso de mucha
deshidratacién se recomienda la administracion parenteral de
liquidos.

8.—Medidas profilacticas.

Las medidas profildcticas encaminadas a reducir el nimero
de intoxicaciones por alimentos se han resumido en los si-
guientes puntos (5): 1) localizar los portadores de microbios
patégenos, efectuando exdmenes de orina y heces para lograr
que s6lo personas sanas y de habitos higiénicos manipulen
alimentos; 2) exterminar ratas, moscas, cucarachas y otros
insectos y parasitos; a este respecto, Rodriguez (2) llama la
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atencién de que la mosca transporta elementos infectantes en
sus patas o su cuerpo velloso, o bien los ingiere y los expulsa
por sus excrementos; la cucaracha puede llevar los parésitos
en sus intestinos y depositarlos con sus heces en los alimen-
tos del hombre; 3) aseo esmerado en la manipulacion, conser-
vacién y preparacion de los alimentos y en su almacenamiento,
que debe ser a baja temperatura; 4) avisar lo mas rapida-
mente posible al profesional sanitario para evitar tardanza en
el examen de alimentos o excrementos sospechosos.

Debe procederse entonces a aislar el germen de los vémitos
o excrementos de los enfermos y de los alimentos sospechosos
y controlar si los microbios aislados son aglutinados, a un ti-
tulo suficientemente elevado, por el suero de los enfermos.

9.—Ejemplos de intoxicaciones importantes.

Citemos a continuacién casos especialmente frecuentes de
intoxicaciones por alimentos:

1) Jamén (aun salado y ahumado), conservas de pescado,
huevos, leche, productos lacteos y en general cualquier pro-
ducto alimenticio, pueden ser contaminados con estafilococos,
y si se exponen a 25 a 30°C y al aire, se desarrolla una entero-
toxina termoestable, en el curso de 4 a 5 horas, que produce
una gastroenteritis después de un periodo corto de incuba-
cion, generalmente 114 a 3 horas (3).

2) También son frecuentes las intoxicaciones alimenta-
rias por salmonelas, que producen una gastroenteritis aguda,
frecuentemente en forma epidémica. Las salmonelas mismas
se destruyen con relativa rapidez y asi la adicién de jugo de
limén o de vinagre a ostras o carnes contaminadas puede anu-
larlas. Pero cuando el alimento contaminado se expone a
20 - 25°, se producen toxinas que sblo se destruyen después
de 2 horas a 120°C (1). El periodo de incubacién, durante el
cual las salmonelas se multiplican en el intestino es de 6 a 24
horas hasta 3 dias. El agua, los productos lacteos, los huevos
y la carne procedente de animales infectados causan frecuen-
temente salmonelosis, cuya recuperaciéon es mas lenta, de 10
a 15 dias.

Las moscas y otros insectos pueden depositar los gérmenes
sobre el alimento (3).
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3) Los alimentos contaminados por el Streptococcus fae-
calis (enterococo) causan una gastroenteritis leve de corta
duracién (unas horas), después de una incubacién muy va-
riable (2 a 18 horas).

4) Una intoxicacién especial es el botulismo, que, aunque
poco frecuente en la actualidad, produjo hace algin tiempo
una grave intoxicacion en la Argentina por consumo de con-
servas de pimentén. Se conoce con este nombre (del latin
botulus = salchichas, embutido) a una intoxicacién causada
por la ingestién de alimentos sanos, pero mal conservados.
Van Ermenghen (9) comprobé que, en realidad, tales trastor-
nos tenian su origen en un bacilo, el Clostridium botulinum,
bastoncito recto, de extremidades redondeadas, esporulado,
gran positivo y ciliado, aunque poco mévil. Como es anaero-
bio estricto, se localiza generalmente en la parte central de
la conserva alterada, de modo que habra que tomar principal-
mente de esa regién para hacer una siembra en condiciones
anaerobias y de preferencia en gelatina o agar con glucosa.
Ademas, se desarrolla de preferencia en alimentos de escasa
acidez o de reaccién neutra o alcalina.

Como en los estafilococos y salmonelas, se trata también
aqui de una toxi-infeccién, pues es la toxina, engendrada por
el bacilo citado, la que se absorbe por la via gastrointestinal
y causa los sintomas caracteristicos de esta infeccion. Después
de un periodo de incubacion bastante variable, entre 10 horas
o varios dias, siguen trastornos gastrointestinales y también
sequedad de la garganta y piel, y voz ronca, debido a una
disminucién de las secreciones. En cambio, el segundo pe-
riodo se caracteriza por los trastornos nerviosos, con paralisis
(dificultades en la deglucién), debido a la afinidad especial
que tiene la toxina botulinica por las células del sistema ner-
vioso central. La muerte se produce por paralisis de los mascu-
los respiratorios.

