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EDITORIAL

LA ESCUELA NACIONAL DE DIETISTAS EN LA UNIVERSIDAD

Desde la fundacién de la Escuela Nacional de Dietistas
hace mds de una década, sus organizadores se propusieron dar
a estos estudios los caracteres de una ensefianza universitaria,
en tal sentido tanto el pénsum de estudios como los requisitos
para el ingreso a la Escuela fueron establecidos con ese pro-
pésito. Esta situacién, a no dudar, ha venido a facilitar un
hecho que consideramos de extraordinaria importancia. La
Universidad Central de Venezuela, por decision del Consejo
Universitario, acordé la incorporacién a la misma de la Es-
cuela Nacional de Dietistas, dentro de la Facultad de Medicina,
Escuela de Salud Publica.

El Instituto Nacional de Nutricién considera con gran sa-
tisfaccion que en nuestro mdximo Instituto docente acoja co-
mo funcion propia la formacién de Dietistas; la decision del
Consejo Universitario viene a constituir una aceptacion de
la tesis que desde el comienzo sostuvo la Escuela de que estos
estudios deberian formar parte de la ensefianza superior; pero,
sobre todo, considera que esta decisién redundard en beneficio
del pais al estimular los estudios de una profesiéon tan nece-
saria al desarrollo del mismo.

No hay duda que al darle a la preparaciéon que se imparte
en la Escuela Nacional de Dietistas, la categoria de estudios
universitarios, muchas jévenes serdn atraidas hacia esta ca-
rrera que indudablemente en muchos casos no fue tomada, por
considerar estos estudios de menos altura o tal vez por des-
conocimiento simple de la existencia de la Escuela, aun cuando

por otra parte pudo haber hacia ella una decidida orientacién
vocacional.
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Por otra parte, la categoria de egresadas de la Universidad
Central de Venezuela, con todo el prestigio que ello implica,
a no dudar, facilitard grandemente la labor de las profesionales
graduadas en la dificil tarea de la tecnificacion de Servicios
de Alimentacion en los Hospitales. Sin restar un dpice al he-
cho cierto de que es a través de capacidad profesional e irre-
prochable conducta, que la Dietista puede imponer sus deci-
siones y recabar para si toda la autoridad y atribuciones que
requiere, para el cabal desempeiio de sus funciones propias,
es también un hecho cierto que el disponer de credencial tan
valiosa como un titulo emanado de la Universidad Central de
Venezuela, facilitard el entendimiento con las autoridades ad-
ministrativas hospitalarias y que en un corto tiempo se le
deleguen funciones delicadas.

“Archivos Venezolanos de Nutricion” desea dejar constan-
cia piblica en este Editorial de su aplauso a tan positivo paso
y al mismo tiempo quiere también felicitar a las Autoridades
Universitarias por una medida que indudablemente traerd
grandes beneficios a la colectividad venezolana y a los estu-
dios de la nutricién en este pais.
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TRABAJOS GENERALES

La Dietista y la tecnificacion de Servicios de
Alimentacién en hospitales*

PaBro Lienpo CoLL
Instituto Nacional de Nutricién

Es ampliamente conocida la evolucién en el concepto de la
naturaleza y fines de los hospitales, hasta llegar a la concep-
cién moderna del mismo.

De instituciones fundamentalmente destinadas al ejercicio
de la caridad cristiana, el hospital lentamente fue transfor-
mandose en especie de laboratorio cientifico, donde se estu-
diaba y desarrollaba todo el caudal de ciencias cuya conjun-
cion forma el fundamento tedrico de la medicina moderna.

Poco a poco, sin embargo, se ha venido haciendo mas claro
que esta concepcidon inhumana donde el enfermo constituia
casi un elemento de estudio y aun de experimentacion, debia
ser cambiada por una filosofia, hoy universalmente aceptada,
que hace del hospital una institucion fundamentalmente
orientada alrededor de la atencién del paciente, que acepta
como fin Gltimo de su actividad, el beneficio del mismo y don-
de cualquier otro fin educacional o cientifico ha de supedi-
tarse necesariamente al primero.

Dentro de esta evolucién del concepto hospitalario, el Ser-
vicio de Alimentacién necesariamente habia de sufrir cambios
correlativos, adecuados a la satisfaccién de tan diversos pro-
positos. Desgra01adamente ello no ha ocurrido paralelamente
en el tiempo, y se evidencia un retardo en la evolucién de los

* Trabajo presentado por el autor como su contribucién personal para la elaboracién
de la Ponencia Oficial del II Congreso Venezolano de Salud Publica '‘Necesidades
de Personal para los Servicios de Salud y Evaluacién de su formacién actual’.
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Servicios de Alimentacién, que con harta frecuencia muestran
estructuras anacrénicas que como residuos evolutivos quedan
de etapas que ya debian haber sido superadas.

El Hospital-Asilo, como representante de la beneficencia
publica, logicamente tenia servicios de alimentacién que no
eran otra cosa que la ampliacién en volumen, pero la persis-
tencia en estructura, de la cocina hogarena. Administrado ge-
neralmente por religiosas de un gran sentido caritativo y una
admirable abnegaciéon y amor al préjimo, pero ayunas de todo
conocimiento técnico, la cocina del hospital antiguo cumplia
su papel de “alimentar al hambriento”. Otras veces economos,
cocineros, amas de llave, etc., bajo diversos nombres ejercian
estas funciones, generalmente con menos desinterés y siempre
en la misma forma empirica y tradicional.

Al aparecer el Hospital Cientifico se hizo necesario en el cur-
sodel estudio y tratamiento de ciertas enfermedades, la incorpo-
racion de un personal técnico capaz de realizarlo y aparece por
primera vez la Dietista como auxiliar del Médico, en la apli-
cacion de la Dietoterapia. Junto con el Laboratorista, el Ra-
didlogo, el Fisioterapeuta y otros, la Dietista se incorpora al
equipo de tratamiento de enfermos, pero alli su misién to-
davia est4 limitada a necesidades impuestas por la enfermedad
particular de este o aquel paciente, que son los Gnicos bene-
ficiados con sus servicios.

Es sélo en la concepcién moderna del hospital, orientada
hacia el bienestar integral de todos los pacientes, donde la
necesidad de la Dietista en su concepcién actual se hace sentir
en toda su amplitud.

Es ampliamente admitido que al lado de los beneficios deri-
vados de las modificaciones a la alimentacién en determinadas
enfermedades, es decir, al lado de la Dietoterapia propiamente
dicha, todos los enfermos de un hospital han de tener una
alimentacién nutritiva y variada, lo que generalmente influye
decisivamente en la evolucién de su enfermedad.

También es conocido que la vida de un paciente dentro de
un hospital esti necesariamente sometida a privaciones, do-
lores y angustias derivadas de la misma enfermedad, de su
tratamiento y de la natural ansiedad y depresién que en la
psiquis del enfermo ella produce. De alli que todos los ele-
mentos que puedan disminuir esta dolorosa presién han de
ser cuidadosamente utilizados en el bienestar del enfermo. Si
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su aseo personal, el confort de su cama y otros auxilios que
pueda prestarle su enfermera son de primera importancia, no
es menos cierto que de su alimentacion pueda derivar mucho
alivio o por el contrario, si ella no es satisfactoria, sobrecarga
en su tensién emocional. Dentro de la monotonia de la vida
hospitalaria no hay duda que las horas de comida tienden a
convertirse en verdaderos acontecimientos de la vida del pa-
ciente, muy en particular en los hospitales para enfermedades
cronicas.

Tiene que ser por necesidad objetivo insoslayable en la ad-
ministracion de cualquier hospital moderno el mejoramiento
integral de la alimentacion y para ello se impone la tecnifica-
cién de estas actividades. Si de tecnificar se trata, nada mas
logico que sea la Dietista el técnico encargado de esta misién
'y es por ello que en la concepeidén actual de la formacién de
la Dietista, se mire como objetivo fundamental de su actividad,
la administracion y direcciéon de todo lo relacionado con la
compra, almacenamiento, preparacién y distribuciéon de los
alimentos.

La consideracién de que los gastos de un hospital relativos
a esas funciones, forman parte muy sustancial del presupuesto
general del mismo, implica una estrecha cooperacion y com-
particién de responsabilidades entre el profesional técnico en-
cargado de estas funciones y el Director-Administrador del
hospital.

Por otra parte, esta misma situacién hace mas imprescin-
dible la formacion de Dietistas, pues es indudable que la falta
de tecnificacion de los Servicios de Alimentaciéon de hospi-
tales, ocasiona gastos y desperdicios de consideracién, que au-
mentan en grado no despreciable los costos de asistencia hos-
pitalaria. La experiencia hasta hoy ha demostrado, que la téc-
nificacién de los Servicios de Alimentacién permite realizar
sustanciales ahorros.

Todo lo cual conduce a la necesidad de formar un personal
profesional de alto nivel que desempeifie estas funciones.

En Venezuela, desde octubre de 1950 se cred la Escuela
Nacional de Dietistas, como una dependencia del Instituto Na-
cional de Nutricidén, con el propédsito claro de cumplir estos
objetivos; en este sentido es bueno transcribir aqui los puntos
basicos que fueron admitidos como fundamento de la instruc-
cién impartida en dicha Escuela.
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Estos puntos, textualmente, son:

“1) Establecimiento de férmulas dietéticas adecuadas
para toda persona sana, en particular:

a) Pre-escolares,

b) Escolares,

c) Adolescentes,

e) Ancianos,

f) Mujeres embarazadas y en periodo de lactancia.

Observaciones: Estas formulas deberan conocerse a la per-
feccidn, asi como los diversos requerimientos segin variaciones
de peso, talla, edad, sexo, etc. Asimismo, la Dietista conocera
la distribucién adecuada de los principios nutritivos.”

“2) Establecimiento de formulas dietéticas para personas
enfermas, segn particularidades de su enfermedad. Asimismo
debe conocer los regimenes alimenticios usados en Dietote-
rapia.

(La misma observacion anterior.)”

“3) Elaboraciéon de menus a partir de una férmula die-
tética, teniendo en consideracién los diversos factores econé-
micos, practicos, etc.

Observaciéon: Los menuas a partir de una férmula deberan
ser calculados para:

a) Individuos,

b) Familias,

¢) Colectividades.

Teniendo en cuenta las particularidades de cada caso.”

“4) Preparacion culinaria de platos, a partir de un menu:
principios fundamentales de cocina y del correcto servicio ¥
presentaciéon de los alimentos.”

“5) Higiene de los alimentos en todas sus fases.”

“6) Meétodos de obtencién de historias dietéticas y re-
ajuste de las deficiencias.”

“7) Organizaciéon y planificacién de servicios dietéticos
en instituciones, de acuerdo con sus caracteristicas particula-
res. Este punto comprende:

a) Tipo de institucién y su magnitud.

b) Equipos, cocina, personal de trabajo, etc.

c) Presupuesto.

d) Organizacién existente.”

“8) Organizaciéon del Servicio Dietético propiamente di-
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cho: horario, personal, material de trabajo, ficheros, formas a
usar, cuestionarios, material de consulta, informes, etc.”

“9) Costos de los alimentos; costo por unidad alimenticia,
costo por tipo de alimento, costos maximos y minimos por
cubierto.”

“10) Organizacién de compras y almacenamiento.”

“Ademas de los conocimientos basicos anteriores, la Die-
tista debe poseer una idea muy clara de su posiciéon dentro de
la institucién en que preste sus servicios, de sus deberes y de-
rechos, de sus responsabilidades, asi como de la estructuracién
jerédrquica y de cuando debe obedecer o hacerse obedecer.”

“Asimismo, es fundamental un concepto firme de respon-
sabilidad de su actuacioén; deberes para con sus semejantes,
sus compafieros y para con su Escuela.”

“A fin de instruir a las alumnas en estos puntos bésicos,
se elaboré un pénsum general de materias que fueron dividi-
das en: materias fundamentales de aplicacion directa y ma-
terias complementarias que servirian de complemento para
un mejor entendimiento y aplicacién de las materias funda-
mentales.”

En cuanto a requisitos exigidos para la admisién a la Es-
cuela, se adoptaron exigencias que permitian impartir en la
Escuela una educacién que corresponde en nuestro sistema a
la llamada Educacién Superior. Si en los primeros afios se
aceptaba para la admisién cualquier persona que tuviera Cer-
tificado de Maestra Normalista, Enfermera Graduada, Traba-
jadora Social o Certificado de Suficiencia en Educacién Se-
cundaria General, muy pronto se encontré6 la conveniencia de
hacer las exigencias mas estrictas y desde hace varios afios se
exige el titulo de Bachiller en Ciencias Bioldgicas.

