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Substancias an tiox idan tes y  su ap licac ión  
p a ra  p re se rv a r  alim entos

H e r m a n n  S c h m i d t  H e b b e l

Catedrático de Brom atologia y  Toxicología de la Facultad  de Química y  Farm acia 
de la U niversidad de Chile *

Es un hecho conocido que la población del mundo está au­
mentando a m ayor velocidad que los sum inistros de sus ali­
mentos que representan, en gran parte, substancias perecibles 
es decir, de existencia lim itada. De aquí la  enorm e importancia  
económica y social que representan todas aquellas m edidas 
destinadas a prevenir su alteración o prolongar su período 
de conservación o alm acenam iento. Es aquí donde interviene 
el técnico con la proposición de m edidas adecuadas p ara  pro­
teger los alim entos contra influencias nocivas de carácter fí­
sico, químico o microbiológico.

En esta ocasión nos preocuparem os del caso particu lar de 
los aceites, grasas y otras substancias liposolubles que teniendo 
aplicación, ya sea como alimentos o m edicam entos, sufren 
aquel fenóm eno tan  peculiar de esta clase de substancias que 
conocemos con el nom bre de rancidez.

En efecto, reviste gran im portancia el estudio de la debida 
conservación de los lipidos en el sentido de re ta rd a r  el enran- 
ciamiento, que no sólo determ ina profundas modificaciones 
organolépticas, como olor y sabor desagradables o repugnan­
tes (acre, añejo, amargo, picante, jabonoso, aceitoso, a que­
mado, a moho, a sebo, a pescado) y alteraciones en la estruc­
tura de la masa, sino tam bién trastornos gastro-intestinales. 
Según Alcott y Mattil (1 ), la gran variedad de térm inos des­
criptivos p ara  los caracteres de la  rancidez ya pone en evi­
dencia la  com plejidad del proceso.

_  * P a rte  de este traba jo  fu é  presentado en  ío rm a de u n a  coníerencia an te  e l
*v Congreso Farm acéutico y  Bioquímico Argentino, Buenos Aires, 7-12 octubre 1956.
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A la vez, los peróxidos resultantes destruyen las vitaminas 
liposolubles A, D y E, y parte  de los ácidos grasos esenciales 
y  paralizan  la biosintesis de vitam ina K.

Ya nuestros antiguos farm acéuticos de aquellos tiempos 
en que la m anteca de cerdo era casi el único excipiente usado 
p ara  la preparación de pom adas, idearon la m anera de pro­
longar su conservación, benzoinándola.

Sin embargo, el mecanismo que determ ina la rancidez re­
presenta un fenómeno complejo.

Desde el punto de vista de los causantes de esta alteración, 
se pueden distinguir tres clases de enranciam iento, o sea:

1 . Rancidez hidrolítica.—Lleva este nom bre por ser su 
punto de partida  una hidrólisis de los glicéridos. Se observa, 
por lo tanto, en las grasas h idratadas como la m antequilla y 
m argarina y se debe a la acción de microorganismos vivos, 
como: bacterias (B. prodigiosus, B. fluorescens, B. liquefa- 
c ien s); hongos (Oidium, Penecillium, M ucor); levaduras (To- 
ru las) y los poderosos sistem as enzimáticos que éstos pro­
ducen. Iniciado el desdoblam iento por lipasas en ácidos gra­
sos y glicerina, éstos se oxidan por lipo-oxidasas a cuerpos de 
función aldehídica y cetónica.

2. Rancidez oxidativa.—Se tra ta  principalm ente de una 
oxidación de ácidos grasos no saturados, como el oleico, linó- 
lico y linoleico. Por eso se enrancian m ás rápidam ente cuanto 
m ayor es el contenido en ácidos grasos no saturados, aunque 
es aún m ás im portante la  presencia de substancias y factores 
pro-oxidantes (calor, luz, m etales) o antioxidantes (1 ).

Existen varias teorías p ara  explicar la  reacción de oxida­
ción del ácido oleico. Tschirch y Barber (2) suponen que el 
ácido oleico, tom ando una molécula de oxígeno en su doble 
enlace, form a 1 ) un peróxido oleico, el que reacciona con el 
agua produciendo agua oxigenada y ozono y quedando 2 ) el 
ácido oxi-oleico, con un sólo O. El ozono producido reacciona 
entonces con más ácido oleico, form ando 3) un ozónido. Esta 
es inestable y por acción del agua rom pe su cadena en el lu­
gar en que estaba prim itivam ente el doble enlace y se forma
4) aldehidos (azelaínico y pelargónico), nonilcetona  y ácido 
azelaínico. Estos aldehidos y cetonas habían sido encontra­
dos en las grasas rancias como tam bién el agua oxigenada, 
atribuyéndose a esta últim a la  decoloración de las grasas ran­
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cias. La form ación sim ultánea de O activo y ozono provoca 
la descomposición de aquellos glicéridos que resistieron a la 
oxidación por el O molecular, de m anera que el proceso ad­
quiere el carácter de autocatalítico. P or esta razón, la adición 
de grasa rancia a m ateria l fresco acelera la  oxidación de éste, 
de m anera que no es posible aum entar la  estabilidad de una 
grasa ya oxidada por dilución con grasa fresca.

Por o tra  parte, la descomposición de los peróxidos tam ­
bién conduce a polimerizaciones oxidativas por combinaciones 
interm oleculares (p in tu ras).

Pow ick  dió o tra  teoría sobre este tipo de rancidez después 
que se comprobó la existencia en las grasas rancias del alde­
hido - epihidrina o epihidrinal, siendo este cuerpo el causante 
de la reacción de Kreis. 1) El peróxido oleico, po r acción del 
O activo y con separación de dos m oléculas de agua, se trans­
form a en 2 ) ácido oxi-linolénico  que con más O form a un
3) doble peróxido. Como éste es inestable, form a por desdo­
blam iento 4) aldehido heptílico, aldehido del ácido pimélico 
y óxido de butenedial. Este último, por nueva oxidación o por 
separación de CO, genera el epihidrinal.

3. Rancidez cetónica.—Se debe a la oxidación de ácidos 
grasos saturados de bajo peso m olecular por acción de hongos 
y bacterios con form ación de beta-ceto-ácido que se transfor­
m a por desprendim iento de C02 en una m etilcetona de olor y 
sabor aromático, a frutas. En cambio, el olor y sabor a sebo 
(“tallowiness”) se produce por la  com binación de un per­
óxido con un doble enlace en form a de un anillo de dioxano 
(3).

D urante mucho tiempo se consideró que, según las ideas 
expuestas, la form ación de peróxidos al nivel de los dobles 
enlaces era el punto de partida  del proceso. Pero investiga­
ciones posteriores han dem ostrado que el punto de ataque del 
oxigeno puede varia r (4, 5). Así, en el “mecanism o de los ra­
dicales libres”, según el esquema de F arm er (6 ), un grupo 
alfa-metilénico, activado por ser adyacente de un doble en­
lace, es el sitio de separación de un átomo de hidrógeno y el 
inm ediato punto de partida  de reacciones en cadena (7, 8 ). En 
efecto, la nueva activación que experim enta el grupo alfa- 
metilénico después de liberar un átomo de H le perm ite f ija r  
una molécula de O, y el radical libre así form ado, siendo in ­
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estable, se com bina a un átomo de hidrógeno movible de otro 
grupo metilénico. De esta com binación resulta un hidroper- 
óxido  y  un grupo m etilénico no saturado, activo y, por lo tan­
to, susceptible de f i ja r  a  su vez una nueva m olécula de oxi­
geno, asegurando así la continuación de las reacciones en 
cadena.

E l agente activo que in icia el proceso de la  rancidez es, en 
realidad, la  luz, y  la  substancia con la cual reacciona el lípido 
es el oxigeno del aire (3). Basta una sola quan ta de luz para 
activar el enlace doble y dejarlo  así en condiciones de fijar 
una molécula de oxígeno. Por esta razón se protegen los lí- 
pidos, conservándolos en envase de m etal o m ejor aún de vi­
drio oscuro, o bien envolviéndolos en papeles especialmente 
tratados con aminas policíclicas, capaces de retener la  porción 
ultravioleta de la  luz.

Experiencias hechas en la cátedra (10) h an  tenido por ob­
je to  estudiar la influencia de la  luz y de diversos gases sobre 
el fenóm eno de la rancidez. P a ra  este objeto se expusieron dos 
de los lípidos m ás usados en la  alim entación, la  m anteca de 
leche y el aceite de olivas dentro de am polletas a la acción 
de diversos gases, y tam bién al vacío. Sim ultáneam ente, al­
gunas am polletas fueron expuestas a la luz y otras a la oscu­
ridad, com probándose la acción catalizadora de la luz, la cual 
es mucho m ayor en su porción ultravioleta. Se determinó el 
índice de peróxidos antes de efectuar estas experiencias y cua­
tro meses después. E n tre  los gases empleados, el anhidro sul­
furoso resultó el más efectivo en re ta rd a r el enranciamiento, 
pero ambos lípidos adquirieron olor y sabor picantes; en cam­
bio, el vacío dió excelentes resultados, lo que com prueba una 
vez más la influencia del oxígeno del aire en la rancidez, ya 
que, además, el índice de peróxido más alto correspondió a 
las am polletas con oxígeno. De los demás gases ensayados, el 
anhídrido carbónico tuvo una acción protectora mucho mayor 
que el nitrógeno, sin a lte rar ambos gases los caracteres organo­
lépticos de los lípidos.

Así como es inconveniente la  regeneración  de un alimento 
que ya ha estado en condiciones no apropiadas para  el con­
sumo, es, en cambio, de sumo interés el estudio de técnicas 
que pueden im pedir en form a preventiva la alteración de un 
alim ento, como se consigue hoy día m ediante el empleo de 
los llam ados antioxidantes o antioxigenos.
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M ientras que en los glúcidos y prótidos, sus alteraciones 
se deben a procesos biológicos provocados por m icroorganis­
mos, ya hemos visto que la rancidez se debe en gran parte  a 
procesos netam ente químicos. Por esta razón no se pueden 
proteger los lípidos m ediante los agentes corrientes de con­
servación capaces de destruir m icro-organismos y fermentos. 
En cambio, p ara  que un antioxidante  m erezca el nom bre de 
tal debe reun ir las siguientes características:

1 ) ser liposoluble, 2 ) carecer de acción tóxica como la p re­
sentan la  diciandiam ida y la tiourea, 3) no m odificar los ca­
racteres organolépticos de los productos sometidos a su ac­
ción, 4 ) actuar en m uy pequeñas cantidades, generalm ente 
entre 0 , 0 1  y 0 ,1 %, y 5 ) conservar su acción protectora el m a­
yor tiempo posible y aun al calor intenso (“carry  through”).

Según su m anera de actuar pueden distinguirse los si­
guientes tipos de antioxidantes:

a) Catalizadores negativos que actúan ya sea desactivan­
do las moléculas activadas por la luz o bien destruyendo los 
peróxidos form ados. Es un hecho conocido que un lípido no 
se enrancia m ientras perm anece encerrado en las células del 
tejido adiposo anim al o de las semillas vegetales. En cambio, 
el lípido es susceptible a contraer rancidez una vez extraído 
y filtrado, pues la extracción y en m ayor grado la  refinación 
destruyen los protectores naturales llam ados antiguam ente 
Inhibitoles. Se llam an así ciertos componentes del residuo 
insaponificable de los aceites y grasas naturales que actúan 
prolongando aquel período de inducción que precede a la  
rancidez m anifiesta, durante el cual se absorbe sólo poco O, 
de m anera que los leves cambios organolépticos pasan desaper­
cibidos. A ellos pertenecen los fosfatidos  como lecitina y cefa- 
lina, el gossypol, extraído por éter de la raíz del algodonero, 
y los tocoferóles. Como estos últimos son extraídos de la hidro­
quinona, antioxidante muy eficaz, tam bién los aceites h idro­
genados contienen inhibitoles, por transform arse ciertos de­
rivados quinónicos de su insaponificable en hidroquinónicos.