El tratamiento de dichos trastornos puede efectuarse en
forma especifica contra la toxina con el suero antibotulinico.
Como existen diversas variedades, Clostridium botulinum A,
B, C, D y E, se preparan sueros monovalentes A y B y tam-
bién polivalentes.

La profilaxis se basa en la preparacién higiénica de los
citados alimentos que pueden servir de vehiculo para la in-
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feccién. Destruyéndose la toxina y la bacteria por la accién
del calor (85°C durante 15’), bastard hervir los alimentos
durante algunos minutos; por lo cual los casos de botulismo
suelen presentarse aun en la ingestion de alimentos de pre-
paracién casera y no industrial, donde se emplean métodos
de conservacion mas perfecta.

Como las condiciones estrictamente anaerobias que exige
este germen para su desarrollo se cumplen muy bien en los
alimentos conservados en cajas cerradas, deberan rechazarse
los alimentos con un color sospechoso o anormal, un olor
butirico o que presenten hinchamiento. También deberé evi-
tarse una exposicién prolongada de la conserva al aire, antes
de su ingestidn.

SUMARIO

En esta publicacién se define el concepto de intoxicaciones
por alimentos, se indican los vehiculos transmisores y se in-
sinta la clase de preguntas que deben formularse a las per-
sonas afectadas o relacionadas.

Se proponen medidas profilacticas destinadas a reducir es-
tas intoxicaciones y luego se indican los organismos causantes
y se describen los principales casos de intoxicaciones alimen-
tarias.

SUMMARY

In this publication the concept of food poisoning is defined,
vehicles of trasmition indicated and a proper question of afec-
ted and related persons suggested.

Prophylatic measures to reduce these poisonings are pro-
posed. The causative organisms are indicated and descriptions
of the main cases of food poisoning are given.
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LA ALIMENTACION Y EL ESTADO DE NUTRICION EN EL
PERU. — Carlos Collazo Chiriboga, Irma Moscoso Franklin,
Yolanda Bravo de Rueda, Aurora Castellanos, Carmen Caceres
de Fuentes, Amalia Roca y Robert B. Bradfield.—Instituto de
Nutriciéon. Anales de la Facultad de Medicina. Tomo XLII,
N? 1, Marzo 1960.

Se efectiia un estudio del estado de nutriciéon de diferen-
tes regiones del Pert, mediante una serie de encuestas reali-
zadas en poblaciones seleccionadas cuidadosamente para ser
representativas de las zonas correspondientes a la Costa, Sie-
rra y Selva.

Las muestras familiares correspondientes a cada localidad
se tomaron por procedimientos estadisticos apropiados, y para
evaluar el estado nutricional se recurrié a métodos dietéticos,
quimicos, somatoméricos.y clinicos. Igualmente se recogieron
datos referentes al costo de los alimentos y las condiciones
generales de vida; se estudiaron en total 1.190 familias.

Se encontrdé que una caracteristica de la alimentacién del
pais era la diversidad regional del patrén dietético, observan-
dose que contrastaba el variado consumo de alimentos de la
Costa con el monétono vegetarianismo del habitante rural de
la Sierra y con las limitaciones del régimen basico de la Selva;
aunque existe en las tres regiones una particularidad comun,
que es la de que los carbohidratos cubrian un elevado porcen-
taje de las calorias totales provistas por la alimentacion, redu-
ciendo el margen para las proteinas y las grasas. Se observo
un consumo inadecuado en lo que se refiere a calcio, ribofla-
vina, vit. A y tiamina, en las tres regiones; en cambio, en lo
que respecta a proteinas, calorias y vitamina C, se not6 varia-
cion considerable en cada region del pais; los desérdenes die-
téticos tuvieron, en muchos casos, expresion clinica.

M. R. D.
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BIOCHEMISTRY FOR MEDICAL STUDENTS. — William Veale
Thorpe. 79 Ed. 1960 (J. & A. Churchill Ltd.).

La dltima edicién de este libro representa un resumen de
los conocimientos mas modernos hasta ahora reportados en el
vastisimo campo de la Bioquimica.

Particularmente han sido revisados y enriquecidos los ca-
pitulos correspondientes a enzimas, oxidacién y reduccién,
metabolismo y hormonas. Especificamente, en los temas rela-
cionados con procesos metabdlicos han sido incluidos resul-
tados de investigaciones recientes.