Todo ello ha facilitado grandemente las gestiones para la
incorporacion de la Escuela a la Universidad, lo que ya es un
hecho, habiendo sido aceptado por las Autoridades Universi-
tarias competentes, la incorporacion de estos estudios dentro
de la Escuela de Salud Publica, Facultad de Ciencias Médicas.

Los resultados de la Escuela son muy satisfactorios, la tec-
nificacién de los Servicios de Alimentacién ha sido un éxito.
Muy particularmente el Servicio de Alimentacidén del Hospital
Universitario, que ha sido comentada por visitantes extran-
jeros, como organizacién equiparable a las mejores de Amé-
rica.
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Si en el plano de la calidad, la Escuela Nacional de Dietis-
tas ha llenado su cometido, en lo referente a la cantidad, su
actividad ha sido muy inferior a las necesidades del pais. Du-
rante varios afios la Escuela permaneci6é cerrada y la capa-
cidad de la misma nunca ha sido utilizada en su totalidad y
es asi como después de 10 afios de funcionamiento sélo ha lo-
grado graduar 67 profesionales, lo que en parte es debido a
las estrictas normas que en ella se aplican, en el deseo de man-
tener alto el nivel de capacidad de las egresadas, pero sobre
todo en las dificultades de obtener aspirantes a la carrera.

Hasta ahora ello sélo ha sido logrado por la adjudicacién
de becas para los estudios. Cada vez que se ha tratado de su-
primirlas, ha bajado el nimero de inscripciones a un nivel que
impedia la apertura de los Cursos.

Dejando a un lado lo poco atractivo que resultan en ge-
neral las profesiones nuevas, un factor que a no dudar ha te-
nido gran importancia en esta indeseable situacion, es la in-
comprensiéon mostrada en el pasado por las autoridades hospi-
talarias, a quienes cost6 trabajo ver en este personal, verda-
deros profesionales y se pretendia darle dentro de la estruc-
tura del hospital, rango y tratamiento incompatibles con su
preparacion. Llegandose a ver el caso de pretender colocar a
un Bachiller con tres afios de estudios superiores, que la Uni-
versidad ha aceptado como de nivel universitario, bajo la di-
reccién de un cocinero practico. La resistencia a tolerar esta
situacién, trajo desajuste y hubiera conducido al desempleo,
sin la intervencion del Instituto Nacional de Nutricién, que
a veces para evitarlo se vio obligado a contratar personal que
no necesitaba.

Toda esta situacion tiende a ser superada, el reconocimien-
to de los estudios por la Universidad, la labor de las egresadas
y sobre todo un mas amplio conocimiento y difusién de la
necesidad e importancia de esta profesién, permitira en el fu-
turo superar estos obstaculos.

Nada mas oportuno que ese Congreso para discutir y dar
a conocer la importancia y magnitud de este problema. A ti-
tulo ilustrativo puede adelantarse, que se requiere un minimo
de una Dietista por cada 100 enfermos hospitalizados, llegando
autores que llevan esta proporcion hasta una Dietista por cada
50 enfermos. La comparacion de estos datos con los de las ci-
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fras de nuestras necesidades hospitalarias, da una idea de la
magnitud del problema.

En resumen, el problema de la formacién de Dietistas pue-
de ser planteado asi: Es imposible el adecuado funcionamiento
de un hospital moderno sin Servicios de Alimentacion, organi-
zados en forma tal que puedan suministrar a todos los pa-
cientes una alimentacién adecuada, lo cual sblo puede ser
realizado a través de una estructura eficiente.

Este proposito no puede ser logrado sin un personal pre-
parado mas o menos a lo largo de las lineas planteadas como
objetivos de la Escuela Nacional de Dietistas, es decir: se re-
quieren profesionales capaces de dominar cabalmente todo lo
concerniente a las operaciones elementales necesarias al
Servicio.

Su instruccion ha de estar basada en un conocimiento cien-
tifico como todo proceso tecnoldgico eficiente.

El conocimiento y transmisién de estas bases cientificas
fundamentales, s6lo puede ser impartido a personas de un ni-
vel cultural y educacional, que como minimo equivale a nues-
tro Bachillerato en Ciencias Bioldgicas.

Todo lo anterior conduce necesariamente a la conclusién
de que no es capricho de especialistas, sino la realidad misma
de los hechos la que impone la aceptacién de que sélo, a través
de una adecuada formacién en cantidad y calidad de profe-
sionales en este ramo, es posible alcanzar en nuestro pais ins-
tituciones hospitalarias realmente adecuadas.

La extraordinaria desproporcién entre las actividades en
este campo y las aspiraciones programadas en materia de ins-
tituciones asistenciales, evidenciadas por cifras mas que elo-
cuentes, muestra todo el dramatismo del problema de la for-
macién de Dietistas.
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APENDICE N°¢ 1
ESCUELA NACIONAL DE DIETISTAS

ASIGNATURAS:
1er. Afio

19— Anatomia, Fisiologia y Fisiopatologia I; 4 horas sen anales.
29.—Bioquimica; 2 horas semanales.
3°—Bromatologia; 1 hora semanal.
4° —_Cocina Basica; 9 horas semanales.

59 —Contabilidad; 2 horas semanales.

6?.—Estadistica; 1 hora semanal.

79 —Fisiologia de la Nutricién; 2 horas semanales.
82.—Inglés I; 2 horas semanales.

99 —Nutricién Normal; 2 horas semanales.
109.—Nutricién Social; 3 horas semanales.
119.—Seminarios; 2 horas semanales.

: Total: 30 horas semanales.

29 Afio
19.—Anatomia, Fisiologia y Fisiopatologia II; 5 horas semanales.
29— Cocina Experimental y Dietética; 6 horas semanales.
3°.—Deontologia; 1 hora semanal.
4% —Dietética Infantil; 2 horas semanales.
59.—Dietoterapia; 2 horas semanales.
69 —Economia Nacional; 2 horas semanales.
79.—Elementos de Salud Publica; 2 horas semanales.
8%.—Higiene  de los Alimentos; 2 horas semanales.
99 —Inglés II; 2 horas semanales.
10°.—Organizacién de Servicios de Alimentacién en Instituciones; 2 horas
semanales.
11°9.—Regimenes Alimenticios; 2 horas semanales.
129,.—Psicologia Aplicada; 2 horas semanales.
13°.—Seminarios; 2 horas semanales.
Total: 32 horas semanales.

3er. Ao
Pasantias en diferentes Instituciones.
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APENDICE N°¢ 2
ESCUELA NACIONAL DE DIETISTAS
2 de octubre de 1950 al 2 de octubre de 1960
Afios: Ingresaron: Graduadas:
1950 ... ..ol 30 o 0
1951 .......0 ... ..., 26 ... 0
1952 ... 20 L 20 12 Prormocidn
1953 ... . il 0 i 17 22 Promocién
19546 ... ...l 0 ... 0
1955 i 0 oo, 17 32 Promocién
1956 ... ... 0 it 0
1857 .o 16 ........ PRPR 0
1958 ... i, 1 Revilida ..... 0
1959 ...l b 0
1960 ... .ovvevnanl... 24 e 13 42 Promocién
TOTAL ...... 187 i 67
Dietistas graduadas en Ia Escuela ....... 67
Bachilleres en Ciencias Biolégicas ........... 39
Normalistas ......iviiniiiiieiiiniinienvenen 5
Enfermeras ......... ..., 3
49 Afio de Bachillerato ................ovunn. 20
Dietistas que actualmente ejercen su profesién .............c..u... 49
Dietistas que no estdn ejerciendo ............ i, 16
Dietistas que se encuentran en el exterior (realizando estudios) ..... 2



152 ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION

RESUMEN

El presente trabajo fue presentado por el autor como su
contribucién personal para la elaboracién de la Ponencia Ofi-
cial del II Congreso Venezolano de Salud Publica: “Necesida-
des de personal para los Servicios de Salud y evaluacién de su
formacion actual”.

Se estudia la importancia de la Dietista como técnico capa-
citado para el mejoramiento integral de la alimentacién en
los hospitales modernos. La preparacion de personal profe-
sional de alto nivel que desemperfie estas funciones esti enco-
mendada a la Escuela Nacional de Dietistas, como una depen-
dencia del Instituto Nacional de Nutricién. Se analiza la for-
macién de las dietistas dentro de dicha Escuela, requisitos in-
dispensables para su admision, asignaturas que cursan durante
sus tres afios de estudios, horarios, etc.

SUMMARY

This paper was presented by the author as his contribution
to the Official Report to the II Venezuelan Congress of Public
Health: “The needs of personnel for the Health Services and
an evaluation of its present formation”.

The importance of the Dietitian as a technician prepared
for the integral improvement of feeding in the modern hos-
pital is studied. The preparation of professional personnel of
high standing which fulfill this functions is commended to the
National School of Dietitians as a branch of the National Ins-
titute of Nutrition. The formation of the dietitian in that
School is revised. Requirements for her admission subjects

to be studied during their three years, time tables, etc., are
examined.



Estudio de los habitos alimentarios
en una colectividad

Fermin VELEZ Boza v MAGDALENA GONZALEZ
Instituto Nacional de Nutricién

INTRODUCCION

Los habitos alimentarios de nuestras poblaciones son muy
poco conocidos; por este motivo con el presente trabajo ini-
ciamos una serie de estudios a través de los cuales trataremos
de conocer con precision nuestras costumbres en materia de
alimentacién, lo que nos permitir4, de una manera adecuada,
orientar la alimentacién y la educacién alimentaria en grupos
humanos, ya que consideramos que este método es comple-
mentario a los otros sistemas empleados en la valoracion de
los estados nutricionales.

Presentamos el estudio de una colectividad en la cual efec-
tuamos una encuesta de habitos, determinandose los alimentos
que mas le agradaban a cada uno de sus integrantes y para
apreciar mejor los datos obtenidos se muestran éstos en forma
global, es decir los habitos del conjunto del grupo estudiado,
¥ luego en forma discriminada segun las diferentes regiones
del pais de donde provienen.

19 Método.

Para el estudio de los hibitos alimentarios se utilizé el mé-
todo presentado anteriormente por uno de los autores (1).
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29 Personas encuestadas.
Fueron encuestadas un total de 410 personas®, varones en-
tre los 17 y 26 afios de edad.

3° Lugar de origen.

Las personas encuestadas provienen de diferentes pobla-
ciones del pais y las hemos agrupado segun la entidad y regiéon
que les corresponde, indicandolo en el cuadro N° 1.

Se observa que la regiéon Oriental y la de Occidente com-
prenden dos grupos casi similares en cuanto a nimero de per-
sonas, lo mismo ocurre con las regiones de los Andes y la del
Centro, aunque el nimero de personas es menor.

CUADRO N° 1
CLASIFICACION DE LA POBLACION ESTUDIADA SEGUN EL LUGAR
DE NACIMIENTO

PERSONAS ESTUDIADAS
Regién ENTIDAD

Namero %

Falcén
Occidente Lara 166 41,09
Zulia

Mérida
Andes Téachira 37 9,16
Trujillo

Aragua
Carabobo
Centro Miranda 26 6,43
Yaracuy
Distrito Federal

Anzoétegui
Monagas
Qriente Nueva Esparta 175 43,32
Sucre

T. F. Delta Amacuro

TOTALES 404 100,00

*# La encuesta se llevé a cabo en el Batallén “Simén Bolivar” de Infanteria de Marins
establecido en Maiquetia, por 10 que agradecemos al Comando de la Infanteria de
Marina y personal de dicho Batallén su espontinea y valiosa cooperacién que
hizo posible su realizacién.
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Se descartaron 6 fichas de personas originarias de las re-
giones del Llano y del Sur del pais, por ser un nimero muy
pequefio y por tanto sin ninguna significaciéon estadistica.
Como se ve, predominan las personas de las regiones de Orien-
te y Occidente en un porcentaje casi igual.

49 Edad.
En cuanto a la edad, se distribuyeron en la siguiente forma:

CUADRO N° 2
DISTRIBUCION DE LA POBLACION ESTUDIADA
SEGUN LA EDAD

Edad Nimero
en de %
afios personas
17 2 0,50
18 32 7,92
19 176 43,56
20 131 32,42
21 52 12,87
22 9 2,23
23 1 0,25
24 — —_—
25 — —_
26 1 0,25
Totales 404 100,00

Como puede apreciarse en el cuadro N? 2, en relaciéon a
las edades, los comprendidos entre los 19 y 21 afios son los
mas numerosos, ya que en conjunto comprenden el 89% de la
poblacion estudiada.