La harin a  de avena  debe su acción antioxidante a su con­
tenido en fosfatidos y en una catalasa que destruye los per­
óxidos y el agua oxigenada-

Extractos obtenidos ya sea por acción de solventes o por 
destilación m olecular de diversos aceites contienen tam bién 
inhibitoles naturales.
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b) La m ayoría de los antioxidantes son substancias que 
consumen  oxígeno, atrayéndolo con m ayor energía que el lí- 
pido, como verdaderos aceptores de oxígeno. La acción de los 
antioxidantes se explicaría entonces por la  oxidación de subs­
tancias muy fácilm ente oxidables, como lo son los polifenoles 
y las am inas cíclicas secundarias. (Los fenoles se oxidan a 
fenoxilos y quinonas.) Con esto se establece una especie de 
competencia entre la oxidación del lípido y del antioxidante 
y la cadena de la reacción se rompe  a expensas de la oxida­
ción del inhibidor, el cual, como buen aceptador de radicales 
libres, es más fácilm ente oxidable que la molécula de los áci­
dos grasos que entonces no absorbe oxígeno.

Puede citarse aquí la  resina de Guayaco (de carácter fe- 
nólico), que se puede agregar directam ente en polvo o solu­
ción alcohólica filtrada, evaporando después el disolvente (1 1 ). 
Gran ven ta ja  presenta su uso p ara  im pregnar papeles o car­
tones destinados a envasar lípidos, cuyo superficie queda así 
en contacto directo con el antioxidante.

Acción sem ejante tiene la resina de Jarilla. Se obtuvo en 
la  cátedra por extracción alcohólica del arbusto chileno, La­
rrea  nítida, una Zigofilácea (igual que el Guayaco). Hemos 
podido com probar su poder antioxidante sobre los aceites de 
oliva y yuyo y la m anteca de cerdo (10). El estudio analítico 
de esta resina dem ostró la presencia de un 1 0 % de: ácido nor- 
dihidro-guayarético o N.D-G.A. o 2,3 dim etil 1,4 bis 4 (1,2 di- 
hidroxibenceno) butano ( 1 2 ) extraído con anterioridad de la 
resina de o tra Larrea, la divaricata o arbusto de la creosota, 
llam ado así por el olor del humo form ado en la combustión 
de la capa de resina que cubre sus hojas y tallos.

E l N D.G.A. se disuelve en grasas sólo a 125-150°C., por lo 
cual suele incorprarse en solución alcohólica y evaporando 
luego el alcohol. Actúa ya en concentraciones de 0,002 a 0,005% 
y no aum enta su acción a m ás del 0 ,5 %.

I. Fenoles.—Deben tener los grupos fenólicos libres y en 
posición orto o p ara  (no m eta). Como el N.D.G.A., muchos 
antioxidantes son orto-difenoles (pirocatequina) o para-dife- 
noles (hidroquinona) (13), polifenoles, naftoles o bien subs­
tancias con una configuración electrónica similar. Con los fe­
noles presentan cierto parentesco químico los derivados ero- 
mánicos, a los que pertenecen los tocoferóles y los flavónicos 
como la quercetina y la ru tina, y efectivam ente tienen también
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acción antioxidante; la  últim a suele aplicarse en la m anteca 
y la  m antequilla.

En la actualidad se usan tam bién varias otras substancias 
orgánicas como antioxidantes, siendo las m ás im portantes las 
siguientes : 1 ) ésteres del ácido p-hidroxibenzoico (ñipas) ;
2) ácido vainillínico o 3 metoxi-4 hidroxibenzoico y sus éste- 
res; 3) ésteres del ácido gálico o 3, 4, 5 trihidroxibenzoico (en 
harina  de pescado y leche desecada: 10 a 50 mg. %) ; 4) butil- 
hidroxi-anisol, éter m etil-fenílico (BHA), y 5) butil-hidro- 
xitoluel (BHT).

Los galatos “altos” (de octilo y dodecilo) son más solubles 
en lípidos y protegen m ás en cantidades de 5-10 mg. %. En el 
B.H-A. el hidroxilo fenólico debe encontrarse en la posición 
4, o sea “p ara” con el metoxilo, pues si está en posición 3 o 
adyacente al metoxilo, es ineficaz.

II. Am inas cíclicas secundarias.—Se usan, sobre todo, co­
mo antipolim erizantes en caucho, gasolina y plásticos: naftil- 
am ina, difenilam ina.

En cambio, hay otros antioxidantes que sólo tienen el ca­
rácter de sinergia o colaboración con los compuestos fenólicos 
presentes en las grasas, potenciando su acción; de modo que 
por sí solos no tendrían  tal acción antioxidante. E l papel del 
sinergista consiste entonces en regenerar el antioxidante oxi­
dado, integrando un sistem a redox y catalizando su paso a su 
estado reducido original.

Los ácidos di- y polibásicos como el ácido cítrico, fosfórico 
y ascòrbico actúan como excelentes sinergistas, siendo la ac­
ción del prim ero ligeram ente m ás duradera y form ando un 
“sistem a antioxidante”.

c) Mucho menos im portancia práctica tienen los antioxi­
dantes que actúan como aceptores de hidrógeno, al existir en 
el lipido indicios de un  donador de H como pro-oxidante, por 
ejemplo en form a de clorofila, carotinoides, de hemoglobina 
o citocromo c, cuyo hidrógeno activo es retenido por el aceptor 
y puede cap tar el oxígeno. A este tipo pertenecen las quinonas 
y entre ellas la vitam ina K y algunos nitroderivados.

d) Existen tam bién algunos antioxidantes que son alco­
holes polivalentes como la sorbita y ácidos polivalentes como 
el succínico, malónico, maleico, cítrico y gluco-urónico, que 
elim inan la acción pro-oxidante ejercida por indicios de me­
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tales como Cu, Fe, Co, Zn, Mn, Vd, al com binarse con los 
iones en form a de complejos del tipo de los quelatos, espe­
cialm ente a través de grupos hidroxílicos. Tam bién los grupos 
sulfhidrílicos como se presentan en la cisteína, ésteres del 
ácido tiodipropiónico, tiourea y tiouracilo, les im prim en cier­
to carácter antioxidante, aunque de estas substancias las dos 
últim as tienen una acción fisiológica perjudicial.

Los antioxidantes biológicos que previenen las oxidaciones 
no deseadas y perm iten las útiles actuarían casi todos por anu­
lación de pro-oxidantes, como inactivadores enzimáticos. De 
ello se deduce tam bién el empleo de antioxidantes contra en­
ferm edades como la  tuberculosis, lepra e hipertiroidism o (19).

COMO SE PUEDE DETERMINAR EL PODER ANTI- 
OXIDANTE DE UNA SUBSTANCIA

P ara  este objeto se puede recu rrir al índice de peróxidos 
que determ inan por yodom etría los peróxidos form ados, exis­
tiendo diversas técnicas p ara  practicarlo. Según Greenbank y 
Holm (14, 15), alrededor de 1 g. de lípido, pesado en vidrio de 
reloj, se disuelve en 2 0  ce. de mezcla de ácido acético glacial 
y cloroform o (2 + 1 ) ; se agrega 1  cc. de solución saturada y 
reciente de KI y se agita durante 3 m inutos exactos. Después 
de d ilu ir con 50 cc. de agua, se titula el yodo liberado con tio- 
sulfato N/500, en presencia de almidón, agregado al final. 
Cada cc. de tiosulfato N/500 por gramo de líquido corresponde 
a 1 m ilim ol de oxígeno peroxídico por kg. de grasa. Un índice 
de peróxidos de 3 puede considerarse como lím ite del período 
de inducción (hasta 5 en grasas anim ales). Tam bién suele de­
term inarse este índice antes y después de m antener el lípido 
a 50-60° C. durante 48 horas en placa de Petri, ya que la ve­
locidad de oxidación aum enta con la tem peratura (2 , 5  veces 
por cada 10°C.) y con la relación: superficie es a volumen, 
llegando a su máximo en el caso de capas monomoleculares. 
(Cuanto m ayor es la  extensión, m ayor es la rapidez de oxida­
ción : en galletas, sopas deshidratadas, leche en polvo y papas 
secas en virutas.)

P ara  investigar si una substancia es antioxidante, se cal­
cula el factor protector que resulta de dividir los cc. de 
Na2S30 2, N/500 gastados en 1  g. de lípido no tratado, por los
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cc. gastados en 1 g. de lípido, adicionado de, por ej., 0,1% de 
la substancia cuya acción antioxidante se exam ina. Si resulta 
superior a 1, la substancia es antioxidante; si es inferior, es 
pro-oxidante, y si es igual a 1, es indiferente. P ara  determ inar 
la  duración del período de inducción, y con ello la estabilidad 
de un lipido, se han propuesto fuera  del Índice de peróxidos 
tam bién otras técnicas analíticas destinadas a evidenciar la 
absorción de oxígeno.

E n efecto, el índice de peróxidos, como su nom bre lo in­
dica, sólo perm ite apreciar los compuestos peroxidados lábiles 
que se form an en las fases iniciales de la  rancidez, motivo por 
el cual sus valores suelen dism inuir bruscam ente si la rancidez 
ya se encuentra muy avanzada. E ntre las num erosísim as téc­
nicas de laboratorio que se han ideado p ara  reconocer la  ran ­
cidez, fuera  del índice de peróxidos, nos han  dado buenos re­
sultados especialmente el Método del Oxigeno - Activo según 
Sw ift y  el Indice de Oxidabilidad según Issoglio.

El prim ero se basa en m edir el tiem po  de v iraje que nece­
sita un  indicador de pH, el verde de bromocresol (del color 
azul al am arillo) al hacerle llegar, por arrastre  con una co­
rrien te  de aire y a 100° C., los ácidos grasos volátiles que se 
form an por hidrólisis de los peróxidos de la grasa rancia 
(15, 16, 20). Cuanto m ás horas dem ora en v ira r el indicador, 
m ayor será entonces la  resistencia del lípido a la oxidación 
y a la rancidez; tam bién se puede m edir el aum ento de los 
peróxidos por unidad de tiempo. En cambio, el índice de Isso- 
glio (17) se basa en m edir por perm anganom etría los aldehi­
dos y cetonas separados del lípido rancio por una corriente 
de vapor de agua.

APLICACION DE LOS ANTIOXIDANTES EN ALIMENTOS 
Y MEDICAMENTOS

Las num erosas experiencias realizadas en la cátedra (10, 
12, 13, 16) han  dem ostrado que la acción de los diferentes 
antioxidantes es específica p a ra  cada una de las m aterias 
grasas que se desea proteger.

Así, se realizó un estudio sistemático de m uchas substan­
cias, con determ inación de su factor protector, después de 
dejar el lípido adicionado de 0,1% del antioxidante durante
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unos 10 días a 42°C. o durante  un tiempo de 10 hasta 40 días 
a la  tem peratura ambiente.

Como conclusión de estos trabajos se llegó a establecer 
una serie de los m ejores anti-oxidantes que, sin m odificar los 
caracteres organolépticos, llegan a proteger los principales 
lípidos comestibles y que reproducim os en la  tabla adjunta.