Cabe destacar como de especial interés el apéndice, en el
cual se encuentran resumidos numerosos datos de diaria uti-
lidad, relacionados con nutricion humana, tablas de conver-
sién, factores y, por ultimo, extensa bibliografia.

J. F. CH.

DICTIONARY OF NUTRITION AND FOOD TECHNOLOGY.—Ar-
nold E. Bender, 1960 (Butterworths Scientific Publications).

Este libro, sin duda de gran utilidad practica, contiene mas
de 2.000 términos y expresiones empleadas frecuentemente en
los campos de la tecnologia de alimentos y de la nutricion.

Se incluyen, ademaés, breves descripciones de equipo y apa-
ratos cominmente usados, analisis de algunos alimentos y
ciertas definiciones legales.

Conceptuamos la presente obra como de particular interés
para tecndlogos de alimentos, quimicos, ingenieros quimicos,
bromatdlogos, médicos especializados en nutricién, etc.

J. F. CH.

THE TECHNOLOGY OF FOOD PRESERVATION. — Norman W.
Desrosier, Ph. D., 1959 (The AVI Publishing Company).

Constituye la presente obra un texto notable y una valiosa
ayuda para el tecnodlogo de alimentos.

Su contenido es el siguiente: 19 Introduccién. Necesidades
mundiales en alimentacion. 29 Preservacion de alimentos.
39 Alimentos para el consumo. 4° Almacenamiento refrige-
rado. 5° Principios de congelaciéon de alimentos. 69 Principios
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de conservacién de alimentos por deshidratacion. 7 Princi-
pios de conservacion por enlatado. 8% Principios de conserva-
cién por fermentaciéon y adobado. 99 Preservacién de alimen-
tos como concentrados azucarados. 109 Preservacién de ali-
mentos con aditivos quimicos. 119 Preservacién mediante ra-
diaciones. Este ltimo capitulo lo catalogamos de méaximo in-
terés.

Es de hacer notar el hecho de que al final de cada tema
el autor ofrece una amplia y variada bibliografia sobre el
mismo. Igualmente se anexan una serie de tablas de conside-
rable utilidad. _

J. F. CH.

RECENT ADVANCES IN HUMAN NUTRITION (with special re-
ference to Clinical Medicine). — J. F. Brock, 1961 (J. & A.
Churchill Ltd.).

Tal como su nombre lo indica, se recopilan en este exce-
lente texto los ultimos datos y adelantos obtenidos en el cam-
po de la nutricion en humanos.

Su contenido estd dividido en dos partes. La seccién pri-
mera comprende 18 capitulos, en los cuales se encuentran
distribuidos los conceptos méas recientes en lo que se refiere
a alimentacion, generalidades sobre nutrientes y estudio par-
ticular de cada uno de ellos (proteinas, lipidos, glacidos, vita-
minas, elementos trazas y otros minerales), su deficiencia, adi-
tivos en alimentos, etc. Merecen destacarse especialmente los
capitulos 17 y 18. El primero ofrece méas de 450 citas bibliogra-
ficas referidas a los temas anteriores y el segundo esta dedi-
cado exclusivamente al Quinto Congreso Internacional de Nu-
tricién, celebrado en Washington en septiembre de 1960; aqui
se incluyen breves resimenes de los trabajos presentados y
algunos comentarios sobre el particular.

La seccion segunda esta integrada por 15 capitulos, repre-
sentando la contribucién de especialistas invitados a colaborar
en la publicacién de esta obra y que constituyen cada uno de
ellos brillantes estudios relacionados con diferentes aspectos
de la nutricién humana.

J. F. CH.
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METODO DE EVALUACION DE VITAMINAS EN ALIMENTOS.—
H. Schmidt Hebbel.

Esta pequefia publicacion de la Céatedra de Bromatologia,
Facultad de Quimica y Farmacia de la Universidad de Chile,
presenta una coleccién de métodos escogidos para los siguien-
tes trabajos de laboratorio: la recolecta y estabilizacién de
muestras de alimentos, la determinaciéon de las vitaminas A,
tiamina, riboflavina, niacina, acido ascérbico y caroteno. Los
métodos estan descritos con todo detalle para que puedan efec-
tuarse inclusive\por persona sin experiencia especifica en este
tipo de trabajo. La pequefia publicacion sera sin duda de con-
siderable valor para facilitar el analisis de vitaminas en labo-
ratorios donde todavia no se estan efectuando, como también
para trabajos de catedra, entrenamiento de nuevo personal,

ete.
H.S. H.