52 Presentacién de los resultados.

Los habitos alimentarios fueron estudiados en los siguien-
tes aspectos:

A) En forma global.—Se estudiaron los habitos alimenta-
rios del conjunto sin tomar en cuenta el lugar de origen de
los integrantes de la colectividad, 1o que nos permite el ma-
nejo practico de la alimentacién en la Institucion.
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B) En forma regional.—Bajo este aspecto se estudian los
habitos de las personas teniendo en cuenta su lugar de origen,
ya que frecuentemente se da el caso de que los miembros
de una colectividad provienen de diferentes regiones, y es im-
portante conocer qué habitos alimentarios tienen para adap-
tarles la alimentacion.

A —ESTUDIO GLOBAL DE LOS HABITOS
ALIMENTARIOS.

a) Numero de alimentos consumidos.—Para poder apre-
ciar cuantos alimentos constituyen la base de su alimentacién,
ordenamos en cuatro grupos la poblacién estudiada, de acuer-
do con la frecuencia con que consumen los alimentos, adop-
tandose los siguientes niveles de consumo, segin el cuadro 3:

CUADRO N° 3

Apreclacién del
consumo de alimentos

Grupo Nivel de consumo de la
poblacién estudiada

1 0a 24¢% Muy escaso

I 25 a 49% Regular

111 50 a 74% Aceptable

v 75 a 100% Muy frecuente

Clasificadas las 404 fichas con los niveles antes sefialados,
se obtuvieron los siguientes resultados:
CUADRO N° 4

DISTRIBUCION DE CONSUMO DE LOS 159 ALIMENTOS
INVESTIGADOS

Alimentos consumidos
G Nivel de consumo de la
rupo
poblacién estudiada NGmero %

1 0a 24% 1 0,63
II 25 a 49% 23 14,47
I1I 50 a 74% 46 28,93
v 75 a 100% 89 55,97
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Analizando el cuadro N? 4, se aprecia que, en general, los
integrantes de la colectividad estudiada gustan de una ali-
mentacién variada, ya que el grupo IV (entre el 75 y 100%
de las personas) demostraron tener preferencia por 89 ali-
mentos, o sea casi el 56% del total (159); el grupo III (entre
el 50 y 74%) aceptaban otros 46 (28,93%). En resumen, el
50% y mas de la poblacion estudiada consumia practicamente
el 85% de los alimentos sometidos a investigacion, porcentaje
bastante alto, que demuestra habitos alimentarios muy va-
riados.

b) Preferencias alimentarias, clasificadas segin grupos de
alimentos.—Con el objeto de apreciar mejor y en forma con-
junta las variaciones en los habitos alimentarios, se presentan
los alimentos ordenados en grupos, asi como los respectivos
porcentajes que arrojan dichas preferencias. Estos resultados

“se observan en el cuadro N9 5 y graficos Nos. 1 y 2, donde se
puede observar tanto el aspecto general como las variaciones
regionales. Del analisis del cuadro se desprende que los gru-
pos de alimentos: dulces, bebidas y frutas son los de mayor
preferencia, siguiéndoles los cereales, pan y pasta y los tu-
bérculos; los de més bajo consumo: hortalizas, mariscos, leche
y derivados.

En cuanto al consumo tan manifiesto de dulces y frutas
en esta Institucion, posiblemente tenga relaciéon con el clima
célido de la costa, lugar de ubicacién de la colectividad en
estudio, asi como también la actividad y edad del personal.

Las preferencias por los diversos alimentos segin las re-
giones se aprecian en el Grafico N? 2 y son las sigujentes:

Pastas, las prefieren los de Oriente. Cereales, los de Occi-
dente y Andes. Condimentos, leche y derivados, carne y hue-
vos, en los Andes. Pescado, Occidente y Andes. Moluscos les
gustan a los orientales. Leguminosas, los de los Andes; en cam-
bio, hortalizas las utilizan mas los centrales. Los tubérculos
son preferidos por los orientales, y las hojas verdes, en los An-
des, Centro y Oriente. Frutas, en los Andes y Occidente. Dul-

ces, en todas menos en los Andes. Bebidas (no alcohdlicas),
Andes y Centro.



CUADRO N° 5

ALIMENTOS PREFERIDOS POR EL 75% Y MAS DE LA PGBLACION ESTUDIADA, CLASIFICADOS POR QGRUPOS
DE ALIMENTOS Y REGIONES DE PROCEDENCIA DE LAS PERSONAS

QRUPQGS VARIEDAD REGIONES
DE DE NUMERO DE ALIMENTOS PORCENTAJES
ALIMENTOS ALIMENTOS

Total Occidente Andes Centro Oriente Total Occidente Andes Centro Oriente
Pan y pastas g 7 6 5 6 7 77.78 66.67 55.56 66.67 77.78
Cereales 5 4 5 5 3 3 80 00 100.00 100.00 60.00 60.00
Leche y derivados 6 3 4 5 4 2 50.00 66.67 83.33 66.67 33.33
Carne 'y huevos 12 7 8 9 6 7 58.33 66.67 75.00 50.00 58.33

Pescado 5 — 1 1 — —_ — 20.00 20.00 —_ —
Mariscos 5 1 — 1 — 2 20.00 — 20.00 —_ 40.00

Leguminosas 7 — —_ 2 1 — — —_ 28.57 14.28 —
Tubérculos 7 5 5 5 3 6 71.43 71.43 71.43 42.86 85.71
Hojas verdes 11 2 1 3 3 3 18.18 9.09 27.27 27.27 27.27
Hortalizas 15 3 3 3 5 2 20.00 20.00 20.00 33.33 13.33
Condimentos 25 12 12 14 11 11 48.00 48.00 56.00 44.00 44.00
Frutas 34 29 A 31 26 26 85.29 91.18 91.18 76.47 76.47
Dulces 10 9 9 8 9 9 90.00 90.00 80.00 90.00 90.00
Bebidas 8 7 7 8 8 6 87.00 87.00 | 100.00 100.00 75.00
TOTALES 159 89 92 100 85 84 5597 57.86 62.89 53.46 52.83
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GRAFICO N2 §

ALIMENTOS PREFERIDOS POR EL 78% Y MAS DE LA
POBLACION ESTUDIADA, CLASIFICADOS POR GRU-
POS DE ALIMENTOS
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B.—ESTUDIO DE LOS HABITOS ALIMENTARIOS
SEGUN LAS REGIONES.

Para facilitar la apreciacion de los hébitos alimentarios de
las personas segun su region de origen, presentamos los datos
bajo tres aspectos:

a) Alimentos preferidos por el 75 al 100% de las personas
estudiadas, segin sus regiones de origen.

b) Alimentos ordenados de mayor a menor, segin el por-
centaje de preferencia (global).

¢) Alimentos ordenados por orden alfabético y segiin por-
centaje global.

En relacion al aparte a), vemos que tomando un nivel de
consumo entre el 75 y el 100% de la poblacion, de los 159 ali-
- mentos investigados, 62 son de uso comtn en las cuatro re-
giones estudiadas, como se observa en la lista que se presenta
a continuacion (Grupo I).

Considerando los alimentos comunes a varias regiones, 39
tienen aceptaciones en zonas diferentes, pero no en todas
(Grupo II).

Considerando cada regién (individualmente), vemos que
hay alimentos exclusivos en cada una de ellas (Grupo III):

En la Occidental ........ 2 alimentos
Enla Andina ........... 5 ”
En la Central .......... 5 ”
En la Oriental .......... 3 ”

15 alimentos

0 sea que de los 159 alimentos, 116 son preferidos por el 75%
y mas de las personas estudiadas.

Si se considera cada regién individualmente, se obtiene el
siguiente resultado, ya asentado en el cuadro N° 5, o sea:

Region Occidental ... .. 92 alimentos
Region Andina ....... 100 ?
Region Central ....... 85 ”

Region Oriental . ...... 84 »
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LISTA DE LOS ALIMENTOS PREFERIDOS POR EL 75%
DE LA POBLACION (AGRUPADOS POR REGIONES)

GRUPO 1|

Oeste - Andes - Centro
Este (62)

Pan de trigo
Arepa
Hallaquita
Galletas
Cachapa
Avena

Harina de maiz
Leche pasteurizada
Mantequilla
Carne de res
Carne de cerdo
Carne de gallina
Jamoén
Chicharrén
Papas

Yuca

Lechuga
Remolacha
Tomate
Pimienta
AzUlcar

Sal

Salsa de tomate
Salsa mayonesa
Vinagre
Aguacate
Ciruelas pasas
Cambures
Platanos

Coco

Patillas
Duraznos
Fresas
Guanéibana
Guayaba
Lechosa

Limén

Mamey
Mandarina
Mango

Manzana
Naranja
Nispero

Pasas

Pera

Pina
Tamarindo
Toronja

Uvas

Dulces en almibar
Conservas
Tortas

Pastas (dulces de)
Helados
Mermelada
Miel

Café
Chocolate
Cacao

Café con leche
Jugos

Chicha

GRUPO 11
Oeste - Andes - Centro

(8)

Hojuelas de maiz
Queso blanco
Queso amarillo
Mondongo
Zanahoria

Higo seco

Icaco

Gaseosas

Oeste-Centro-Este (2)

Papelén
Dulces enlatados

Oeste-Andes- Este (9)

Arroz
Huevos

Name
Ocumo
Cebollas
Canela
Mani
Melén
Jaleas

Andes-Centro-Este (1)
Orégano
Oeste - Andes (6)

Maizena
Conejo
Atan
Clavo
Chirimoya
Mamones

Oeste - Este (3)

Funche
Batata
Ajf

Andes - Este (3)
Chorizo

Camarones
Repollo

Andes - Centro (6)

Caraotas
Espinaca
Apio
Comino
Aceituna
Té

Centro - Este (1)

Casabe
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GRUPO 111 Centro (5)
Oeste (2)
Vainitas
Merey Pepino
Mostaza Rébano
Hierbabuena
Andes (5) Gelatina
Queso parmesano Este (3)
Frijoles
Cilantro Pepitonas
Alcaparras Mapuey
Lima Repollito de Bruselas

b) Considerando los alimentos de mdxima preferencia.
Entre el 90 y 100%, indicados en el cuadro N? 6 por un aste-
risco y ordenandolos de mayor a menor segun el porcentaje
global (todas las regiones en conjunto), las variaciones regio-
nales se aprecian en dicho cuadro.
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CUADRO N°? 6

ALIMENTOS PREFERIDOS POR LA POBLACION ESTUDIADA,
CLASIFICADOS POR SU PORCENTAJE DE ACEPTACION
EN ORDEN DECRECIENTE Y POR REGIONES

ALIMENTOS

R E G

O N E 8§

Occidental

Andina

Central

Oriental

100 %

Arepas ......cvivunnnenn

Jugos ..o

97 %

Hallaquitas ............
Cebollas ..............

Peras .........covuvnn.

96 %

Yuca .........c0vvunnn

Lechosa ...............
Mango ................
Manzana ..............
Nispero ...............
Peras .................

¥* % k

* % K

* ¥ ¥
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CUADRO N° 6 (continuacién)

ALIMENTOS PREFERIDOS POR LA POBLACION ESTUDIADA,
CLASIFICADOS POR SU PORCENTAJE DE ACEPTACION

EN ORDEN DECRECIENTE Y POR REGIONES

165

ALIMENTOS

R E G

O N E 8

Occidental Andina

Central

Oriental

JUEBOS . ..iiiiiiiiin

Arepa ............0....
Cachapa ..............
Sal ...,
PV 513 SR N
Vinagre .........ce00..
Aguacate .............
Guandbana ............
Mango ........ccvvunnn
Manzana ..............
Platano ...............
Helados ...............

Arepa ........iiiiiinnn
Pan de trigo ...........
Hallaquita ............
Leche pasteurizada .....
Zanahoria .............
Salsa mayonesa ........
Aguacate ..............
Cambur ...............
Naranja ........c.cuen.
Nispero ...............
Platanos ..............
Mermelada ............
Helados ...............

*

LK B I

* ¥ ¥
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CUADRO N° 6 (continuacién)

ALIMENTOS PREFERIDOS POR LA POBLACICN ESTUDIADA,
CLASIFICADOS POR SU PORCENTAJE DE ACEPTACION

EN ORDEN DECRECIENTE Y POR REGIONES

ALIMENTOS

R E G

O N E S

Occidental

Andina

Central

Oriental

Torta .................

Maizena ...............
Leche pasteurizada .....
Salsa de tomate ........

92 %

Pan de trigo ...........
Arepa ................
Hallaquita .............
Galletas ...............

Carne de cerdo ........
AzGecar ................
Salsa mayonesa ........
Name .................

Fresas ................
Limén ................
Naranjas ..............
Nisperos ..............
Pifla ......c.vevivnnn.

Miel .......... 0.