A ntioxidantes recomendables:

1 .—P ara  los aceites de oliva y de maravilla o girasol: Inhi- 
bitoles naturales: tocoferol, aceite de coco hidrogenado, leci- 
tina y resinas de Guayaco y de Jarilla ; Antioxidantes sntéticos, 
fuera de tanino y p iram idón:

a) galato de propilo, 10 mg. % más 5 mg. % de ácidos 
cítrico y fosfórico (sinerg istas);

b) 2 0  mg. % de butilhidroxi-anisol con 1 0  mg. % de galato 
de propilo  y 5 mg. % de ácido cítrico o fosfórico;

c) 20 mg. de Nipagina  (éster metílico del ácido p-oxiben- 
zoico) más 5 mg. % de ácidos cítrico o fosfórico;

d) 10 mg. % N.D.G.A. m ás 20 mg. % de Butilhidroxi- 
anisol m ás 5 mg. % de ácido fosfórico o cítrico (15).

2 .— Manteca o grasa de cerdo:

F uera  de resinas de Guayaco y Jarilla , almizcle, tanino, hi­
droquinona, difenilam ina; específicam ente la asociación de 
50 mg. % de N.D.G.A. con 5 mg. % de ácido cítrico (sinergista) 
y en m enor grado el galato de propilo  1 0  mg. % con 5  mg. % 
de ácido fosfórico (16).

3.— Grasa comestible de vacuno:

2 0  mg. % de butilhidroxi-anisol con 5  mg. % de ácidos cí­
trico o fosfórico; la acción aún es aum entada por adición de 
10 mg. % de N.D.G.A. (15, 16).

4.—Mantequilla y margarina:

La asociación de Butilhidroxi-anisol con golato de propilo 
o de N.D.G A. con B.H.A. en proporciones anteriorm ente indi­
cadas, fuera de las resinas de Guayaco y Jarilla , el almizcle 
y el tanino. La tiourea, como antioxidante hidrosoluble, pro­
tege estas emulsiones sólo en form a pasajera , fuera de no
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considerarse su aplicación en la práctica por su posible acción 
fisiológica perjud icia l (15).

5 .—Pim entón  (fruto del Capsicum anuum , var, d u lce ): 
0 ,2 % de tiosulfato de sodio o 0 ,2 % de hidroquinona o 0 ,1 % 
de N.D.G.A. con 5 mg. % de ácidos fosfórico o cítrico (16, 18).

E n tre  los numerosos casos de sinergismo puede citarse tam ­
bién la asociación de 30 mg. % de ácido ascórbico con 50 mg. % 
de pirofosfato de sodio p a ra  la conservación de leche en polvo 
y huevo desecado; la  m etionina refuerza la  acción antioxi­
dante de la hidroquinona y de N.D.G-A. E n general, bastarían  
10 a 20 mg. % de galatos BHA y BHT p ara  lípidos y leche en 
polvo y 40 mg. % p ara  productos de panadería.

En lo que se refiere a las aplicaciones farm acéuticas, el bu- 
til-hidroxi-anisol (o sutane) ha  resultado eficaz en la conser­
vación de esencias, ceras y vitam ina A; y mezclas diversas 
como el Tenox II (a base de butil-hidroxi-anisol 20 g., galato 
de propilo 6  g., ácido cítrico 4 g. y propilenglicol 70 g.) son 
m uy recom endables p a ra  la conservación de grasas que, como 
la m anteca de cacao, la  m anteca de cerdo y la lanolina, se 
utilizan como excipientes p ara  pomadas y supositorios.

P ara  la conservación de los aceites de hígado de peces se 
utilizan 50 mg. % de N.D.G.A. y tam bién los tocoferoles, aso­
ciados a la lecitina y al palm itato de isoascorbilo, derivado 
liposoluble de la vitam ina C ó 30 mg- % de galato de octilo.

En ciertos preparados farm acéuticos, como las emulsiones, 
se aplican a veces antioxidantes solubles, como glicerina, mo- 
noglicéridos, sorbitol, m anitol y otros alcoholes y la lecitina, 
quien es a su vez un poderoso em ulsionante. Tam bién los ga­
latos pueden orientarse a las dos fases en la superficie in ter­
facial de una emulsión.

En perfum ería  tienen aplicación ciertas substancias que a 
la vez son antioxidantes y fijadores, como, por ejem plo: ani- 
sol, bencil-benzoato, citronellol, cum arina. Tam bién se apli­
can antioxidantes p ara  re ta rd ar la  oxidación de jabones, en­
tre los cuales se encuentran sales tan simples como benzoato, 
citrato, silicato y tiosulfato de sodio.

P ara  finalizar esta vista panorám ica que hemos tratado  de 
sum inistrar sobre el fenómeno de la rancidez y la  m anera de 
com batirlo, podemos m anifestar que la Beglam entación Chi­
lena, a sem ejanza de algunas extranjeras, como la  nortéam e-
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ricana, ha aceptado específicam ente el empleo de algunos 
antioxidantes, como N.D.G.A., B.H.A., B.H.T. y galato de pro­
pilo, en la fabricación de m argarina, y asi se extenderá su 
uso tam bién a otros alimentos grasos en los casos en que su 
debida protección así lo exige y siem pre que ta l adición se 
efectúe bajo control directo de las respectivas autoridades 
sanitarias.

Si bien de ninguna m anera somos partidarios de la adición 
de toda clase de substancias extrañas a nuestros alimentos, 
estimamos que la aplicación de un núm ero restringido de anti­
oxidantes, siem pre que cum plan con las exigencias anterior­
m ente señaladas, representa un m anifiesto progreso técnico, 
ya que le perm ite al hom bre conservar debidam ente un grupo 
im portante de sus alimentos y medicamentos.

RESUMEN
Se discuten los mecanismos de la rancidez, las posibles 

reacciones quím ica oxidativas, los métodos para  inhibirlos, la 
valoración de los antioxidantes y su aplicación en alimentos 
y medicamentos.

SUMMARY

The possible m echanism  of rancidic decomposition of fats, 
the oxidative reactions involved, the m ethods used for their 
inhibition, methods for the determ ination of antioxidants, and 
the use of the la tte r for the preservation of foods and medi­
cines, are discussed.

ZUSAMMENFASSUNG
Es w ird eine Diskussion vorgelegt über den Mechanismus 

der ranzigen Veränderungen in Fetten, die dabei auftretenden 
Oxidationsreaktionen, die Methoden, diese zu hemmen, Oxida­
tionshem m er und ihre analytische Bewertung sowie ihre An­
w endung zur Konservierung von Lebensm itteln und pharm a­
zeutischen Produkten.
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Contenido de Vitamina B)Z en Organos de 

animales experimentales

W ern er  G. J a ffé , N in fa  I ndacochea  y  C lara E m bden
Institu to  Nacional de N utrición

La vitam ina B12 se alm acena en el organismo anim al en 
cantidades considerables, especialm ente en riñones e hígado. 
La determ inación de las cantidades presentes en estos ór­
ganos perm ite una m ejo r apreciación de una posible defi­
ciencia que la  que se obtiene con las determ inaciones en 
sangre, ya que la tasa sanguínea se m antiene a un nivel re la­
tivam ente más constante, posiblem ente a expensas de las 
reservas tisulares. Así, el análisis de la cantidad de vitam ina 
presente en los órganos da una m edida de m ayor exactitud 
del grado de deficiencia o el estado de recuperación.

En el presente trabajo  analizam os los hígados y riñones 
de 55 ra tas  y 18 ratones p ara  estudiar la influencia de dife­
rentes tratam ientos dietéticos sobre el alm acenam iento de la 
vitam ina Bi2.

PARTE EXPERIMENTAL

Se usaron ra tas y ratones blancos machos de 4-6 meses 
de edad.

Los anim ales deficientes en vitam ina Bi2 provenían de una 
cría m antenida por 9 años con una dieta de harina  de soya y 
maíz reforzada con m inerales y vitam inas excepto la B12, cuya 
composición exacta se ha  descrito anteriorm ente (1).

Como dieta control fué usada una ración com ercial p ara  
ra tas (R atarina), con un  contenido aproxim ado de vitam ina 
B]2 de 30 mcg./kg. P ara  el análisis, los anim ales pesados p re­
viam ente se sacrificaron po r un golpe en la base del cráneo, 
se sacaron rápidam ente los hígados y riñones, se eliminó en 
lo posible la sangre de los órganos; éstos fueron pesados y ho-
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mogenizados en un homogenizador tipo ‘W aring Blendor” 
con 1 0 0  cc. de solución am ortiguadora de fosfato-citrato del 
pH 4.5 y 5 cc. de solución de bisulfito de sodio al 0.5% para 
1 0 0  cc. de solución problem a y luego calentados en el auto­
clave a 15 Ib. por 15 minutos.

La vitam ina B12 se determ inó por duplicado o triplicado 
en diluciones convenientes de estas soluciones con Lactobacilus 
leichmannii, usando el método de la U. S. Pharm acopeia lige­
ram ente m odificado (2). En algunos casos se determ inó tam­
bién el llam ado “blanco estable a álcali”, encontrándose siem­
pre valores nulos o trazas. Se hicieron algunos ensayos com­
parativos con ratones blancos, usando las mism as dietas y 
técnicas descritas p ara  los experim entos con ratas. En estos 
últim os experim entos los análisis fueron hechos en la mezcla 
de los órganos de cada serie en vez de individualm ente a cada 
órgano.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados están resum idos en las tablas 1 y 2. E l con­
tenido porcentual de los riñones en vitam ina B12 siem pre fué 
m ayor que el de los hígados. Las ra tas deficientes tenían apro­
xim adam ente la  décim a parte  de la  vitam ina alm acenada que 
los controles (series 1 y 2). L a adición de 5 mcg. de vitamina 
B 12 a  un  kilogram o de la  d ieta de soya y m aíz eliminó com­
pletam ente los síntom as de deficiencia (3 ), pero no resultó en 
un  acúm ulo de la  v itam ina com parable al observado con la 
dieta control o causado por la  suplem entación de la dieta de­
ficiente con 30 mcg./kg. po r el período de un mes (series 3 
y 10).

L a incorporación de tiroxina o de caseína yodada a dietas 
deficientes en v itam ina B 12 acelera la aparición de síntomas 
de deficiencia, especialm ente trastornos en el crecimiento (4). 
Como se nota en las series 4-6, esta dieta produce un descenso 
rápido de la  vitam ina B 12 en órganos de ra tas  que antes se 
habian  alim entado norm alm ente. Las reservas vitam ínicas en 
higado y riñón llegaron aproxim adam ente a la tercera parte 
de las de los controles en tres semanas, m ientras que el con­
sumo de la  dieta deficiente en vitam ina Bi2, pero sin caseina 
yodada, causó pérdidas de aproxim adam ente la  m itad de esta 
reserva en el mismo lapso (serie 8 ).
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Llam a mucho la  atención que en ra tas  deficientes, criadas 
con la dieta de soya y maíz, la adición de caseína yodada a 
la  dieta no causa un descenso por debajo de los valores por 
sí ya bajos que acusan estos anim ales al principio del expe­
rim ento (series 2 y 7).

La absorción de la  vitam ina B12 aplicada en la dieta se 
estudió en las series núm eros 9 y 10, con el resultado de que 
en el lapso de un mes las reservas tisulares de los animales 
deficientes se llenaron com pletamente.

Los resultados presentados en la  tabla N° 2 corresponden 
a ratones machos adultos alim entados con las d ietas: control, 
soya y maíz, y esta últim a adicionada con 5  mcg./kg. de vita­
m ina B12. Los valores encontrados son m ás altos que los ob­
servados en los grupos correspondientes de ratas. La relación 
de los valores de los hígados de ratones deficientes en vita­
m ina B12 y los controles es parecida a la observada en ratas; 
en los riñones se observaron diferencias mucho menores. 
M ientras que en las ra tas los controles tenían 10 veces m ás 
vitam ina B12 en los riñones que los deficientes, en los ratones 
esta relación es como 1  a 2 . 5  aproxim adam ente.

El hallazgo de cantidades de v itam ina B 12 en los órganos 
de ra tas y ratones m antenidos durante m ás de 2 0  generaciones 
consecutivas con una dieta de soya y maíz que no contiene 
cantidades dosificables de esta vitam ina se explica probable­
m ente por la sintesis por parte  de la flora intestinal. En total, 
las ra tas deficientes tenian aproxim adam ente 0 . 3 7  mcg. de vi­
tam ina B í2  en hígado y riñones com parado con aproxim ada­
mente 5.8 mcg. en los controles.

RESUMEN

Se determ inó la vitam ina B 12 en hígados y riñones de ratas 
y ratones. En anim ales criados por m ás de 20 generaciones 
con una dieta de soya y maíz y deficiente en vitam ina B12 se 
encontraron valores de 1 / 1 0  de los controles.

Ratas norm ales alim entadas durante 1, 2 ó 3 sem anas con 
la dieta deficiente y adicionada con caseína yodada perdieron 
las reservas de vitam ina B í2  más rápidam ente que anim ales 
alim entados con la dieta deficiente sin caseína yodada. En
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ra tas  deficientes el suplem ento de la dieta con caseína yodada 
no determ inó un descenso de la  tasa de vitam ina B í2  tisular.

La ingestión de dietas altas en B i2  po r un  mes causó la 
acum ulación de reservas norm ales en anim ales anteriorm ente 
deficientes.

Los ratones tienen m ayores cantidades de vitam ina BI2 

tisu lar que las ratas, tanto en el estado norm al como también 
después de haber ingerido la  dieta deficiente por más de 
2 0  generaciones.

SUMMARY

Total vitam in B 12 has been determ ined in livers and kid­
neys of ra ts  and mice. In  anim als kept fo r over 20 generations 
on a B12 deficient soy m eal-corn ration  the values w ere about 
1 / 1 0  th. of the controls.

N orm al ra ts  fed fo r 1, 2 o r 3 weeks a deficient diet and 
supplem ented w ith 0 .1 % yodized casein lost the tissue reserves 
m ore rapidely than  others fed a sim ilar diet bu t w ithout yo­
dized casein. In deficient rats, the addition of this material 
to the diet did not cause a fu rther drop of the B 12 levels in 
the organs studied.

W hen diet with 30 meg. of B J2 were fed for 1  month to defi­
cient rats, the levels of this vitam in became norm al.

N orm al and deficient mice have higher tissue levels of 
vitam in B 12 than rats fed the corresponding diets.

ZUSAMMENFASSUNG

Es w urde das gesamm te Vitamin B i2  in Lebern und Nieren 
von verschieden ernährten  R atten bestimmt. In fü r über 20 
Generationen auf einer V itam in B12 arm en Soya-Mais-Diät 
gezüchteten T ieren w aren die W erte etwa 1/10 derer der Kon­
trollen.

Norm ale Ratten, die fü r 1, 2 oder 3 W ochen eine B12 Man­
geldiät, der 0.1% jodisiertes Kasein zugesetzt war, erhielten, 
zeigten einen schnelleren Abfall der Organ-Bi2-W erte als an­
dere, die eine ähnliche D iät ohne jodisiertes Eiweiss bekamen. 
W urden Vitam in B12-Mangeltiere m it der tyroxin-aktiven Diät
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ernährt, so w ar kein m erklicher Rückgang der vorher schon 
sehr niedrigen Organwerte in diesem Vitamin festgestellt.

Die V erfütterung von Diäten, die 30 meg./kg. Vit. B12 

enthielten w ährend eines Monats w ar ausreichend, um nor­
male Organwerte zu bewirken.

N orm ale und Bi2-Mangel-Mäuse haben höhere Organwerte 
als entsprechend ernährte  Ratten.
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TABLA N ? 2

C O N T E N I D O  DE V I T A M I N A  Bu EN H I G A D O  Y  R I Ñ O N E S  DE  
R A T O N E S  A L I M E N T A D O S  CON D I F E R E N T E S  D IE T A S

No. No. de 
animales Dietas

V itam ina Bu 
en hígado 

m cg./g .

V itam ina Bu 
en riñones 

m cg./g.

1 7 Soya y  m aiz 0.152 0.92

2 6 id. +  5 m cg./kg. 
Vit. Bu

0.236 1.58

3 6 Control 0.949 2.27

B I B L I O G R A F I A

(1) W. G. Jaffé. — Arch. Venez. N utr. 3, 61 (1953).
(2) C. H. Krieger. — J . Assoc. Oífic. Agr. Chem. 37, 781 (1954).





Estudio de la Tiaminasa en peces marinos 

venezolanos, en especial la sardina

Manfredo  G ross D aum  y  W ern er  G. J a ffé
Institu to  Nacional de N utrición

En el curso de un trabajo  analítico en los peces venezolanos 
se encontró un contenido muy bajo  de tiam ina en sardinas 
frescas, que contrastaba m arcadam ente con valores altos en 
sardinas enlatadas. T ratam os de explicar este hecho por la 
presencia de una tiam inasa, ferm ento descrito en carpa y 
m ariscos y el cual destruye específicam ente la tiam ina.

A unque la lite ra tu ra  sobre tiam inasa es bastante abundante 
(1, 2, 3, 4) y ese factor ha  sido encontrado en muchos peces 
de agua dulce, mariscos, heléchos y bacterias, en muy pocos 
casos h a  sido observada en peces m arinos.

En vista del interés nutricional e industrial de algunas de 
estas especies, se ha  efectuado un estudio más detallado del 
problem a.

MATERIAL Y METODOS

Las m uestras a analizarse fueron adquiridas en uno de los 
m ercados públicos de Caracas. P ara  la  determ inación de la 
tiam inasa se usó el método fluorom étrico (5); las lecturas se 
realizaron en un  fluoróm etro Coleman N9 14, y las deter­
m inaciones de pH en un potencióm etro Beckman modelo H-2, 
usando electrodos de Calomel y vidrio.

P ara  la preparación de las m uestras se desecharon la 
cabeza, cola, aletas y espinas del pescado. En la m ayoría 
de los casos se separaron los órganos p ara  un análisis aparte; 
las m uestras de m usculatura eran homogeneizadas con agua 
destilada en la proporción 1 a 1 en un homogeneizador tipo 
W arring, y los órganos con la m ism a cantidad de agua en un 
homogeneizador tipo Elvehjem  Potter.
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Se tom aron 3 alícuotas del homogeneizado, con las cuales 
se realizaron los siguientes experim entos:

l 9 D eterm inación del contenido de tiam ina en la  muestra.

29 Adición de 1 mg. de tiam ina por 100 cc., autoclaviza- 
ción inm ediata y determ inación de esta vitam ina.

39 Adición de la  m ism a cantidad de tiam ina, incubación 
a  37°C. por 24 horas, autoclavización y determinación 
de la vitam ina.

Los valores obtenidos se presentan  en la  Tabla 1.
Cam iguana y sard ina eran las únicas m uestras con una 

actividad apreciable de tiam inasa. E n los experimentos si­
guientes se ha  trabajado  siem pre con homogeneizados o ex­
tractos de m usculatura de sardinas.

Se han  descrito factores destructores de la tiam ina termo- 
estables (6 ). Por esta razón se estudió el efecto de la acción 
del calor del autoclave a 15 Ib. de presión por 15 m inutos so­
bre la  destrucción de la  tiam ina por un homogeneizado de 
m usculatura de sardinas. Con el resultado presentado en la 
tabla N9 2  se ve que el ferm ento no resiste a esta tem peratura.

Igualm ente han sido descritos factores dializables con ac­
ción de tiam inasa (6 ). P ara  investigar este punto  se dializaron 
1 0 0  cc. de un homogeneizado de m usculatura de sardinas fren­
te a la  m ism a cantidad de una solución de cloruro de sodio 
al 0,85% durante 48 horas a la tem peratu ra de 37°, agregando 
tolueno como preservativo. Se no tará  de los datos de la tabla 
N9 3 que la  actividad no pasó a la  solución dializadora, sino 
quedó íntegram ente en el contenido del tubo de diálisis.

Se hicieron unos ensayos p a ra  encontrar el m ejo r método 
p a ra  la  extracción del ferm ento en estudio y su obtención en 
solución. Se obtuvieron los m ejores resultados homogeneizando 
a tem peratura del laboratorio m usculatura de sardinas en un 
aparato  Elvehjem  Potter po r m edia ho ra  con agua destilada, 
siendo el pH final de 6,5. F iltrando se obtuvo una solución 
clara con una actividad parecida a la del homogeneizado.

Con esta solución se determ inó la influencia del pH sobre 
la  actividad del ferm ento usando soluciones am ortiguadoras 
según Mcllvaines (7), incubando por 2 horas a 55°. Los re­
sultados están representados en la gráfica N9 1 y dem uestran 
que el pH óptimo está entre 6  y 6,5.
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En la tabla N9 4 están resumidos los resultados de ensayos 
sobre la influencia de algunas sustancias señaladas como acti­
vadores de la tiam inasa. Todas se usaron en la concentración 
de 0,001 m olar a un pH de 6,3. Se observa que la anilina tenía 
el efecto más pronunciado de activar la acción del ferm ento.

En un últim o experim ento se h a  estudiado la velocidad de 
la reacción enzimàtica. Este ensayo se hizo con un homoge- 
neizado de m usculatura de sardinas que fue incubado a 37° 
por varios lapsos en presencia de tiam ina. En la  tabla N9 5 
se observa que al cabo de una hora la  destrucción era cerca 
del 34%, y a las 24 horas un 71% de tiam ina había desapa­
recido.

DISCUSION

E ntre las especies de pescados m arinos estudiados por nos­
otros la sard ina y la  cam iguana han resultado contener un 
factor destructor de la tiam ina, que se considera como otro 
ejem plo de una tiam inasa ya descrita en otros pescados.

Los autores que se han  ocupado de este factor lo han  en­
contrado prim eram ente en carpas y otros pescados de agua 
dulce, m ientras que ra ras  veces su presencia ha sido confir­
m ada en especies de pescados de agua del m ar (1). Los estu­
dios que se han  realizado sobre el ferm ento se efectuaron en 
su gran m ayoría con extractos de carpas o de almejas, m ien­
tras que no existen datos sobre los factores correspondientes 
provenientes de sardinas. Nuestros resultados dem uestran que 
tam bién en este caso se tra ta  de un  factor term olábil que pue­
de ser extraído con solución de NaCl, que no es dializable y 
cuya acción tiene un  m áxim o no muy pronunciado a un pH 
de alrededor de 6. En estas características se asem eja bas­
tan te  a la tiam inasa descrita por Somogy (8). En otros as­
pectos, sin embargo, acusa diferencias m arcadas. En todos los 
pescados estudiados al respecto, la m ayor actividad se en­
contraba en las visceras (corazón, hígado, intestinos, bazo), 
m ientras que, según nuestras observaciones, en las sardinas 
la m usculatura es tan  activa como los órganos estudiados. Otra 
diferencia se encontró en la velocidad de la  reacción enzim à­
tica. Somogy encuentra que la  acción de tiam inasa del intes­
tino de carpas cesa en menos de 1 m inuto (8). Según los da­
tos presentados en la tabla N9 5, esto no es el caso con la 
tiam inasa de sardinas. Después de 3 horas la reacción no
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había term inado todavía bajo las condiciones experimentales 
usadas.