%* L

3*

L I I

*

* ¥ *
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CUADRO N? 6 (continuacién

167

ALIMENTOS PREFERIDOS POR LA POBLACION ESTUDIADA,
CLASIFICADOS POR SU PORCENTAJE DE ACEPTACION
EN ORDEN DECRECIENTE Y POR REGIONES

ALIMENTOS REG'!ONES
Occidental Andina Central Oriental
91 %

Avena ................ *

Carne de cerdo ........ ¥*

Papas ................. *

Yuca ..........iin *

Repollo ............... *

AzUCar «.ovvviniinnnnn.. *
Vinagre ............... *

Sal ....oiviiiiiii. *

Coco ...vvviiiiiiin %*

Durazno .............. *

Lechosa .......covennnn *

Lima ................. *

Mango ................ #*

Manzana .............. £ 3

Meldn ...ovvviviinnnnn. *

Pasas ....ieieninninan. *
Patilla ................ *

Tamarindo ............ *

Conservas ............. *

Dulces de pasta ........ *

Mermelada ............ ¥

JUBOS ...viiiiiiiiinen *

Chicha ................ *

Café con leche ......... ¥*
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CUADRO N°? 6 (conclusién)

ALIMENTOS PREFER!DOS POR LA POBLACION ESTUDIADA,
CLASIFICADOS POR SU PORCENTAJE DE ACEPTACION
EN ORDEN DECRECIENTE Y POR REGIONES

R EG1!1 ONE S8
ALIMENTOS
Occidental| Andina Central Oriental
90 %
Avena ..........00000. *
Carne de gallina ....... * %*
Batata ................ %
Vinagre .......cccvveens %
Guayaba .............. *
Melbn .........cccn.nn *
Tortas ................
Cacao .....ciiiiiinnnnn
RESUMEN
REGION OCCIDENTAL ............ 41 alimentos
ANDINA .................. 32 ”
CENTRAL ................ 18 ”
ORIENTAL ............... 29 ”

ENTOTAL ..ottt 57 ”?
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¢) Alimentos clasificados por orden alfabético y porcen-
taje de preferencia.—Con el objeto de poder localizar rapida-
mente cualquiera de los 159 alimentos investigados, éstos se
clasificaron por orden alfabético (cuadro N¢ 7), asentdndose
los porcentajes de preferencia alimenticia global (promedio
general de las cuatro regiones). Asimismo se incorporé una
columna referente a nimero de orden por preferencia, en que
los alimentos fueron numerados por orden descendente, o sea
de mayor a menor aceptacion (a menor nuimero, mayor pre-
ferencia).

El objeto fundamental de clasificar los alimentos por esta
forma permite planificar la dieta de la Institucidn, escogién-
dose los alimentos de mayor preferencia y contribuye a que
la Administracién pueda reducir el costo de la alimentacion.

La columna de porcentaje de la preferencia permite apre-
ciar rapidamente el grado de popularidad de un alimento en
la colectividad, ya que para su interpretacién basta consultar
la tabla de niveles de consumo del cuadro N9 3, recomendan-
dose preferentemente el uso de los viveres comprendidos en
los niveles III y IV.
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CUADRO N° 7

CLASIFICACION ALFABETICA DE LOS 159 ALIMENTOS PREFERIDOS
POR 404 PERSONAS ESTUDIADAS EN UNA COLECTIVIDAD

DE SANOS
Niimero Porcentaje N? de orden
de orden ALIMENTOS de segln
alfabético preferencia preferencia

1 Aceitunas .......... .es 73,02 93

2 Acelgas ....... .00t 317,38 151

3 Aguacate ............. 94 55 9

4 Ajl o 76,73 80

5 AJOo t vt 67,82 106

[ Ajo-porro ............. 42,82 144

7 Alcachofa ............. 31,93 154

8 Alcaparra ............. 70,04 101

9 Apio ..., 65,10 112
10 Apio-espafia .......... 55.44 131
11 Arepa .....iieiiiiinn., 96.53 3
12 Arvejas . ..eeiieiiennen 57,67 125
13 Arroz ........0iiaa.. 84,40 56
14 Atan ................. 73,51 90
15 Auyama .............. 63.37 115
16 Avena ........cec000e.. 90,84 23
17 AzGcar ........covuvnn. 92,57 15
18 Batata ................ 85,15 55
19 Berenjena ............. 24,00 159
20 Berro .......cc0ivvunnn 59,65 124
21 Bréocoli ...........u.... 27,23 158
22 Cacao ......ciinvinnn 87,62 43
23 Cachapa .............. 89,60 30
24 Café .................. 86,14 49
25 Café con leche ......... 90,10 28
26 Calabacin ............. 30.44 156
27 Calabaza .............. 38.86 149
28 Calamares ............. 44.06 142
29 Camarones ............ 75,50 87
30 Cambures ............. 97.52 1
31 Canela ................ 83,91 60
32 Caraotas .............. 61,40 120
33 Carne de cerdo ........ 87.87 39
34 Carne de conejo ....... 75,00 89
35 Carne de gallina ....... 89,60 29
36 Carne deres .......... 84,10 58
37 Casabe ................ 78.47 79
38 Cebolla .........ccnn.. 85,89 50
39 Cilantro .............. 61,40 122
40 Ciruelas pacas ......... 86.88 47
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CUADRO N9 7 (continuacién)

CLASIFICACION ALFABETICA DE LOS 153 ALIMENTOS PREFERIDOS
POR 404 PERSONAS ESTUDIADAS EN UNA COLECTIVIDAD

171

DE SANOS
Niamero Porcentaje N¢ de orden
de orden ALIMENTOS de segln
alfabético preferencia preferencia
41 Clavos ......vvieennnn. 75,74 83
42 CoCo v vvivieniiina 88,61 37
43 Coliflor ............... 44 80 141
44 Colinabo .............. 32.18 153
45 Comino ............... 61,40 121
46 Conservas ............. 90,59 26
47 Hojuelas de mafz ...... 75,50 85
48 Curry ....covevveennn, 37,3 152
49 Chayota ............... 56,93 128
50 Chicha ................ 91,34 22
51 Chicharrén ............ 85,40 54
52 Chirimoya ............ 72,717 96
53 Chocolate ............. 91,58 19
54 Chorizo ............... 73,02 95
55 Dulces en almibar ...... 79,70 m
56 Dulces enlatados ....... 84,16 59
57 Durazno .............. 86,88 46
58 Escarola .............. 30,94 155
59 Espaguettis ............ 45,30 140
60 Esparragos ............ 46,78 138
61 Espinacas ............. 57.08 126
62 Fresas ................ 82.42 66
63 Frijoles ............... 53,22 133
64 Funche ............... 75.99 82
65 Galletas ............... 89,60 32
66 Garbanzos ............. 47,03 137
67 Gaseosas .............. 78.71 78
68 Gelatina .............. 69.31 1G2
69 Guanédbana ............ 89.60 31
70 Guayaba .............. 87,62 40
71 Guayabita ............. 72.03 98
72 Habas ................ 42.82 143
73 Hallaquita ............ 92,82 14
74 Harina mafz tostado .... 81,93 67
75 Helados ............... 94,06 12
76 Hierbabuena .......... 68.56 104
KN Higado ................ 61.14 123
78 Higossecos ............ 75,25 88
9 Huevos ............... 81,19 71
80 Icacos ........covvunn. 73.27 92
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CUADRO N© 7 (continuacién)

CLASIFICACION ALFABETICA DE LOS 159 ALIMENTOS PREFERIDOS
POR 404 PERSONAS ESTUDIADAS EN UNA COLECTIVIDAD

DE SANOS
Namero Porcentaje | N° de orden
de orden ALIMENTOS de segln
alfabético preferencia preferencia
81 Jaleas ................ 79,95 92
82 Jamén ..........000... 82,92 64
83 JUEOS ..., 96,53 4
84 Langosta .............. 56,93 127
85 Laurel ................ 40,10 147
86 Leche pasteurizada ..... 91,98 18
87 Leche en polvo ........ 67,08 108
88 Lechosa ............... 90,59 24
89 Lechuga ............... 81,44 69
90 Lentejas .............. 46,53 139
91 Lima ................. 67,08 107
92 Limén .......c.cvvunn. 89.36 34
93 Maizena .............. 73.50 91
94 Mamey ......coevvnennn 81,19 72
95 Mamones ............. 80,20 74
96 Mandarinas ........... 82,67 65
97 Mangos ..........c..... 95,05 6
98 Mani ................. 87,62 41
99 Mantequilla ........... 85.89 51
100 Manzanas ............. 95,05 7
101 Mapuey .......coivnene 65.59 111
102 Melon ...ovvvvninnranns 85,40 53
103 Membrillo ............. 61,04 119
104 Merey .......cccieinen. 75,50 86
105 Mermelada ............ 87.38 44
106 Miel .....oivivnnnnn.. 86.14 48
107 Mondongo ............. 65,59 110
108 Mortadela ............. 63,12 116
109 Mostaza ......c.covuennn 68,81 103
110 Nabo ......ccovevnnn.. 42.57 146
111 Naranja ............... 92.33 16
112 Nispero .......coec.... 94,31 11
113 Nuez moscada ......... 63.12 117
114 Name ......c.cevvennnn 83,17 63
115 OCUMoO . ..cvvvvennnnnnn 84.40 57
116 Orégano .............. 75.74 84
117 0]:15 ¢ 1- N 52.48 134
118 Pan de trigo ........... 90.59 25
119 Panquecas .....ooevnenn. 38.37 150
120 Papas ..oviiiiininnann. 85,64 52
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CUADRO N° 7 (conclusién)

CLASIFICACION ALFABETICA DE LOS 159 ALIMENTOS PREFERIDOS
POR 404 PERSONAS ESTUDIADAS EN UNA COLECTIVIDAD

DE SANOS
Ndmero Porcentaje N? de orden
de orden ALIMENTOS de segiin
alfabético preferencia preferencia
121 Papelén ............... 79,70 76
122 Pasas ........ocvuvnnn. 89,11 35
123 Pastas (dulces de) ...... 87,62 42
124 Patilla ................ 89,36 33
125 Pepino ................ 70,54 100
126 Pepitonas ............. 72,77 97
127 Peras ............o.... 97,28 2
128 Perejil .........cc.cunn 51,24 135
129 Pescado fresco ........ 56,44 129
130 Pescado salado ......... 56,44 130
131 Pimentén ............. 64,36 24
132 Pimienta .............. 83,41 61
133 Pifia .......cc0ivenn. 93,32 13
134 Platanos .............. 91,34 20
135 Queso amarillo ........ 67,82 105
136 Queso blanco .......... 75,99 81
137 Queso parmesano ...... 62,62 118
138 Quinchonchos .......... 42,57 145
139 Rébanos .........c00... 64,36 114
140 Remolacha ............ 83,17 62
141 Repollo ...........c.cun. 81,93 68
142 Repollitos de Bruselas .. 71,53 99
143 Sal ... 90.35 27
144 Salmén ..........000ne 39,60 148
145 Salsa mayonesa ........ 87,38 45
146 Salsa de tomate ........ 95,05 5
147 Sardinas .............. 27,72 157
148 SES0S . .iiiiiinieneanan 48,27 136
149 Tamarindo ............ 88,37 38
150 Té it iieiaen 73,02 94
151 Tomate ............... 94,31 10
152 Toronja ......c.evvuunn. 81,44 70
153 Tortas ................ 91,34 21
154 TUNA . ..ivennrennennns 54,21 132
155 Uvas cvviieriinnnnennnn 95,05 8
156 Vainitas ............... 65,84 109
157 Vinagre ............... 92,33 17
158 Yuea ......cviiiivnnnn. 88,61 36
159 Zanahoria ............ 80.69 73
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INTERPRETACION DE LA COLUMNA
“NUMERO DE ORDEN SEGUN PREFERENCIA”

Porcentaje de Nimero de Numeracién

preferencia alimentos acumulativa
del 75 al 100% 89 1 — 89
del 50 al 74% 46 90 — 135
del 25 al 49% 23 136 — 158
del 0 al 24% 1 159 — 159

7° Conclusiones.

El estudio de los habitos alimentarios en una colectividad
nos proporciona una informaciéon muy valiosa para conocer
las preferencias por determinados alimentos, lo que permite
orientar mejor la alimentacién y adaptarla al grupo. Asimismo
resulta til para realizar modificaciones educacionales de los
habitos alimentarios, cuando fuese necesario, y ademas da a
conocer caracteristicas de la alimentacion de todo el grupo en
conjunto, por regiones o por edades, lo que permite realizar
estudios cientificos y orientar las compras de los alimentos,
reduciendo los rechazos, tan comunes en las Instituciones.