Varios autores han  estudiado la  influencia de activadores 
sobre la acción de la tiam inasa. En la tabla N9 4 se presentan 
algunos resultados sobre el mismo problem a. Se notará que 
la anilina tiene m ayor efecto como activador, aunque es muy 
inferior en nuestro caso al que le atribuye Fujita , quien en­
cuentra un índice de 1 2 0  con el extracto de alm ejas por él 
usado (9).

Es probable que los valores m uy bajos de tiam ina encon­
trados en algunas m uestras de pescados (1 0 ), como también 
de harinas de pescado (1 1 ), se deben a la presencia de una 
tiam inasa. En los casos de una utilización industrial de pes­
cados que contienen dicho ferm ento sería aconsejable su des­
trucción previa m ediante un calentam iento corto p ara  así 
evitar pérdidas de la  vitam ina Bi.

RESUMEN

1) Se analiza el contenido de tiam inasa en 15 especies de 
peces m arinos venezolanos, uno de calam ar y uno de langos­
tino; solam ente dos de ellos presentan actividad enzimàtica:

Clupanodon pseudohispanicus y Anchoa lyolepis.
2) El ferm ento es term olábil, no dializable.
3) Su pH óptimo está entre los límites de 6  y 6,5. Su ac­

ción es relativam ente lenta.
4) Extractos de m usculatura de sardinas eran tan activos 

como extractos de intestino, de hígado o de estómago.
5) La anilina activa la  acción del ferm ento.

SUMMARY

Fifteen species of m arine fishes, 1 squid and 1 crab were 
analized for factores which destroy thiam ine. Only two sam­
ples: Clupanodon pseudohispanicus and Anchoa lyolepis were 
active.

The factor was therm olable and non dializable. The pH op­
tim um  of its action was 6  - 6,5. The activity is ra th e r slow, in 
24 hours not all the tiam ine had been destructed. Extracts from 
muscle, liver, stomach, and intestine were equally active. Ani­
line enhanced the activity considerably.
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ZUSAMMENFASSUNG

Es w urden 15 M uster von Meeresfischen, eines Polypen und 
eines einer K rabbenart auf Thiam in-zerstörende Faktoren 
untersucht. N ur 2 Fischm uster, näm lich Clupanodon pseudo- 
hispanicus und Anchoa lyolepis w aren aktiv. D er F ak to r ist 
hitzeunbeständig und nicht dialisierbar. Sein pH Optimum 
liegt zwischen 6  und 6.5, seine W irkungsw eise ist langsam. 
Muskelfleisch, Leber, Magen und Eingeweide der Sardinene 
w aren gleich w irksam . Anilin aktiviert seine W irkung.
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Se agradece al Lic. F. Wribezahn. Escuela de Biología de la Universidad Central de Caracas, por la clasificación de los especímenes.
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TABLA N* 2

E FE C TO  DE LA A U T O C L A V IZ A C IO N  SOBRE LA D E S T R U C C IO N  
DE LA T IA M IN A  POR E X T R A C T O S  DE S A R D IN A S

mgs. de tiam in a  
/100  gr. 0 h.

mgs. de tiam ina  
/100 gr. 24 h.

%  de 
destrucción

E xtracto de sardina, más 
1 mg. de tiam ina/100 gr. 
autoclavizado e incubado 1,187 1,187 0,00

E xtracto de sardina, más 
1 mg. de tiam ina/100 gr. 
incubado y autoclavizado 1,187 0,200 83,2

TABLA N ' 3

E FE C TO  DE LA D IA L IS IS  SO BRE LA D E S T R U C C IO N  DE LA  
T IA M IN A  POR E X T R A C T O  D E S A R D IN A

mgs. de tiam in a  por 
100 gr. encontrado

%  de 
destrucción

Contenido del tubo dializador, 
autoclavizado e incubado. 1,050 0,00

Contenido del tubo dializador, 
incubado y autoclavizado. 0,225 77,5

Solución dializada, autoclaviza- 
da e incubada. 0,975 0,00

Solución dializada, incubada y 
autoclavizada. 0,975 0,00

Siem pre se agregó 1 mg. de tiamina/100 gr. después de la  diálisis.
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TABLA N * 4

E F E C T O  DE LOS A C T IV A D O R E S  EN LA  A C C IO N  E N Z IM A T IC A

Nombre del activador Indice de activación

Anilina 4,5
B-naftilam ina 1,7
Tirosina 2,0
L-cisteína HC1 1,4
Glutation 1,4
Sin activador 1,0

TABLA N* 5

V E L O C ID A D  DE LA R E A C C IO N  E N Z IM A T IC A

Horas mgs. de tiam ina % de destrucción

0 1,060 0
1 0,715 34

24 0,300 71
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Com posición de  Pescados V enezolanos

W . G. J a f f é , B. N o l b e r g a , C. E m b d e n , S. G a r c ía ,

H. O l iv a r e s  y  M. G r o s s
Institu to  Nacional de Nutrición

El pescado siem pre h a  atraído el interés de los nutrólogos 
y esto se ha  acentuado desde que se está dando énfasis es­
pecial al problem a de la  deficiencia proteica, buscando am ­
p liar las fuentes de las proteínas de origen animal. La gran 
abundancia de pescados, tanto de agua dulce como de m ar, 
en las aguas venezolanas, nos ha  incitado a investigar el valor 
alimenticio de las distintas especies de m ayor consumo entre 
nosotros.

MATERIAL Y METODOS

Eñ lo siguiente se presentan los resultados de análisis ob­
tenidos en 32 m u estras : una de un pescado de agua dulce, 17 
de pescados m arinos y 2  de mariscos, con excepción de la 
prim era, adquiridos en los m ercados de Caracas*, y 10 de di­
versas conservas nacionales y ex tran jeras de pescados. Ade­
más, incluimos, por su interés como fuente bara ta  de pro­
teínas, dos m uestras de harina  de pescado, una elaborada a 
base de los deshechos de las fábricas enlatadoras de sardinas 
en Cumaná, en el Oriente de Venezuela, y o tra  de una harina 
desodorizada elaborada en los EE. UU.**

Los métodos analíticos usados se han descrito en parte  en 
trabajos anteriores (1, 2). Los aminoácidos lisina, m etionina 
y cistina se determ inaron con Leuconostoc mesenteroides se­
gún los métodos de Sauberlich y Baum ann (3) y Koch y Han- 
ke (4).

P ara  la  determ inación del triptófano se usó el Lactobacillus 
arabinosus (5). Las m uestras p ara  el análisis de lisina y me-

* Agradecemos al Lic. F. W eibezahn, Escuela de Ciencias de la U niversidad Cem 
tral, la determ inación zoológica de las m uestras.

** Elaborada por Viobin Corp., Monticello, 111.
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tionina se hidrolizaron con 3 N HC1 por 6  horas a 15 Ib. de 
presión; p a ra  la cistina se hidrolizó por 2 horas con 3 N HC1 
y p ara  el triptófano por 8  horas con 5 N NaOH.

Las m uestras han  sido preparadas con la parte  comestible; 
en el caso de las sardinas enlatadas se han analizado los pes­
cados enteros después de dejar escurrir el aceite. Las mues­
tras se estabilizaron con solución de ácido oxálico al 1 % y se 
guardaron en la nevera hasta  term inación de los análisis.

Los resultados presentados dem uestran que el contenido 
en proteínas y grasas de los pescados frescos analizados no 
fluctúan mucho. E l valor m ás alto en proteínas se encontró 
en el coporo (N9 1), el único pez de agua dulce analizado, y el 
m ayor porcentaje en grasa en la caballa (N° 5). El contenido 
en cenizas y calcio varía  probablem ente con la porción de es­
pinas de la  m uestra. Llam a la atención el valor m uy elevado 
del calam ar (N9 19), lam paroza (N9 8 ) y pargo (N9 11) en 
hierro.

Se han  encontrado grandes diferencias en tre las distintas 
m uestras respecto a su contenido en tiam ina. El valor más 
bajo  fué encontrado en las sardinas frescas (N9 2), m ientras 
que las sardinas enlatadas m ostraron una m ayor riqueza en 
esta vitam ina. E sta observación se explica por la presencia 
de una tiam inasa, ferm ento destructor de la  tiam ina en sar­
dinas, sobre la  cual se publicará un trabajo  separado. Un va­
lo r m uy alto en tiam ina acusaron: lam paroza (N9 8 ), caballa 
(N9 5), como tam bién varias de las conservas de sardinas y 
atún. Los valores m ás altos en riboflavina se observaron en 
las sardinas frescas y enlatadas. Valores altos en niacina fue­
ron encontrados en caballa (N9 5), cachicato (N9 17) y en las 
m uestras de sardina y atún. Estas mism as m uestras, con ex­
cepción del atún, tam bién fueron las m ás ricas en vita­
m ina Bi2.

Sorprende la uniform idad de todas las m uestras analizadas 
en la composición de los aminoácidos estudiados, si éstos se 
expresan en g r/16gr. de N. El valor m ás bajo  en cistina se 
encontró en el coporo (N9 1), m uestra que no alcanzó para 
verificar el análisis de los dem ás aminoácidos. Sin esta mues­
tra , los valores fluctúan entre 0.75 p ara  sardinas (N9 2) a
1.75 p a ra  el bacalao salado. E l valor m ás bajo  de metionina



N* de Humedad Grasa Proteina Ceniza Calcio Fósforo Hierro Tiamina Riboflavina Niacina Vit. B > Triptófano Lisina Mettonina Cistina
muestra Nombre vulgar Nombre científico % % % % mg./100 g. mg./100 g. mg./100 g. mg./100 g. mg./100 g. mg./100 g. gr. g./16 g. N. g./16 g. N. g./16 g. N. g./16 g. N.

1 Coporo Prochllodus laticeps 71.16 2.80 2514 1.48 173.3 266.1 1.47 0.050 011 6.31 0 025 054

2 Sardina criolla Clupanodon pseudohispa- 
nicus 70.34 6.96 20 64 1.28 126.8 302.93 2.42 0.009 0.35 9.74 0139 1.19 11.27 2.99 0.75

3 Merluza Macrodon ancylodon 78.40 0.96 20 45 1.39 3049 318.23 1.09 0 054 0.10 5.96 0.013 0.98 11.21 3.65 1.17

4 Roncador Ophioscion venezuelae 79.46 0.52 19.34 1.84 291.80 318.23 1.55_ 0115 0 065 4.18 0.026 0.90 10.83 3.08 1.16

5 Caballa Scomber eolias Gmelin 69.66 8 20 21.28 1.14 30.49 252.37 2.12 0 237 0 33 14.42 0.148 1.40

6 Trucha del Mar Diplectrum radíale 80.80 033 17.98 1.14 140 02 183.19 0 95 0.043 0 047 1.45 0.026 0.97 11.67 3.41 1.07

7 Picúa Sphyraena barracuda 77.92 1.15 20.01 1.30 70.21 361.38 . 1.27 0.134 0.078 5.05 0.025 1.03 10.99 3.17 0.95

8 Lamparoza Selene vomer 75.39 1.75 20.74 2.69 400.10 240.10 7.36 0.463 0.09 603 0.023 1.06 11.16 3.29 0.95

9 Mero Epínephelus sp. 79.18 1.32 19.43 1.16 45 65 208.7 1.56 0128 0.05 313 0.006 0.95 10.62 3.00 0.98

10 Carite Scomberomorus maculatus 78-34 0.64 21 08 1.36 57.17 248.4 0.99 0113 0.18 6.89 0.022 1.16 1059 3.20 0.95

11 Pargo Lutjanus sp. 8191 0.45 18.34 1.16 48.71 212.6 7.59 0 046 0.038 2.84 0006 1 02 10.37 2.75 0.93

12 Cazón, tiburón Mustelus canls (? ) 77.58 0.20 25.40 1.32 56.87 255.6 0.84 0.055 007 5.18 0011 084 806 2.26 073

13 Lenguado Citharlchthys sp. 79.08 0.39 20.28 1 38 48.82 302.64 0.69 0.070 0 046 4.95 0.010 1.44 10.03 3.48 103

14 Mojarra Diapterus evermanni 78.33 1.22 18.61 1.45 112.37 312.46 0 98 0.092 0.09 4.45 0.053 10.23 3.25 0.95

15 Loro Sparisoma squaJídum 80.00 0 41 18.93 1.40 90 03 213.15 1 21 0.053 0.07 1.54 0.010 0.90 10.46 305 0.89

16 Perla del Mar Lepophidium brevibarbe 81.42 031 17.65 1.10 65.51 144.56 0 94 0 175 0.037 1 43 0.015 1.02 10.40 3.66 1.08

17 Cachicato Haemulon sciurus 78.15 0.60 21.15 1.53 65.10 285.25 130 0.080 0.06 8 62 0.011 1.14 11.09 3.08 1.00

18 Pámpano Chaetodipterus faber 78.72 1.38 19.90 1.32 36.47 190.82 1.64 0.158 017 4 97 0041 1.00 10.46 3.08 0.99

19 Calamar Loligo sp. 79.97 1.43 1682 1.85 48.63 152.63 18.56 0 050 0.05 2.31 0030 1.02 8.19 2.68 1.11

20 Langostino Penaeus schmitti 7866 0.86 20 32 1.60 74.75 278.14 3.15 0 063 0066 3.38 0 040 1.70 8.40 2.59 1.23

21 Sardinas enlatadas vene- 
nezolanas 69.19 5.33 22 22 4.51 376.20 585.79 0.95 0 066 0.32 6.44 0.141 1.22 10.77 333 085

22 Sardinas enlatadas vene- 
nezolanas 59.26 10.25 27.05 4.04 484.1 533.6 3.11 0 072 0 40 9.33 0.191 0.98 10.25 2.90 0.81

23 Sardinas enlatadas vene­
zolanas 60.30 10.43 26.43 487 361.0 421.8 597 0 064 0.33 8.66 0.171 1.19 11.36 3.00 0.71

24 Sardinas enlatadas vene­
zolanas 62.31 11.25 23.93 305 371.3 368.3 4.29 0.072 033 8.90 0.157 1.15 10.32 3.30 0.86

25 Sardinas enlatadas portu­
guesas 64.52 830 23.88 387 312.9 362.9 2.41 0.272 038 3.88 0.143 0.90

26 Sardinas enlatadas espa­
ñolas 60.60 11.71 25.30 304 303.9 293.1 216 0 040 0.38 710 0.176 1.00

27 Sardinas enlatadas fran­
cesas 59.32 13.74 24.89 3.20 174.18 390.4 2.22 0 219 0.35 1050 0.163 0.85

28 Atún enlatado venezolano Thunus sp. 77.10 2.00 28.36 8.20 65.19 196.29 1.76 0160 0.14 10.12 0 022 1.06 9.77 3.21 0.89

29 Atún enlatado venezolano 6376 5.81 29.40 1.83 55.59 263.32 2.55 0.242 0.06 12.48 0014 1.21 10.10 3.37 0.87

30 Bacalao noruego seco, sin 
espinas 34.10 0.72 44.67 23.70 195.41 57188 261 0019 030 3.40 0.035 1.51 10.04 2.99 1.75

31 Harina de pescado de Cu- 
maná 907 5.25 50.20 3040 12800 4920 131 0.040 046 7.30 0.145 1.16 8.46 2.51 0.77

32
Harina de pescado norte­
americana 4.55 0.26 78.49 15.7 4544 1088 409 0.137 0.80 1.33 0.189 0.97 9.85 2.91 0.937
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se encontró en el tiburón (N9 12) con 2.26 y el m ás elevado 
en perla  del m ar (N9 16). Los valores encontrados p ara  la 
lisina fluctuaban entre 8.06 para el tiburón hasta 11.67 en la 
trucha del m ar (N9 6 ), y los del trip tófano entre 0.90 del ron­
cador (N9 4) hasta 1.51 del bacalao.

La composición de las proteínas de los pescados estudiados 
por nosotros se parece bastante a la de la caseína en los amino­
ácidos que fueron analizados. Los pescados tienen un valor 
algo superior en cistina. Ensayos biológicos sobre los cuales 
se publicará un  estudio aparte han  dem ostrado que el am ino­
ácido lim itante p ara  el crecimiento de ra tas  es la metionina, 
lo mismo que en el caso de la caseína.

RESUMEN

Se presentan los resultados analíticos de 18 m uestras de 
pescados, 2  de mariscos, 1 0  de conservas de pescados y 2  de 
harinas de pescado. Se determ inaron: hum edad, grasas, pro­
teínas, cenizas, calcio, fósforo, hierro, tiam ina, riboflavina, 
niacina, vitam ina Bi2, triptófano, lisina, m etionina y cistina.

SUMMARY

A nalytical results have been obtained w ith samples of 18 
fishes, 1  squid, 1  crab, 1 0  canned or salted fish samples and 
2 samples of fish meals. The following constituents have been 
determ ined : m oisture, fat, proteins, ash, calcium, phosphorus, 
iron, thiam ine, riboflavine, niacin, vitam in Bi2, tryptophane, 
lysine, m ethionine and cystine.

ZUSAMMENFASSUNG

Es w erden die A nalysenresultate mitgeteilt, die m it Mus­
tern von 18 Fischen, 1  Tintenfisch, 1 Krabbe, 10 Fischkonserven 
und 2 Fischm ehlen erhalten  wurden. Es w urden die folgenden 
Bestandteile bestim m t: Feuchtigkeit, Fett, Eiweiss, Asche, 
Kalzium, Phosphor, Thiam in, Riboflavin, Niazin, Vit. Bi2, 
Tryptophan, Lysin, Methionin und Cystin.
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Una encuesta  a lim en taria  en  103 fam ilias de 
la  P a rro q u ia  de  El Valle (Distrito Federal)

(COMPLEMENTO DE UNA INVESTIGACION MEDICO-NUTRICIONAL)

M a g d a l e n a  G o n z á l e z  S.
Institu to  Nacional de N utrición

D urante los meses de junio a octubre de 1955 (ambos in­
clusive) se efectuó una encuesta alim entaria en 106 fam ilias 
de la P arroqu ia E l Valle. Dicha investigación se llevó a cabo 
como com plemento a una encuesta m édico-nutricional reali­
zada entre escolares de ambos sexos de aquella zona. De las 
106 fam ilias se elim inaron 3 por negarse las am as de casa 
entrevistadas a sum inistrar dato alguno respecto al monto de 
sus recursos económicos, lo cual im pidió la inclusión de las 
respectivas fichas en ninguno de los grupos establecidos para 
el análisis. Las 103 fam ilias estaban com puestas por 769 per­
sonas.

La investigación, en general, abarcaba los siguientes pun­
tos:

a) Exam en nutricional (clínico y labo ra to rio );
b) Peso, ta lla  y panículo adiposo, y
c) Encuesta alim entaria de las fam ilias de los escolares; 

siendo este aparte  la base del presente trabajo.
Además, se hizo una encuesta de hábitos alimenticios entre 

los escolares.
Muestra.—La m uestra fué seleccionada p ara  el examen nu­

tricional. Fueron entregadas 219 fichas, de las cuales se loca­
lizaron 162, o sea el 73,97%. Sin embargo, el inform e se refiere 
sólo a 103 fam ilias (con 157 niños exam inados); ya que varias 
fichas corresponderán a niños de una m ism a familia.

M étodo.—Se utilizó el método del Inventario, consistente 
en hacer un chequeo de los alim entos en existencia  en cada 
casa la víspera de iniciarse el estudio; luego, durante varios 
días, se visita a la  fam ilia en las m añanas con el objeto de
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ano tar los alimentos adquiridos, verificándose la tarde del 
últim o día un segundo inventario p ara  poder obtenerse la can­
tidad b ru ta  consumida de cada alimento por cada familia.

Duración del estudio.—Cada fam ilia fué visitada durante 
4 dias (en total). E l p rim er día, adem ás del contacto con las 
m adres o representantes de los escolares, se obtuvieron algu­
nos datos personales, verificándose ese mismo día en la tarde 
el prim er inventario. En  las m añanas de los días 2, 3 y 4 se 
realizaron las visitas de chequeo de alimentos y el mismo día 4 
en la tarde se efectuó el inventario  N9 2.

Personal utilizado .—La recolección de datos estuvo a cargo 
de las encuestadoras adscritas al Servicio de Nutrición Social 
del Instituto Nacional de Nutrición. El cálculo de las cantida­
des de alimentos consumidos y de los nutrientes provistos por 
dichos alimentos fué encom endado a las dietistas Noemí Olivo 
de Salazar y Josefina Armas Domínguez.

Localización geográfica.—La investigación se efectuó en to­
das las zonas de la P arroquia E l Valle, como puede apreciarse 
en el cuadro A.

CUADRO A

D IS T R IB U C IO N  DE LAS F A M IL IA S  E N C U E S T A D A S  SEG UN LA  
Z O N A  EN Q UE V IV E N

Z O N A
F A M I L I A S

Número %

Los J a r d in e s ............................................................... 35
17
11

9
8
5

33,98
16,50
10,68

8,74
7,76
4.86
4.86
4.86
1.94
1.94 
0,97 
0,97 
0,97 
0,97

Centro del V a l le ........................................................
San A n d r é s ..................................................................
B r u z u a l.........................................................................
C a ñ ic ito .........................................................................
Z a m o ra ..........................................................................
La M a ta n za ................................................................ 5
Urbanización L o n g a r a y ......................................... 5
Los A g u a c a te s ........................................................... 2
La Ceibita .............................................................. 2
El C a lv a r io .................................................................. 1
Urbanización Santa M ó n ic a .................................
Urb. Carlos Delgado Chalbaud (Coche) . .
E l C a sq u illo ................................................................

1
1

T o ta le s ............................................ 103 100,00
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Analizado el cuadro anterior, observamos que las 103 fa ­
m ilias objeto del estudio vivían p ara  la fecha de la encuesta 
en 14 barrios y urbanizaciones diferentes de la  Parroquia El 
Valle. Tanto la localización como la ejecución de la encuesta 
revistieron ciertas d ificu ltades: en p rim er térm ino, por lo im ­
preciso de algunas direcciones, y luego, por lo alejado de una 
vivienda de otra, por lo cual debió realizarse el trabajo en la 
form a siguiente: a) localización de las fam ilias; b) zonifica- 
ción y distribución de las mism as (agrupándolas para  cada 
cncuestadora en zonas aproxim adam ente cercanas), y c) le­
vantam iento de la encuesta.

Análisis de los datos.—Las 103 fam ilias estaban form adas 
por 769 personas, 348 varones y 421 hem bras.

Se distribuyeron las fam ilias en tres grupos, basándose en 
los ingresos m ensuales declarados por las am as de casa:

Grupo I.—Fam ilias con ingresos hasta  Bs. 400 mensuales: 
25 fam ilias, 152 personas.

Grupo II.—Fam ilias con ingresos entre Bs. 401 y Bs. 600: 
25 fam ilias, 179 personas.

Grupo III.—Fam ilias con ingresos entre Bs. 601 y m ás: 
53 fam ilias, 438 personas.

Se visitaron fam ilias form adas por 3 personas hasta al­
gunas con 18 miembros. En el cuadro B se puede observar la 
distribución de las fam ilias según el núm ero de miembros.