En el presente trabajo, las conclusiones se aplican a una
institucién en particular, al aumentar el nimero de personas
estudiadas podremos obtener conclusiones mas generales y a
medida que sea mayor el numero de estudios realizados, se
apreciard mejor el panorama de la alimentacién regional ya
sefialado en estudios anteriores (2), en que se habia notado
las diferencias en los alimentos consumidos, en encuestas efec-
tuadas en distintas regiones del pais.

De los datos obtenidos en la colectividad, integrada por
404 varones, en que el 89% tienen una edad comprendida
entre los 19 y 21 afios (ambos inclusive), se concluye:

1) Con el mas alto nivel de aceptacion, el 75% y mas de
las personas (consideradas en forma global) prefieren
89 alimentos, o sea un 56% del total investigado (159).

2) Tomando el mismo nivel de aceptacién y considerando
la poblacién en forma regional, prefieren 116 alimentos
diferentes, de los cuales 62 son de uso comtn en las
cuatro regiones.
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3) Existen evidentes diferencias entre los alimentos pre-
feridos de una a otra regién; asi vemos que la de Occi-
dente es la que presenta mayor variaciéon en sus habitos
alimentarios.

92 alimentos en el 75% y maés de la poblacion
41 alimentos en el 90% y mas de la poblacioén.

4) Las diferencias individuales en el consumo de uno a
otro alimento son muy numerosas, y sélo pueden apre-
ciarse por el examen comparativo de las preferencias
regionales.

5) Que existen alimentos, como ya se ha indicado, cuya
aceptacion es bastante baja en las distintas zonas, por
cuanto se desprende que no son de consumo popular en
el grupo estudiado.

Segliin estos resultados, se deduce que el estudio de los
hébitos alimentarios proporciona una informacién util y com-
plementaria de los demés métodos usualmente empleados, y
por ello recomendamos su utilizacion.

RESUMEN

El objeto de este estudio es la determinacién de los habitos
alimentarios en 410 personas de la institucién militar antes ci-
tada y mediante la aplicacién del método presentado por uno
de los autores en un trabajo anterior, basado en la aceptacién
de 159 alimentos de uso muy frecuente en Venezuela.

Los resultados se presentan en dos formas diferentes: en
general y por la regién de origen de las personas.

Con este objeto fueron estudiadas cuatro regiones del pais
(Occidente, Andes, Centro y Oriente), y las conclusiones son
las siguientes:

1) Con un alto nivel de aceptacién (mas del 75%) estas
personas, en general, utilizan 89 alimentos diferentes
(56%) de un total de 159.

2) Por regiones, con el mismo nivel de aceptacion utilizan
116 alimentos diferentes, pero solamente 62 son de uso
comun en las cuatro regiones mencionadas.

3) Los héabitos alimentarios de la poblacién de cada una

de estas regiones se presentan estadisticamente para la
apreciacion.
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4) El estudio de los habitos alimentarios en las personas
de una institucién da una valiosa informacién tanto des-
de el punto de vista técnico como de su aplicacién prac-
tica, en el aspecto administrativo y en la direccién die-
tética de la alimentacién en éstas.

También permite conocer las diferencias en los habitos ali-
mentarios en las poblaciones de diferentes regiones del pais,
lo cual tiene tamb.én gran importancia desde el punto de vista
educacional. Por estas razones, los autores sugieren la utili-
zacion de este método en estudios alimentarios.

SUMMARY

This paper deals with the determinations of the nutritional
habits of 410 persons from a military institution. The study has
been made making use of a method presented by one the au-
thors in a previous paper, and based on the acceptance or use
of 159 popular and native foods from Venezuela.
The results are presented in two different ways: in general
and by the region where the person was born. For this last
purpose four regions of the country were studied (West, An-
des, Center and East), the conclusions are:
1.—At a high level of acceptance (more than 75%), these
persons in general accepted 89 different foods (56%)
of the total 159.

2.—By regions and at the same level of acceptance, they
used 116 different foods, but only 62 are used in the
four regions considered.

3.—The typical habits of the population of each region are

presented statistically for the study.

4—The study of the nutritional habits of persons from

institutions give a valuable information with technical
and practical application on the administrative and
dietetic direction of the nutrition on institutions, and
also show the differences of the nutritional habits of
the population of different regions of Venezuela.

For this reason the authors suggest its usual applications.
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Un método para el estudio de las
preparaciones de alimentos

Fermin VELEZ Boza
Instituto Nacional de Nutricién

INTRODUCCION

En un trabajo anterior (1) indicabamos la importancia de
la determinacion de los habitos alimentarios y comentabamos
en dicho trabajo que es necesario para tal efecto el conoci-
miento de qué alimentos se utilizan, sefialandose el procedi-
miento de investigarlo estadisticamente para su aplicaciéon en
personas o grupos humanos (ya sean familias, instituciones o
regiones); ademas, expresadbamos en dicha oportunidad que
era necesario para completar la informaciéon sobre habitos,
investigar las preparaciones de alimentos mas utilizados o
preferidos de la persona o del grupo estudiado.

Es asi que, como un complemento del trabajo iniciado an-
tes, presentamos a continuacién el método para determinar
las preparaciones alimentarias, ya que nos parece de vital im-
portancia debido a que:

19 La forma de preparar los alimentos puede a veces afec-
tar su valor nutritivo y repercutir de esta manera en el estado
nutricional del individuo. Un alimento puede ser preparado
en muy diversas formas, asi por ejemplo en algunos paises con-
sumen preparaciones a base de carne cruda de res o pescado
y el valor nutritivo de éstas es muy diferente a las mismas
preparaciones cocidas; lo mismo ocurre con las hortalizas y
las frutas, que entre nosotros frecuentemente se consumen
cocidas.
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29 Al determinar cuéles son las preparaciones que mas
agradan o se toleran de cada alimento, podemos planificar en
una forma légica y con mayor grado de aceptacion las dietas
o menus de una colectividad o regién. Es conocido por nos-
otros el hecho de que es muy diferente calcular el valor nu-
tritivo de una alimentacién y el obtener que esa alimentacion
sea aceptada, ya que muy frecuentemente los Nutrélogos y las
Dietistas se encuentran con el problema de que sus dietas
cientificamente calculadas son rechazadas en algunas ocasio-
nes; la razén de ello en muchos casos es que no se habian in-
dagado a fondo los habitos alimenticios de la persona o grupo
y se le suministraron alimentos o preparaciones que no les
agradaban o no las toleraban. Esto ocurre tanto en personas
sanas como en enfermas, siendo generalmente méas grave en
los Gltimos, por estar mas limitada su alimentacién en general.

3% Un conocimiento de los alimentos y de las preparacio-
nes preferidas o utilizadas nos permite poder realizar una cam-
pafia educacional bien orientada, pues podemos precisar cua-
les son las caracteristicas de los habitos de alimentacion y si
éstos pueden o deben ser modificados, asi como también corre-
lacionar si un estado nutricional deficiente depende de la ali-
mentacién y qué influencia tienen los alimentos y su forma
de prepararlos.

I—-METODO

El procedimiento que utilizamos debe considerarse como la
segunda etapa en el estudio de los habitos alimentarios y se
basa en el mismo sistema de tabulaciéon semi-mecéanica utili-
zado en el estudio anterior. Para ello hemos reunido y catalo-
gado las preparaciones mas comtUnmente utilizadas en Vene-
zuela de cada alimento; no queremos decir que éstas sean to-
das, sino las mas populares, estudidndose un total de 249.

Este método permite también determinar las diferen-
cias regionales en las formas de preparar los alimentos;
indudablemente que éstas varfan de un pais a otro, pero
son parecidas en las 4reas que tienen una climatologia,
produccién y poblacién similares; asi, presentan muchas
analogias las preparaciones usadas en las naciones hispano-
americanas; también se parecen mucho entre si las anglo-
sajonas, etc.
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Para su aplicacién en otros paises, deben incluirse las pre-

paraciones y nombres que son propios de ellos.

II..—MODELO DE TARJETAS UTILIZADAS

Para una mejor comprension del método, presentamos a

continuacion las tres tarjetas que elaboramos y donde se ob-
serva claramente la disposicion de los datos.

1° La tarjeta A.

Comprende las siguientes secciones y sus correspondientes

preparaciones: para el desayuno, 31; de sopas, 29; de carnes,

33, lo que da un total de 93.

1312 1t 108 s 7 3 5 z 3 2

1

v

C==p

reigine

t) DESAYUNOS

SEX0

M. S. A.S.

ENCUESTA DE HABITOS ALIMENTICIOS

FICHA No.

INSTITUCION

FECHA

NOMBRE EDAD SEXQ PESO

TALLA GRADO

NACIONALIDAD

NACIDO EN

PRENATAL

PREPARACIONES

AT

DESAYUNOS

)

1) DESAYUNOS: 1) Fruta o jugo de frutal |  2) Avena con leche]
4) Maicena con IecheD 5) Harina de maiz fostado con lecheg
7) Crema arroz con leche[:l 8) Crema trigo con leche
1) PericoD 12) Revollillo de huevoD 13) Tortilla 14) Queso blanco, de mano, amarillo, eO:.D
15) Caraotas negras guisadas o frﬂasD 16) Jamén 17)J d 18) Salchich 19) Chorizo
20) Sardinas 21) ModadelaD 22) ManlequillaB 23) MermeladaE 24) Pan de trigo 25) Arepas)
26) Hallaqulla%ﬂ FuncheDﬂS) Galleta dulce o salada[:}:w) Caléo féDSO)Ca‘é conleche |31)Chocolate

1) SOPAS: 1) Hervido criolloD 2) Hervido picadoD 3) Hervido pescadoD 4) Hervido de gallinaD

3) Corn-Flakes con leche!
6) Crema de maiz con leche

%9) Huevos ‘rHosD 10 Huevos duros o tibios

[SIN

S O P AS

£)

5) Mondongo de res D 6) Mondongo de cochinoD 7) Consomé

9) Caraotas negras guisadas‘:] 10) Sopa ervejaxD 11) Arvejas guisadas% 12) Menestrdn carsotas blancas

13) Caractas blancas guisadasD 14) Menestrén de garbanzos[:] 15) Sopa quinchonchosD 16) Sopa de habas

17) Sope hoda:izasD‘lB) Sopa plitano verdeDW) Sopa arroz con papasD?O} Pisca endinaDQI) Sopa pastas

22) So;?a crema de papas 23) Sopa crema de apio[j 24)Sopa crema OOmalesD 25) Sopa crema de ocumo

26) Sopa crema auyama£2}7) Sopa crema de espérragosD2ﬂ) Sopa crema espinacasD 29) Sopa crema jojoto!
M) CARNES: 1) Carne en asadoD 2) carne mechada D 3) Carne esmechadaD 4) Carne guisada

5) Carne con horOalizasD 6) Carne en bis!ch 7) Bistec hamburguésl:l 8) Carne en albéndigas

9) Carne 2 la parrilla 10) Carne a la plancha 11) Carne abixcochadaD 12) Carne estofada

13) Carne en rosbeelE 14) Quesillo de cerne&] 15) Chuleias de ternera 16) Chuleta de cochino D

17) Cochino con horlalizasD 18) Castillitas en salsa 19) Higado en bis'e:% 20) Higado en salnD
21) Higado molich 22) Pollo horneadoD 23) Pollo asadoD 24) Pollo en salsaD 25) Pollo con hortalizas [:}

8) Sopa de caraotas negras

€ 3 N 8 VD

26) Pollo hiloD 27) Rifionada en salsaD 28) Sesos cubiertos con huevos[b??) Sesos revuel!osD

30) Jamén natural, frito, e’c.D 31) Mortadela en salsa[:] 32) Mortadela frita 33) Otras carnes D

S vdOSs (il S 3 N M ¥ D {111

~
&_In PUOOSL S LU B s O 12 ¥T OEE ¥ sz 8T .uZ  BE ez | ¢t

z t 13 H s 3 3 3

-
4



182 ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION

29 Tarjeta B.
Se agrupan las preparaciones a base de: pescado, 10; arroz,
21; pastas, 11; hortalizas, 27; frutas, 13; bebidas, 10; o sea un

total de 92.

s & r s 3 a4 3 & tf|w s o« 2 & s a4 3 & afv]z®s}{ avz

V) A RROZ iV) P ESCADGOG <EXO O AD

M.S. A, S ENCUESTA DE HABITOS ALIMENTIC!OS 1. N. N

FICHA No.
INSTITUCION FECHA

NOMBRE EDAD SEXO PESQ TALLA CRARO,

NACIONALIDAD NACIDO EN PRENATAL

PREPARACIONES “B"

A RRO Z

v)

V) PESCADOQ: 1) Pescado frito 2} Pescado horneado 3) Pescado en salsa(fomates, blanca, ﬂc‘)D
5) Pescado con 6) Croquetas de p do y papas D
7) Bacalao a la vizcaina 8) Pudin de salmén 9) Atin en salsaD 10} Sardinas D
V) ARROZ: 1) Arroz blanco 2) Arroz pintado 3) Arroz con pimeantén 4) Arroz con peli-po!sD

5) PaellaD &) Arroz con pclloD 7) Arroz con cos’illl’asD 8) Arroz cor; hor’allxasD

4; Pescado salado con papas

(%1

S varass

uf3scionn

B

9) Arroz ala marlneraD 10) Arroz con camaroneg 113 Arroz con jamén D 12) Arroz con chorlzos D

13) Arroz con man!equﬂlaD 14} Arroz af gratén 15) Arroz con salsa de carne y queso parmeunoD
16) Arroz con aceitunas y alcaparras[l 17) Arroz con Ien?eiasD 18) Arroz a la ma[lorquinaD

19) Arroz en pudinD 20) Arroz con cochino en OrocﬂosD 21) Arroz con habas y jamén
Vi) PASTAS: 1; Pasta con queso, leche, elc.D 2) Pasta con salsa de carne 3) Pasta con carne molida D

> A S TAS

Vi)

4) Pasta al qra!énD 5) Pasta con jamén E] 6) Pazta con salchichasD 7) Pasta con po"oD

8) Pasta con cochinoD 9) Raviolis con salsaD 10) Guargueros rellenos ]:] 11) Torta pas!asD
Vi) HORTALIZAS: 1) Ensalada 4 con o sin ceboll D?) Ensalada papas con o sin cebollaD3) Ensalada mixt:

4)Ensalada repolloDS) Ensalada hortalizas crudasDé) Ensalad inos y tomat {:l'l) Ensalada vainitas y papa:

8) Ensalada rdbanos y berrosD 9) Ensalada papas, huevos y D 10) Ensalada lech t y huevo
11) Ensalada remolachas y papas, con o sin cebol!aD 12} Remolacha rellena con mayonesa[] 13) Ensalada rusa
14) Pudin de herialius[j15) Coliflor al gra?énD16) Papas en puré[:]ﬂ, Papas salsa blancn[___l18) Papas fritas
19) Papas horneadas con man’equlllaD 20) Papes rellenas quesol 21} Pimentsn rellel? 22) Berenjena salsa
23) Berenjena rellennD 24) Platano homeado 25) Piat. frito| 26)Tostones platano|

VIIl) FRUTAS: 1) Cambur[ | 2) Naran)a 3) Mango 4) Patitla[_] 5} Lechosa[ | 6) Pira[ |

N Grape‘runOD 8) Mandarln 9) Manzana 10) Pera 1) Durazn&] 12) MelénD 13) UvasD

IX) BEBIDAS: 1) Fresco de limén 2) Naranjada 3) Fresco de tamarindo

27)Platano sancochado

szl'lv.l.HON(lll\

(111A

g v 1L N ¥ 4

4) Fresco de guantbana
5)Guarapo p(naD 6)Fresco avena 7) Chicha Arroz 8) LechosadaD i) CbacolaleD‘l 0) Bebidas gaseosa: J
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39 Tarjeta C.

Se encuentran las preparaciones de: postres, 26; tortas, 11;

pasteles, 14; jugos, 13. En total, 64.

11) Torta de chocolate D

XIl) PASTELES Y FRITURAS: 1) Empanadas de queso[ | 2) Empanadas de carne [ | 3) Pasteles de queso[ |
4) Pasteles de carnaD 5) Bollos pelones D 6) Hallacas D k)] Hnllaqul!n[]
8) Yorticas de arroz D 9) Torticas de espinacas D 10) Torticas de plﬂanoD 11) Rosquitas D
12) Arepitas [ ] 13) Buuelos de yuca [ | 14) Buiuelos de harina [ ]

Xil) JUGOS: 1) Noranjo[ | 2) Pifio[ | 3) Tometes| |  4) Lechosa[ |  5) Tomerindo [ ]
6) Guayaba D k)] DurnxnoD 8) Grapé fruit D 9) Apricot D 10) Albaricoque E]
11) MeluoténD 12) Melén D 13) Guanlbuqu D

B 1w 7 W 13 w1 o w16 vy s 7T s s 4 3 z 1 viaPely ava2
X) POSTRES sexo EDAD ncFetio-Tse
s : M.S.A.S. ENCUESTA DE HABITOS ALIMENTICIOS I N, N.
e FICHA No.
+insTirucion FECHA
. R || NomMERE EDAD SEXO. PESO TALLA GRADO
« | o] vacronaLIDAG NACIDO EN PRENATAL :
e PREPARACIONES “c”
: 2| X) POSTRES: 1) Dulce de lechoss| | 2) Dulce de cabelio de 4ngel| | 3) Dulce de duramnos ||
~ 4) Dulce de hlgo:D 5) Dulce de foronja D 6) Dulce de coco D 7) Conserva de guayaba D
- 8) Conserva de cidra G 9) Dulce de naranja D 10) Dulce de pifia D 11) Dulce de plétano D
" 12 Dulce de icacos D 13) Dulce de ciruelas pasasD 14) Gelatina D 15) Dulce de orejones D
i 16) Dulce de leche D 17) Majarete D 18) Jalee de mango D 19) Dulce de batata y coco D
w»
e 20) Arroz con cor.oD 21) Arroz con leche D 22) Quesitlo D 23) Pudin de chocolate D
w ¥ 24) Helados 25) Ensalada de Frutas 26) Cascos de guayaba
: 0 0 0
v lo]l XI) TORTAS: 1) Toria de pan de trigo D 2) lecochueloD 3) Torta de papas D
~|F 4) Torta de plétano (sancochado o lrllo)[] 5) Torta de harlnaD 6) Torta de cambures D
- ;‘E 7) Torta de auyamaD 8) Torta de jo]olo:D 9) Torta de batatas D 10) Torta de qu.xoD
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III.—CODIFICACION DE LAS PREPARACIONES

A continuacién se presenta la clave utilizada.

PREPARACIONES: Tarjeta A

[

[ g Py ey
W= O

15.
16.
17.
. Salchichas.
19.
20.
21.
22,
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29,
30.
31.

S W

-3 IR I I I S ]

N¢ 1: DESAYUNOS

. Cualquier fruta o jugo de fru-

ias.

. Avena con leche.

Hojuelas de maiz con leche.

. Maizena con leche.
. Harina tostada con leche.

Crema de mafz con leche.
Crema de arroz con leche.

. Crema de trigo con leche.

. Huevos fritos.

. Huevos duros o tibios.

. Huevos en perico.

. Huevos en revoltillo.

. Tortilla.

. Queso blanco, amarillo, de ma-

no, ete.

Caraotas guisadas o fritas.
Jamoén.

Jamonada.

Chorizo.
Sardinas.
Mortadela.
Mantequilla.
Mermeladas.
Pan de trigo.
Arepas.
Hallaquitas.
Funche.
Galletas dulces o saladas.
Café o té.
Café con leche.
Chocolate.

N¢ 2: SOPAS

. Hervido criollo.

. Hervido picado.

. Hervido de pescado.

. Hervido de gallina.

. Mondongo de res.

. Mondongo de cochino.

7.

8.

9.
10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
217,
28.
29.

Consomé.

Sopa de caraotas negras.
Caraotas negras guisadas.
Sopa de arvejas.

Arvejas guisadas.
Menestrén de caraotas blancas.
Caraotas blancas guisadas.
Menestrén de garbanzos.
Sopa de quinchonchos.
Sopa de habas.

Sopa de hortalizas.

Sopa de platanos verdes.
Sopa de arroz con papas.
Pizca andina.

Sopa de pastas.

Sopa crema de papas.
Sopa crema de apio.

Sopa crema de tomates.
Sopa crema de ocumos.
Sopa crema de auyama.
Sopa crema de esparragos.
Sopa crema de espinacas.
Sopa crema de jojotos.

PREPARACIONES DE CARNES:
Tarjeta A

. Carne en asado.

. Carne mechada.

. Carne desmenuzada.
. Carne guisada.

Carne con hortalizas.
Bistec.

. Bistec hamburgués.

. Albéndigas.

. Carne a la parrilla.
. Carne a la plancha.
. Carne abizcochada.
. Carne estofada.

. Rosbeef.

. Quesillo de carne.

. Chuletas de ternera.
. Chuletas de cochino.
. Cochino con hortalizas.
. Costillitas en salsa.

. Higado en bistec.
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20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.

Higado en salsa.

Higado molido.

Pollo horneado.

Pollo asado.

Pollo en salsa.

Pollo ccn hortalizas.
Pollo frito.

Rifionada en salsa.

Sesos cubiertos con huevo.
Sesos revueltos.

Jamén natural, frito, etec.
Mortacdela en salsa.
Mortadela frita.

Otras carnes.

PESCADOS: Tarjeta B

. Pescado frito.

. Pescado horneado.

. Pescado en cualquier salsa.
. Pescado salado con papas.
. Pescado con mayonesa.

W N

. Bacalao a la vizcaina.
Pudin de salmoén.

. Atun en salsa.

. Sardinas.

S R - )

PREPARACIONES DE ARROZ:
Tarjeta B

. Arroz blanco.

. Arroz pintado.

. Arroz con pimentén.

Arroz con petit pois.

Arroz paella.

Arroz con pollo.

Arroz con costillitas.

. Arroz con hortalizas.

9. Arroz a la marinera.

10. Arroz con camarones.

11. Arroz con jamon.

12. Arroz con chorizo.

13. Arroz con mantequilla.

14. Arroz al gratén.

15. Arroz con salsa y parmesano.
16. Arroz con aceitunas y alcapa-
rras.

Arroz
Arroz
Arroz

® NGk W

17.
18.
19.

con lentejas.
a la mallorquina.
en pudin.

. Croquetas de pescado con papas.
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20.
21.
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Arroz con trocitos de cochino.
Arroz con habas y jamén.

PREPARACIONES DE PASTAS:
Tarjeta B

—

. Pastas
. Pastas
. Pastas
. Pastas
. Pastas

. Pastas
. Raviolis con salsa.

. Guargiieros rellenos.
. Torta de pastas.

con queso, leche, etc.
con salsa de carne.
con carne molida.

al gratén.

con jamoén.

con salchichas.

con pollo.

con cochino.

Pastas
Pastas

BEBIDAS: Tarjeta B

O W T W

[

. Limonada.

. Naranjada.

. Refresco de tamarindo.
. Carato de guanébana.
. Guarapo de piia.

. Carato de avena.

. Chicha de arroz.

. Lechosada.

. Chocolate.

. Gaseosas.

HORTALIZAS: Tarjeta 2

1.

[

WO =10 O b W

10.

11.

12.

Ensalada de tomates con o sin
cebolla.

. Ensalada de papas con o sin

cebolla.

. Ensalada mixta.

. Ensalada de repollo.

. Ensalada cruda.

. Ensalada de pepinos y tomates.
. Ensalada de vainitas y papas.
. Ensalada de rdbanos y berros.
. Ensalada de papas, huevos y

tomates.

Ensalada de lechugas, huevos
duros y tomates.

Ensalada de remolacha y papas
con o sin cebolla.

Ensalada con remolachas relle-
nas con mayonesa.
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13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.
21,

22.
23.
24.
25.
26.
217.
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Ensalada rusa.

Pudin de hortalizas.
Coliflor al gratén.
Papas en puré.

Papas en salsa blanca.
Papas fritas.

Papas horneadas con mante-

quilla.

Papas rellenas con queso.
Pimentén relleno.
Berzenjenas con salsa.
Berenjenas rellenas.
Platano horneado.
Platanos fritos.

Platanos en tostones.
Platanos sancochados.

FRUTAS: Tarjeta B

S R

10.
11.
12.
13.

. Cambures.

Naranjas.

. Mangos.

Patillas.

. Lechosas.

Pinas.

. Toronja (Grape fruit).

Mandarinas.

. Manzanas.

Peras.
Duraznos.
Melones.
Uvas.

POSTRES: Tarjeta C

PN

. Dulce de lechosa.
. Dulce de cabello de angel.

Dulce de durazno.
Dulce de higos.
Dulce de toronja.
Dulce de coco.
Dulce de guayaba.

. Conserva de cidra.

. Dulce de naranja.

. Dulce de pifia.

. Dulce de platanos.

. Dulce de icacos.

. Dulce de ciruelas pasas.
. Gelatina.

. Dulce de orejones.

16. Dulce de leche.

17. Majarete.

18. Jalea de mangos.
19. Dulce de batata y coco.
20. Arroz con coco.

21. Arroz con leche.
22. Quesillo.

23. Pudin de chocolate.
24. Helados.

25. Ensalada de frutas.
26. Cascos de guayaba.

TORTAS: Tarjeta C
. Torta de pan de trigo.