CUADRO B
DISTRIBUCION DE LAS FAM ILIAS SEGUN EL NUMERO DE MIEMBROS Y TOTAL DE PERSO NA S
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Se encontró m ayor núm ero de fam ilias con 5 m iem bros; 
con 6  personas cada una fué el 16,51% de la m uestra; con 8  

miembros se entrevistaron 16 fam ilias y con 9 miembros 14. 
Fam ilias num erosas (con m ás de 12 m iembros) se entrevis­
taron sólo 4: con 13, 14, 17 y 18 personas cada una.

Según la edad, la población del universo estudiado se re ­
partía  de la siguiente form a:

CUADRO C

D IS T R IB U C IO N  DE LAS PE R S O N A S  S E G U N  LA E D A D

Grupos de edades Total de 
personas %

0—3 años. Lactantes e H. I. 79 10,28
4—6 ” Pre-escolares 86 11,19
7—14 ” Escolares 279 36,28

15—19 ” Adolescentes 66 8,58
20—49 ” Adultos 220 28,60
50 y  más. Ancianos 39 5,07

Totales: 769 100,00

El 28,60% de la  población es adulta, es decir, económica­
m ente activa; el 8,58% estaba com puesta por adolescentes, o 
sea jóvenes entre los 15 y 19 años (ambos inclusive), grupo de 
edad en que parte  puede incorporarse a la población activa, 
ya que em piezan a traba jar, y parte  sigue estudiando. El 
36,28% están en edad escolar y el 11,19% en edad pre-escolar. 
Sólo se encontró un 5,074% de personas m ayores de 50 años.

Según la profesión, ocupación u oficio del jefe del hogar, 
se distribuyeron las 103 fam ilias en la form a siguiente:
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CUADRO D

D IS T R IB U C IO N  DE LAS F A M IL IA S  E S T U D IA D A S  SEG UN LA 
P R O F E S IO N  U O C U P A C IO N  D E L  J E F E  DE F A M IL IA

Profesión, ocupación u 
oficio del je fe  del hogar

Fam ilias Sexo del je fe  del 
hogar

Número % V. H.

C h o fe r .............................. 15 14,57 15 —
C om erciante.................... 14 13,59 14 —
O b re ro .............................. 13 12,62 11 2
Quehaceres del hogar . . 10 9,70 — 10
E m p le a d o s ..................... 5 4,86 5 —
A lbañil............................... 4 3,89 4 —
Desempleados.................. 3 2,92 3 —
M ecán ico ......................... 3 2,92 3 —
O fic in is ta ........................ 3 2,92 2 1
C o s tu re ra ........................ 2 1,94 — 2
L a to n e ro .......................... 2 1,94 2 —
E le c tr ic is ta ..................... 2 1,94 2 —
C o n tab ilis ta .................... 2 1,94 2 —
S a s t r e ............................... 2 1,94 2 —
M aquinista........................ 2 1,94 2 —
T r a c to r is ta ..................... 2 1,94 2 —
M ili ta r .............................. 1 0,97 1 —
Im p re s o r ......................... 1 0,97 1 —
C a m a re ra ........................ 1 0,97 — 1
Pintor ............................... 1 0,97 1 —
G e s to r .............................. 1 0,97 1 —
Dependiente de abastos 1 0,97 1 —
M aestro............................. 1 0,97 1 —
J a rd in e ro ......................... 1 0,97 1 —
A gricultor......................... 1 0,97 1 —
C aporal.............................. 1 0,97 1 —
M ensajero......................... 1 0,97 1 —
A lfa re ro .......................... 1 0,97 1 —
C arpintero ........................ 1 0,97 1 —
Cobrador ......................... 1 0,97 1 —
T ip ó g ra fo ........................ 1 0,97 1 —
Em pleada doméstica . . 1 0,97 — 1
A v ic u lto r......................... 1 0,97 1 —
Vendedor ......................... 1 0,97 1 —
C a je ro .............................. 1 0,97 1 -- -

Totales . . . . 103 100,00 86 17
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De las 103 fam ilias, 86 tenían por jefe  a un hom bre, m ien­
tras que 17 eran  m ujeres. El 14,57% eran choferes; el 13,59%, 
com erciantes; el 12,62%, obreros (11 hombres y 2 m ujeres), 
y el 9,70% eran amas de casa que se ocupaban en quehaceres 
del hogar, es decir que de las 17 m ujeres jefes del hogar, 10 
perm anecían en ella y sólo 7 trabajaban  fuera p ara  sosteni­
m iento del mismo.

Después de haber analizado som eram ente los datos gene­
rales de las personas que integran las 103 fam ilias objeto del 
presente trabajo , pasemos a estudiar la parte  alim enticia de 
la  encuesta, que es el objetivo prim ordial de este trabajo.

CUADRO N" 1

D IS T R IB U C IO N  DE LAS F A M IL IA S  S E G U N  E L  M O N T O  T O T A L  DE  
LOS IN G R E S O S  M E N S U A L E S  D E C LA R A D O S  Y  E L  P R O M E D IO  

M E N S U A L  E N  B O L IV A R E S  POR F A M IL IA

Grupos
económicos

F a m I l l a s Monto total de 
los Ingresos 

mensuales de­
clarados 

Bs.

Promedio m en­
sual de los in ­

gresos por 
fam ilia  

Bs.Número %

I 25 24,27 6.383,00 255,32

n 25 24,27 13.043,00 521,72

I I I 53 51,46 57.986,00 1.094,07

Totales 103 100,00 77.412,00 751,57

El prom edio general de ingresos declarados fué de 751,57 
bolívares por fam ilia. El prom edio del grupo I (fam ilias con 
ingresos hasta los Bs. 400 m ensuales) fué de 255,32 bolívares, 
estando com prendido en esa escala el 24,27% de la m uestra. 
Una proporción igual de la m uestra declararon ingresos com­
prendidos en tre los Bs. 401 y Bs. 600 mensuales, ingresos que 
dieron un monto total de Bs. 13.043,00 y un prom edio por fa­
m ilia de Bs. 521,72. El 51,46% de las fam ilias visitadas dijeron
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tener ingresos m ayores de los Bs. 601 mensuales, obteniéndose 
en dicho grupo un prom edio m ensual por fam ilia de 1.094,07 
bolívares.

CUADRO N* 2

D IS T R IB U C IO N  DE LAS F A M IL IA S  S EG U N  E L  M O N T O  D,E LOS 
GASTOS T O T A L E S  EN  A L IM E N T A C IO N  Y  EL P R O M E D IO  

M E N S U A L  EN B O L IV A R E S  POR F A M IL IA

Grupos
F a m l i a s Monto total de 

los gastos m en­
suales en a li­

mentación  
Bs.

Promedio men­
sual de gastos 
en alimentación  

por fam ilia  
Bs.

económicos

Número %

I 25 24,27 6.347,40 253,90

I I 25 24,27 11.219.55 448,78

I I I 53 51,46 29.744,55 561,22

Totales 103 100,00 47.311,50 459,33

El prom edio m ensual de los gastos de alim entación por 
fam ilia fué de Bs. 459,33. Los gastos del grupo I alcanzaron 
los 253,90 bolívares por fam ilia; los del grupo II fueron de 
Bs. 448,78, y los del grupo III alcanzaron a Bs. 561,22 por fa­
milia. Comparemos ahora los prom edios de gastos de alimen­
tación con los prom edios de ingresos (declarados).
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CUADRO N* 3

R E L A C IO N  P O R C E N T U A L  DE LOS P R O M E D IO S  DE GASTOS  
M E N S U A L E S  EN A L IM E N T A C IO N  POR F A M IL IA  CON LOS 
P R O M E D IO S  DE IN G R E S O S  M E N S U A L E S  POR F A M IL IA

Grupos
económicos

N ? de 
fam ilias

Promedio mensual en Bs. de
Relación

porcentual
Ingresos por 

fam ilia

Gastos en a li­
mentación por 

fam ilia

I 25 255,32 253,90 99.44

II 25 521,72 448,78 86,02

m 53 1.094,07 561,22 51,30

Promedios
generales 103 751,57 459,33 61,12

Las fam ilias estudiadas dedican a la alim entación el 61,12% 
de sus ingresos, habiendo variaciones según los tipos de ingre­
sos (ver cuadro N° 3). Las fam ilias del grupo I tenían gastos 
de alim entación casi iguales a los ingresos declarados, ya que 
alcanzó el 99,44%. El grupo II dispone el 86,02% de sus ingre­
sos en gastos de alim entación y el grupo III el 51,30%. Pero 
debemos recordar que los ingresos en que basamos nuestras 
observaciones y com paraciones son los declarados por las am as 
de casa y están sujetos a errores po r: a) declaración falseada 
de la declarante; b) no declaración de algunos ingresos por no 
declarar la fuente de proveniencia, y c) ignorancia por parte 
de la  declarante de los sueldos y salarios de su esposo, hijos 
y padres. Puede considerarse que los ingresos declarados son, 
a menudo, lo que percibe el am a de casa.

El núm ero de personas componentes de las fam ilias varia 
p ara  las consideraciones alim entarias en com paración al nú­
mero de m iem bros que componen las fam ilias p ara  las con­
sideraciones económico-sociales y culturales.
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Cuando se analiza una fam ilia desde el punto de vista ali­
menticio, sólo se tom a en cuenta aquellos miem bros que efec­
túan  sus comidas en el hogar, sacándose las personas que no 
com parten la alim entación fam iliar por razones de trabajo, 
estudio, etc. Asimismo hay que agregarse aquellas personas 
que por diversas razones com parten la alim entación de la fa­
m ilia durante  la encuesta, pero que viven en otros hogares. 
El núm ero de personas que considerarem os de ahora en ade­
lante será:

Total, 767 personas en lugar de 769 que habíam os venido 
analizando anteriorm ente.

Analizaremos ahora los gastos diarios en alim entación se­
gún su distribución, es decir, cuánto gastan en cada grupo de 
alimentos.

Grupo I 
Grupo II 
Grupo III

152
179
436
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P ara  m ayor claridad en el análisis de los datos se han agru­
pado los alim entos en 11 grupos. La leche (pasteurizada y en 
polvo) se dejó como un grupo; bajo la denom inación de pro­
ductos lácteos y derivados se incluyen todos los tipos de queso 
y la m antequilla. Se han  sacado las grasas (m anteca y aceite) 
como un grupo aparte, así como a los plátanos, que si bien son 
frutas, su consumo m uy popular en nuestro medio es más bien 
como tubérculo. Analizando el cuadro N9 4 vemos que el 
21,46% de los gastos en alim entación en la m uestra en general 
es por el consumo de carnes y pescado; un 19,69%, por pan y 
cereales; en leche gastaron un 11,74%; en el grupo otros ali­
mentos han invertido las 103 fam ilias objeto del presente es­
tudio un 11,5%, y en queso, m antequilla y huevos un 10,37% 
del gasto total de alimentación.

El grupo I (económ icam ente m ás débil) gasta en carnes 
y pescado solam ente el 10,50%, m ientras que invierte en pan 
y cereales un 22,62%, y en otros alimentos, un 14,63%. En los 
grupos económicos II y III los gastos por grupos de alimentos 
están bastante aproxim ados a la tendencia general de inver­
sión del presupuesto alimenticio.

E l análisis de toda encuesta alim enticia presenta siempre 
dos aspectos: a) análisis cualitativo, y b) análisis cuantita­
tivo.