. Bizcochuelo.
. Torta de papas.

W N

cochado.
5. Torta de harina.
6. Torta de cambures.
7. Torta de auyama.
8. Torta de jojotos.
9. Torta de batatas.
10. Torta de queso.
11. Torta de chocolate.
PASTELES Y FRITURAS:
Tarjeta C

. Empanadas de queso.
. Empanadas de carne.
. Pasteles de gqueso.

. Pasteles de carne.

. Bollos pelones.
Hallacas.
Hallaquitas.

. Torticas de arroz.

. Torticas de espinacas.
. Torticas de platanos.
. Rosquitas.

. Arepitas.

. Bufiuelos de yuca.

. Bufiuelos de harina.

— et —
N O S - - I S R

JUGOS: Tarjeta C

1. Naranja.
2. Pifia.
3. Tomate.

Torta de platano frito o san-
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4. Lechosa. 9. Parchita.

5. Tamarindo. 10. Albaricoque.
6. Guayaba. 11. Limonada.
7. Durazno. 12. Melén.

8. Toronja (Grape fruit). 13. Guanébana.

IV.—PROCEDIMIENTO PARA LA ANOTACION
DE LOS RESULTADOS

El método se puede utilizar ya sea interrogando a una per-
sona individualmente (como en el caso de un consultorio de
nutricién) o a grupos de personas (como en el caso de insti-
tuciones).

La anotacién de las respuestas se hace mediante una marca
convenida, en la casilla correspondiente a cada preparacion.

Las respuestas son las siguientes:

19 Si le gusta o consume una preparacion, se indica con
una raya vertical.

29 Si no le gusta o no la consume, se marca con una raya
horizontal.

39 Si no la ha comido anteriormente, se deja en blanco la
casilla.

Los datos positivos son los més interesantes y por ello son
los que generalmente se perforan, o sea los correspondientes
a las preparaciones que le gustan o que consume; con ellos se
puede hacer todas las correlaciones necesarias.

Los datos negativos, o sea las preparaciones que no con-
sume o no le gustan, se pueden verificar por contaje directo;
lo mismo las que no han comido anteriormente.

En esta forma se pueden determinar facilmente las que
agradan o se utilizan y las que no lo son o se desco-
nocen. Como las preparaciones son muy numerosas, es po-
sible que en las doscientas cuarenta y nueve (249) anotadas
no se incluyan algunas de uso regional. Para estudiar éstas
se las indicard en la cara posterior de la tarjeta correspon-
diente, y de esta manera se incluiran todas.
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V.—COMENTARIOS

La determinacién de los alimentos consumidos en una en-
cuesta de alimentacion por inventario y peso de los alimentos
consumidos, es de un gran valor estadistico en relacién con la
duracién de la encuesta realizada y la fijeza de los consumos;
pero es frecuente que en el transcurso del afio, aun en los
paises con estaciones poco marcadas, la alimentacién varie en
relacion con las cosechas, clima, etc. Por esto, si se determina
no sélo los alimentos que se estdn consumiendo en los dias de
la encuesta, sino también aquellos que el sujeto o poblacién
consume en forma habitual, tendremos un concepto mas claro
de su alimentacién; por ello la encuesta de habitos alimen-
tarios nos parece fundamental, ya que permite obtener esta
informacién adicional y su realizacién y costo son bajos.

En vista de que los alimentos no se utilizan tal cual estan
en la naturaleza, sino que a la mayoria de ellos se los somete
a diversos procedimientos que afectan su valor nutritivo, cree-
mos también fundamental la determinacién de las prepara-
ciones utilizadas. Por ello consideramos que el estudio de los
hébitos alimentarios realizado mediante la determinacién de
los alimentos que consumen en forma habitual y el de las pre-
paraciones, debe ser utilizado en toda encuesta que se haga.

También es posible efectuar los estudios de alimentacién
individual o colectiva, inicidndolos con una encuesta de ha-
bitos alimentarios y determinando los alimentos y prepara-
ciones cominmente empleados, lo que serviria de método de
despistaje para comprobar grupos de poblacién o de institu-
ciones con problemas de alimentacion, y posteriormente, ya
determinadas las areas o instituciones con deficiencias ali-
mentarias, comprobar o precisar éstas si es necesario, me-
diante encuestas por inventario, que son mas precisas, pero
mas costosas.

RESUMEN

Se presenta un método para determinar las preparaciones
alimentarias utilizadas por personas, instituciones o regiones,
con el objeto de conocer este importante aspecto de los habitos
alimentarios, ya que la forma de preparar los alimentos in-
fluye grandemente en su valor nutritivo.
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El estudio de las preparaciones alimentarias debe reali-
zarse preferiblemente previo el estudio de los alimentos uti-
lizados y ambos constituyen un procedimiento de encuesta de
héabitos alimentarios muy util para despistar una alimentacién
deficiente en grupos humanos, ya sean instituciones o pobla-
ciones y con la ventaja de ser de facil obtencioén los datos y
a bajo costo.

En una publicacién anterior el autor present6 la primera
parte de este estudio con el método para determinar los ha-
bitos alimentarios en relacion con 159 alimentos de uso comun,;
en éste describimos la segunda parte con un método para apre-
ciar la aceptacion y uso de 249 preparaciones de uso corriente
en Venezuela y pudiendo incluirse también las de uso exclu-
sivamente regional; consideramos factible su utilizaciéon en
otros paises, en especial latinoamericanos, cambiandose algu-
nos nombres o preparaciones que varian.

El autor sugiere la conveniencia de conocer los habitos
alimentarios (que generalmente se olvidan en las encuestas
de nutricién), mediante la determinacién de los alimentos y
preparaciones utilizadas. Esto es facil de obtener aplicando los
dos métodos previamente descritos, ya sea solos, como una
encuesta general que es practica y econdmica de realizar, o
asociada a los métodos clinicos y de laboratorio que son pre-
cisos, pero mas complejos en su aplicaciéon. Por estas razones
consideramos que el método de los habitos debe ser aplicado
primero y los otros utilizarlos especialmente en aquellas re-
giones donde se comprueben existen problemas de alimenta-
cién o desnutricion, con el fin de obtener todos los datos po-
sibles.

SUMMARY

This work is related with the study of the nutritional habits
of persons and is described as a method that can be applied
to a single person or to groups such as families, institutions,
geographical areas, specially for Venezuela and also for pos-
sible use in other Latin American countries.

In a previous paper was presented the first part of this
study, with a method for the determination of the nutritional
habits related to 159 common foods; the present work shows
the second part of the study, with the determination of 249
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typical food preparations or very frequently used in this
country.

The author suggested the general use of the study of the
nutritional habits through the investigations of the food used
and its preparations. This is easily obteined applying the two
methods previously described, as a general survey, which are
practical and economical for using, or in conjunction with the
clinical and laboratory methods; the methods of the habits
can be applied first and then the others, specially in those
areas where malnutrition is found, in order to have all the
data.
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TRABAJOS DE INVESTIGACION

Nuevas observaciones sobre el valor nutri-
tivo de la harina de pescado y su efecto
suplementario sobre harina de trigo y pan

WERNER G. JAFFE
Instituto Nacional de Nutricién

El alto valor bioldgico de las proteinas de pescado ha esti-
mulado numerosos estudios sobre su uso como suplemento de
dietas experimentales (1, 2, 3, 4, 5), asi como también ensa-
yos para su empleo en humanos (6, 7, 8). Generalmente, los
resultados han sido muy satisfactorios y en todos los casos en
que las harinas empleadas han sido de alta calidad, se pudo
demostrar su gran valor biolégico, siendo la aceptabilidad ge-
neralmente buena, inclusive en experimentos con humanos,
agregando cantidades de harina de pescado hasta un 10% en
los platos preparados. Varias experiencias efectuadas en hu-
manos por el autor, y que no han sido publicadas, dieron re-
sultados similares.

La importancia de la harina de pescado para los paises de
un consumo suboptimal de proteinas y muy especialmente para
aquellos con clima tropical es evidente. Un producto de esta
clase, preparado segin los requerimientos técnicos correspon-
dientes, es completamente estable, no requiere refrigeracién,
es muy simple para transportar y de alta concentracién, ya
que tiene un porcentaje de proteinas que oscila entre 70-85%.
Ademas de ser una excelente fuente de proteinas, es rico en
calcio, hierro y varias vitaminas del complejo B (9). En todos
los paises donde su produccién es econémicamente posible
debe constituir un suplemento dietético muy valioso.
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En un estudio anterior (10) hemos investigado, ademas de
la composicién de numerosos pescados y harinas, el uso de es-
tas ultimas como suplemento del pan y también su posible
toxicidad.

En el presente trabajo se han ampliado estos estudios, com-
parando el efecto suplementario en el pan y la harina de trigo
y siguiendo las observaciones de animales alimentados con
harina de pescado por dos generaciones.

PARTE EXPERIMENTAL

Para los experimentos se usaron ratas blancas de nuestra
cria, descendientes de la raza “Sprague Dawley”. Se mantu-
vieron en jaulas individuales, dandoles comida y agua “ad
libitum”, tomando nota del peso dos veces semanales. Antes
de iniciar los experimentos habian sido alimentados con una
dieta comercial para ratas (‘“Purina”).

Para los ensayos 1 y 2 se usaron ratas machos con un peso
entre 40 y 45 gramos. Por la necesidad de producir las crias
en nuestro laboratorio, no nos fue posible efectuar todos los
experimentos simultdneamente. En cada ensayo se distribu-
yeron animales de por lo menos 3 crias, de manera que en
cada serie habia igual numero de ratas de cada cria.

En los ensayos de reproduccion se usaron hembras alimen-
tadas con la misma dieta comercial y mantenidas en jaulas
comunes hasta que salieron prefiadas. Entonces se separaron
y se colocaron en jaulas individuales, con la dieta experimen-
tal. Las crias se pesaron el dia de su nacimiento y al cabo de
3 v 4 semanas se determinaron los pesos individualmente. Las
madres se eliminaron a las 4 semanas de haber nacido la cria.
Estas se dejaron en jaulas comunes hasta que salieron otra
vez hembras prefiadas, que se manejaron de igual manera
para criar la segunda generacién. Estas siempre recibieron la
dieta experimental. Los testigos se mantuvieron con la men-
cionada dieta comercial para ratas.

De las madres de la primera y segunda generacién, como
también de las crias de la segunda generacién de ambos sexos
se sacrificaron 10-12 animales c. u., se fijaron sus 6rganos en
formol al 10% y se sometieron al estudio histolégico con las
técnicas corrientes.
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La harina de pescado usada era en parte un producto na-
cional, preparado de sardinas enteras en una fabrica de Cu-
mané (Edo. Sucre) y en parte un producto adquirido de la
fabrica “Viobin” en Monticello, I1l. (EE.UU.). El producto
nacional no era desodorizado y tenia un contenido de grasas
del 3.3%, mientras que el producto americano era desodori-
zado con un contenido de extracto etérico de sélo un 0.2%.
Ambos productos habian sido almacenados en nuestro labo-
ratorio sin precauciones especiales por mas de 6 meses antes
de comenzar los experimentos descritos.

El pan usado en los experimentos era hecho de trigo blanco,
siendo de la misma panaderia y fabricacién que nos preparaba
los panes con harina de pescado; éstos fueron especialmente
preparados para nosotros, agregando el suplemento a la ha-
rina de trigo y luego manejando ésta igual como para la fa-
bricacion de los panes corrientes (*).

Las dietas experimentales expuestas en la tabla N° 1’ se
prepararon con harina de pescado, almidén, azicar y suple-
mentos de vitaminas y minerales segiin las indicaciones de
Miller y Bender (5), de tal manera que el contenido de nitré-
geno era 1.6% en todos los experimentos.

Las dietas de las series del segundo experimento se prepa-
raron con harina de trigo y pan de trigo respectivamente, (este
ultimo secado a 80°C y finalmente molido) y almidén. Se su-
plementaron con 5% de aceite de ajonjoli, el cual contenia
0.2% de oleum percomorfum y 0.2% de gérmenes de trigo,
4% de mezcla de sales U. S. Pharm. XIIT y 1% de una mezcla
completa de las vitaminas del complejo B, inclusive vitamina
Bi2, igual como en experimentos anteriores (10). Los suple-
mentos de harina de pescado o leche en polvo se hicieron a
expensas de la harina de trigo o pan respectivamente.

La dieta de los experimentos sobre reproduccién de ratas
consistia de 80% de maiz amarillo molido (funche) y 20%

de harina de pescado sin suplementos de vitaminas ni mine-
rales.

La harina de pescado usada en los experimentos presen-
tados en las tablas Nos. 2 y 3 era la de procedencia americana,
marca ‘“Viobin”.

(*) Agradecemos a la panaderia “Villamizar” su valiosa ayuds en la fabricacién
de estos panes.
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RESULTADOS

La primera serie de experimentos se efectud con el fin de
determinar el valor biolégico de las dos harinas de pescado
que tuvimos a nuestra disposicién. Se trabajé con un total de
93 series de 4 animales cada una. La técnica usada era la des-
crita por Miller y Bender (5) para la determinacién de la
utilizacién proteica neta (Net Protein Utilization, NPU). Las
mismas series de animales se usaron para la determinacién de
la eficiencia proteica (Protein Efficiency Ratio, PER). Como
testigos sirvieron 11 series de ratas alimentadas con caseina
como fuente de proteinas.

Los resultados reunidos en la Tabla N? 1 demuestran que
entre los indices de eficiencia proteica de la harina de pescado
venezolana y norteamericana no hay diferencia y ambas son
iguales al valor obtenido con caseina. El valor de la utilizacion
proteica neta fue més alta en los animales que consumieron
la dieta preparada con la harina de pescado americana que
en aquellos que recibieron el producto venezolano o la caseina.
Ambos indices resultaron mas elevados al suplementar la
harina de pescado norteamericana con 0.2% de dl-metionina.

En el segundo grupo de experimentos biolégicos continua-
mos una serie de ensayos ya publicados (10) que tuvieron por
objeto el estudio de la harina de pescado como suplemento
para harina de trigo blanco y pan. En 12 series de animales
comparamos el efecto de suplementos de harina de pescado,
leche en polvo descremada y 1-lisina en harina de trigo blanca
y pan blanco antes y después de la panificacién. Los resul-
tados estan resumidos en la tabla N? 2. La primera serie de
esta tabla es la misma del trabajo anterior mencionado.

En los 4 primeros experimentos se compara el valor suple-
mentario de la lisina con el de la harina de pescado. El suple-
mento de 2.25% de harina de pescado, si aporta la misma can-
tidad de lisina como 0.2% de 1-lisina clorhidrato de la dieta
280b. Evidentemente, el valor suplementario bajo las condi-
ciones experimentales es también el mismo.

En los experimentos 5-9 se compara la leche descremada
con la harina de pescado como suplemento para el pan blanco,
agregando ambos productos a pan seco molido en dos niveles.
El efecto estimulante observado con harina de pescado sobre
el crecimiento de las ratas era considerablemente mayor que



ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION 195

en los casos cuando se usé leche descremada. Este efecto era
mayor sobre el crecimiento diario que sobre el PER, debido
probablemente al mayor contenido proteico del primer pro-
ducto. Pero también este tltimo indica que era mas elevado
en los ensayos con harina de pescado.

Por ultimo se han incluido dos series experimentales sobre
el valor biolégico de pan de harina de trigo y pescado. En este
caso se observd también un aumento considerable de la efi-
ciencia proteica si se compara con la serie N? 5, que recibid
la dieta de pan blanco simple, aunque este aumento fue menos
acentuado que en las series Nos. 8 y 9, cuando el suplemento
se agregd después de la panificacion, si se toma en cuenta la
menor cantidad agregada en estos ensayos. Sobre la interpre-
tacion de estos resultados trataremos mas adelante.

Para fines de comparacién se incluye en la misma tabla
el experimento N? 12, en el cual se utilizé una dieta de almi-
dén con harina de pescado suplementada con vitaminas y mi-
nerales. El valor de esta dieta en las condiciones experimen-
tales usadas resulté bajo comparado con lo observado en los
ensayos de la tabla N© 1, debido indudablemente a la larga
duracion de estos experimentos, la cual no es apropiada para
dietas de valor biolégico muy elevado, porque los animales
llegan a pesos corporales que ya no permiten un crecimiento
optimo.

En la tabla N? 3 se presentan los resultados de un expe-
rimento de reproduccién de ratas llevado a cabo con el fin de
estudiar el efecto de un suplemento de harina de pescado en
proporcion elevada en la dieta de ratas durante dos genera-
ciones seguidas.

Se compara la capacidad reproductiva y el desarrollo de
las crias en el grupo experimental con otro grupo control que
recibi6 la dieta de mantenimiento ‘“Purina” de nuestra cria.
Se registraron los siguientes datos, observados en las dos se-
ries: el nimero de animales nacidos en cada cria, el ntimero
de animales que vivia hasta la edad de destete de 4 semanas,
el peso medio de los animales el dia de su nacimiento, el peso
a la edad de 4 semanas, separado para machos y hembras, el
cambio de peso de las madres entre el dia de nacer la cria
y el dia de destete, y 1a edad de las madres de la segunda ge-
neracion al dar a luz a la cria. Las madres de la primera gene-
racion de este experimento ya habian tenido y amamantado,
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por lo menos, una cria antes de iniciarse el experimento pre-
sentado.

Se calculd el error standard del valor medio y el valor “t”
entre los respectivos valores observados en el grupo experi-
mental y control. En ningin caso, este valor “t” llegd a in-
dicar la existencia de una diferencia estadisticamente signifi-
cante entre los dos grupos (p > 0.05).

De las madres de la primera generacién y de cada grupo
de la segunda generacién se hicieron estudios histologicos en
6rganos de 10 madres y 12 animales de las crias (6 machos y
6 hembras) a la edad de 4-5 semanas. Después de haber sacri-
ficado los animales mediante un golpe se fijaron partes del
higado, rifién, bazo, pancreas, corazén, pulmén, estdmago, in-
testino delgado e intestino grueso, y se prepararon los cortes
con las técnicas histologicas corrientes.

En ningin caso se han observado anomalias de ninguna
clase que pudieran ser atribuidas al tratamiento dietético. Sélo
en 2 madres se observaron procesos de neumonia nodular y
en una infiltraciones en el miocardio (*).

DISCUSION

El presente trabajo se efectué con el fin de estudiar
mas a fondo el valor suplementario de la harina de pescado
en el pan de trigo y el efecto de este suplemento en la repro-
duccion de ratas durante mas de una generacion. Ademas, se
han incluido una serie de experimentos hechos para deter-
minar el valor biologico de las dos muestras de harina de pes-
cado a nuestra disposicion.

El resultado de estos primeros ensayos calculados por la
eficiencia proteica y bajo las condiciones experimentales, in-
dica que las dos muestras tienen un valor igual al de la ca-
seina que sirvié de comparaciéon. En la NPU se observo una
ligera ventaja de la harina de pescado norteamericana sobre
la venezolana y la caseina. Probablemente, esto iltimo indica
que es algo mas sensible que el primero, permitiendo descu-
brir diferencias tan pequefias que no son puestas en evidencia
por el PER. Sin embargo, su aplicacién es mas laboriosa, y
tiene otras desventajas, razén por la cual no fue aplicada para

(*) Agradecemos al Prof. R. Jaffé el estudio histolégico de este material,
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los otros ensayos del presente trabajo. La ligera superioridad
del producto americano puede estar relacionada con diferen-
cias en el proceso de fabricacion y de la materia prima uti-
lizada.

El aumento del valor bioldgico de la harina de pescado por
un suplemento de metionina estd de acuerdo con los datos
sobre su composicién en aminoacidos (9), ya que se habia
observado que el contenido en metionina y cistina es relati-
vamente bajo.

En los experimentos resumidos en la tabla N° 2 la técnica
fue diferente de la usada en el estudio anterior; en este Gl-
timo, todas las dietas se habian preparado de manera que su
composicién posea el mismo contenido proteico de 10%. En
lns ensayos presentados en estas investigaciones se usaron
dietas con cantidades fijas de harina o pan respectivamente.
para estudiar el efecto total, resultado de la suplementacion
sobre el valor biolégico, como también del aumento en la can-
tidad de proteinas totales, logrado por dicha suplementacion
y que para la alimentacién humana puede tener importancia
adicional considerable. Por esta razdn, se indica el aumento
de peso absoluto, el aumento de peso por dieta consumida y
el aumento de peso por proteina consumida (eficiencia pro-
teica). Con esta técnica se sacrifica indudablemente algo de
la precision con que se determina el PER por el uso de dietas
con un contenido proteico algo diferente, pero el experimento
se asemeja mas a las condiciones de la alimentacién humana.
Ademas, el PER ya se habia determinado para combinaciones
de harina de trigo o pan con harina de pescado parecidas a
las de los experimentos presentados en el presente trabajo y
con resultados muy similares.

Los resultados obtenidos demuestran el alto valor suple-
mentario que tiene la harina de pescado al usarla en combi-
nacién con la harina de trigo o el pan. Ademas, permiten sacar
algunas conclusiones adicionales.

Comparando las series Nos. 2 y 3 por ejemplo, no se nota
ninguna diferencia significativa, al hacer el calculo estadistico
correspondiente. Esto se puede interpretar en el sentido de
que el aumento del valor biolégico de la proteina del trigo
por la harina de pescado se debe al contenido de lisina de esta
ultima. Contrario a lo esperado, el ligero aumento del conte-
nido proteico total de la dieta no se manifesté en un aumento
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seguro del PER o del crecimiento por dia y animal, porque las
diferencias correspondientes no tienen significado estadistico
con el nimero de animales usados.

El valor suplementario de la harina de pescado se mani-
festé mas claramente sobre el pan cuando la primera era in-
corporada después de la panificacién, que en los casos en que
el suplemento era agregado a la harina antes de preparar el
pan. En este aspecto, los resultados de los experimentos del
presente trabajo no corresponden completamente a los de la
publicacién anterior sobre este tema. Aunque también enton-
ces se habia observado cierta diferencia, ésta era considera-
blemente menor de la que se puede inferir de los datos con-
tenidos en la tabla N? 3. En una consulta con el fabricante de
estos panes, nos manifestdé que se habian hecho ciertas modi-
ficaciones en el horno usado, de manera que la temperatura
de panificacién era méas elevada en comparacién con la usada
para las muestras anteriores. Es muy probable que tal cambio
haya resultado en una disminucién del valor biolégico de un
pan con harina de pescado.

Esta observacion nos parece de considerable importancia,
porque demuestra una vez méas que al tratar de aumentar el
valor nutritivo del pan, es importante tomar en consideraciéon
no sélo los ingredientes, sino también el proceso técnico de su
elaboracién. Los datos del trabajo anteriormente citado, asi
como también los de Morrison y Campbell (2) comprueban
a su vez, que con las precauciones necesarias se puede lograr
un pan con harina de pescado de alto valor biologico.

Los resultados presentados en la tabla N° 3 demuestran
que la dieta con 20% de harina de pescado no tenia ningin
efecto nocivo en ratas criadas por dos generaciones con ella.
Es de esperar que bajo las condiciones usadas en este ensayo,
inclusive una ligera accién tdéxica se hubiera revelado por la
duraciéon del mismo y el elevado porcentaje del suplemento
usado. También es notable que no se observé ninglin sintoma
de deficiencia en los animales alimentados con una dieta que
no se habia suplementado con vitaminas o minerales. Aunque
no es posible diferenciar el aporte contribuido por los dos
ingredientes, maiz molido y harina de pescado, el resultado
comprueba que habia una utilizacién bioldgica satisfactoria
de todos los nutrientes esenciales.
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En conclusién se puede afirmar que la harina de pescado
usada en nuestros ensayos estd exenta de efectos toéxicos y
que es un valioso suplemento de las proteinas de trigo. Su uti-
lidad como suplemento del pan depende en algin grado de
los métodos exactos de la panificacion, pero esto ocurre tam-
bién con otros suplementos tales como leche descremada y
lisina.

RESUMEN

Se han determinado la eficiencia proteica y la utilizacién
proteica neta de dos muestras de harina de pescado, una vene-
zolana de sardinas, no desodorizada, y la otra norteamericana,
desgrasada y desodorizada, encontrandose valores muy simila-
res a los correspondientes a la caseina. La suplementacion de
harina de pescado con dl-metionina resulté en un aumento
del valor bioldgico.

La suplementacién de harina de trigo o pan de trigo con
harina de pescado se manifesct6é por un aumento considerable
del valor biolégico, el cual era més pronunciado en el primer
caso.

Se mantuvo un grupo de ratas con una dieta compuesta de
20% de harina de pescado desgrasada y desodorizada y 80%
de harina de maiz amarillo sin ningln otro suplemento, estu-
diando el desarrollo y la reproduccion durante dos genera-
ciones y comparandolos con un grupo control mantenido para-
lelamente con una dieta comercial para ratas (“Purina”). No
se observo ninguna diferencia estadisticamente significativa,
ni se encontraron lesiones histolégicas que puedieran atri-
buirse a la alimentaci