El análisis cualitativo es de un interés secundario. Sólo re­
vela los gustos y costumbres en m ateria  de alimento por las 
m uestras estudiadas, no da bases para  análisis detenido de la 
alim entación. En el cuadro N9 5 se ha  anotado la totalidad 
de alim entos consumidos por las 103 fam ilias visitadas du­
ran te  los días de la encuesta, siendo hecha esta anotación por 
orden decreciente en relación a las fam ilias que los consumen, 
sin tom ar en cuenta los grupos de alimentos a que pertenecen.
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CUADRO N* 5

A L IM E N T O S  C O N S U M ID O S  POR LAS 103 F A M IL IA S  E S T U D IA D A S

N ’  d e  
o r d e n

A l i m e n t o s
F a m i l i a s  c o n s u m i d o r a s

N ’ %

1 C a f é .................................................. 1 0 2 9 9 .0 2
2 A z ú c a r ............................................. 1 0 1 9 8 .0 6
3 C e b o lla .................... ........................ 9 6 9 3 .2 0
4 A r r o z ................................................ 9 4 9 1 .2 6
5 Papas ................................................ 9 3 9 0 .2 9
6 P an de t r i g o ................................... 9 0 8 7 .3 8
7 P astas a lim e n tic ia s ..................... 9 0 8 7 .3 8
8 Carne de r e s ................................. 8 7 8 4 .4 7
9 C araotas n e g r a s ........................... 85 8 2 .5 2

1 0 T o m a te s ........................................... 85 8 2 .5 2
1 1 Plátano m a d u r o ........................... 85 8 2 .5 2
1 2 Leche en p o lv o .............................. 7 9 7 6 .7 0
1 3 Queso fresco (b la n c o ) ............... 7 9 7 6 .7 0
1 4 M an teq u illa .................................... 7 9 7 6 .7 0
1 5 A j o .................................................... 7 3 7 0 .8 7
1 6 Huevos ............................................. 69 6 6 .9 9
1 7 M anteca v e g e ta l ........................... 69 6 6 .9 9
1 8 Maíz p i la d o ..................................... 6 2 6 0 .1 9
1 9 Avena ............................................... 5 4 5 2 .4 3
2 0 Leche p a s te u r iz a d a ..................... 5 2 5 0 .4 8
2 1 P a p e ló n ........................................... 4 7 4 5 .6 3
2 2 Aceite de a jo n jo l í ......................... 4 0 3 8 .8 3
2 3 C a m b u re s ........................................ 3 8 3 6 .8 9
2 4 Ñ a m e ................................................ 3 4 3 3 .0 1
25 A p io .................................................. 3 1 3 0 .0 9
26 O c u m o ............................................. 2 9 2 8 .1 6
2 7 R e m o la c h a ...................................... 2 3 2 2 .3 3
28 Plátano v e r d e ................................ 2 0 1 9 .4 2
2 9 Arepas (pan de m a í z ) ............... 1 9 1 8 .4 5
30 Arvejas ( s e c a s ) ............................ 1 9 1 8 .4 5
3 1 H arina de t r i g o ........................... 1 8 1 7 .4 8
3 2 N a r a n ja s ......................................... 1 8 1 7 .4 8
33 Sardinas en a c e i t e ..................... 1 7 1 6 .5 0
34 Z a n a h o r ia s ..................................... 1 7 1 6 .5 0
35 H arina de m a í z ........................... 1 5 1 4 .5 6
36 Y u c a ................................................. 1 5 1 4 .5 6
3 7 Pescado f r e s c o ............................... 1 4 1 3 .5 9
38 R e p o llo ............................................ 1 3 1 2 .6 2
39 M anteca a n im a l ........................... 1 3 1 2 .6 2
40 Carne de c o c h in o ......................... 1 2 | 1 1 .6 5
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CUADRO N* 5

A L IM E N T O S  C O N S U M ID O S  POR LAS 103 F A M IL IA S  ESTUiD,IADA8
(Continuación)

N’ de 
orden Alimentos

Familias consumidoras

N* %

41 A u y a m a ........................................... 12 11.65
42 P im e n tó n ......................................... 12 11.65
43 H ígado............................................... 10 9.70
44 Queso p a rm e sa n o ......................... 9 8.74
45 Frijoles r o j o s ................................ 8 7.77
46 Pescado s a la d o ............................... 7 6.80
47 Caraotas ro s a d a s .......................... 7 6.80
48 B a ta ta s ............................................ 6.80
49 V a in ita s ........................................... 6.80
50 V in a g re ............................................ 7 6.80
51 Cebada ............................................. 6 5.82
52 A g u a c a te ......................................... 6 5.82
53 H arina  de a r r o z ........................... 5 4.85
54 M a ic e n a ........................................... 5 4.85
55 Huesos para  s o p a ......................... 5 4.85
56 Aceite de o l iv a ............................... 5 4.85
57 Aceite de m a n í .............................. 5 4.85
58 Caraotas b la n c a s .......................... 5 4.85
59 Frijoles blancos............................... 5 4.85
60 M a p u e y ............................................ 5 4.85
61 H arina  de maíz (funche) . . 4 3.88
62 J a m ó n .............................................. 4 3.88
63 M o rc illa ........................................... 4 3.88
64 Queso a m e r ic a n o .......................... 4 3.88
65 B erenjena......................................... 4 3.88
66 R iñ o n e s ............................................ 4 3.88
67 C h o co la te ........................................ 4 3.88
68 C h o rizo s.......................................... 3 2.91
69 G a rb a n z o s ....................................... 3 2.91
70 Lechugas ......................................... 3 2.91
71 C h a y o ta ........................................... 3 2.91
72 P i ñ a .................................................. 3 2.91
73 M erm elad as .................................... 3 2.91
74 Productos de c a c a o ..................... 3 2.91
75 Maíz e n te r o .................................... 2 1.94
76 B izcocho .......................................... 2 1.94
77 P a b lu m ............................................ 2 1.94
78 Carne de g a l l in a .......................... 2 1.94
79 S a lc h ic h a ......................................... 2 1.94
80 M o rtad e la ........................................ 2 1.94 _
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CUADRO N* 5

A L IM E N T O S  C O N S U M ID O S  POR LAS 103 F A M IL IA S  E S T U D IA D A S
(Conclusión)

N ’  de 
orden

Alim entos Fam ilias consumidoras

N* %

81 S a lc h ic h ó n ...................................... 2 1.94
82 Queso de m a n o .............................. 2 1.94
83 Otros tipos de q u e s o ................... 2 1.94
84 Q uinchonchos................................ 2 1.94
85 N a b o ................................................. 2 1.94
86 Ajo porro ......................................... 2 1.94
87 L e c h o z a ........................................... 2 1.94
88 M a n z a n a .......................................... 2 1.94
89 M ay o n esa ........................................ 2 1.94
90 Maíz tierno ( jo jo to ) .................... 1 0.97
91 H a lla q u ita ....................................... 1 0.97
92 Crem a de a r r o z .............................. 1 0.97
93 H arina de s o lú .............................. 1 0.97
94 Corn F la k e s .................................... 1 0.97
95 Lengua ............................................. 1 0.97
96 Jam onada......................................... 1 0.97
97 C arne p ic h ó n ................................. 1 0.97
98 Ja m o n c illo ...................................... 1 0.97
99 C arne de p o llo ............................... 1 0.97

100 C h ic h a rró n ..................................... 1 0.97
101 Carnes e n la ta d a s .......................... 1 0.97
102 D ia b li to ........................................... 1 0.97
103 Salmón e n la ta d o .......................... 1 0.97
104 L e n te ja s .......................................... 1 0.97
105 V e rd u ra ........................................... 1 0.97
106 B e r ro s .............................................. 1 0.97
107 A c e lg a s ............................................ 1 0.97
105 P e r a s ................................................ 1 0.97
109 M a n z a n a s ........................................ 1 0.97
110 D u ra z n o s ......................................... 1 0.97
111 Dulce de d u ra z n o ......................... 1 0.97

En total fueron consumidos 110 alim entos diferentes, no 
incluyéndose en el cuadro an terio r la  sal consum ida por todas 
las fam ilias entrevistadas, ni los aliños. El 99,02% de las fa­
milias consum ieron café y el 98,06% azúcar blanca, un 45,63% 
consum ieron papelón; es de observar que el consumo de pa­
pelón ha  dism inuido en nuestro medio, sólo algunas fam ilias
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lo consumen solo, pero la m ayoría lo consum ieron durante 
los días de la  encuesta junto  con azúcar. El 91,26% consu­
m ieron arroz y el 90,29% papas. Los plátanos m aduros tuvie­
ron m ayor aceptación que los plátanos verdes, ya que se en­
contraron en el 82,50% de la m uestra, m ientras que los se­
gundos sólo en 19,42%. De los 110 alimentos, 29 fueron de la 
aceptación del 20% y m ás de las fam ilias entrevistadas; 15 ali­
mentos se encontraron en los m enús de m ás de un 1 0 % a un 
20% de las fam ilias y los 69 restantes fueron consumidos cada 
uno por menos de un 10% de las fam ilias visitadas. La leche 
en polvo tiene m ayor aceptación que la leche pasteurizada, 
siendo consum ida la leche en polvo por el 76,70% del uni­
verso del estudio, m ientras que la pasteurizada por el 50,48%.

Análisis cuantitativo .—Ahora analizarem os el consumo de 
cada uno de los alimentos, ya no desde el punto de vista de 
las 103 fam ilias, sino del consumo diario en gramos por per­
sona. P ara  dicho análisis conservarem os los 11 grupos que se 
adoptaron p ara  la distribución de los gastos de alimentación 
(cuadro Np 4). Asimismo se dan estos consumos por grupo 
económico, adem ás del consumo prom edio general.

Pan y cereales.—Fueron consumidos 20 alimentos diferen­
tes, algunos en cantidades ínfim as, como se observa en el cua­
dro N9 6 .
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CUADRO N ’ 6

C O N S U M O  DE C E R E A L E S , E X P R E S A D O  E N GRAMOS,  
POR P E R S O N A  Y  POR D IA

Alimentos Total
Promedio

Grupos económicos

1 II III

Maíz p i la d o ...................... 76.94 78.71 93.45 69.54
Pan de t r i g o ................... 69.84 45.41 61.53 81.73
Pastas alimenticias. . . 42.34 42.44 41.27 42.75
A r r o z ................................. 42.20 35.50 44.85 43.44
A re p a s .............................. 16.31 4.69 9.22 23.29
Avena ................................ 13.44 9.63 18.36 12.76
H arina de t r i g o .............. 4.45 0.74 3.78 6.03
H arina de m a íz .............. 3.96 — 8.17 3.61
Maiz e n te r o ..................... 2.94 5.93 7.55 ____

H arina de maíz (funche) 1.67 2.47 1.68 1.38
H arina de a rro z ............... 1.47 — 1.26 2.07
Maíz tierno (jojoto) . . 0.71 — — 1.25
Cebada . . .  ................... 0.55 0.45 — 0.81
B izcochos.......................... 0.49 — ____ 0.87
H a lla q u ita s ...................... 0.27 — --- 0.45
M aicen a ............................ 0.22 0.56 0.26 0.09
Crema de a r r o z .............. 0.18 — — 0.32
P a b lu m ............................. 0.14 — ____ 0.24
H arina de s o l ú ............... 0.10 — ____ 0.18
Corn Flakes . . . . . . 0.09 — — 0.17

TOTALES ............... 278.31 226.53 291.38 290.98

El cereal de m ayor consumo es el m aíz pilado, que alcanza 
la cantidad de 76,94 gramos por persona-día, siendo dicho con­
sumo muy superior en el grupo económico II, en que llega a 
los 93,45 gramos per cápita. El pan de trigo alcanza los 69,84 
gram os en general, tendiendo su consumo a un aum ento con­
siderable a m edida que m ejoran los recursos económicos. El 
consumo de arepas es bastante bajo , ya que sólo es de 16,31 
gramos por persona-día (en general), m uy bajo  en el grupo I, 
algo superior en el grupo II y alcanzando su m áxim o en el 
grupo III, en que llega a 23,29 gram os por persona-día, can­
tidad bastante insignificante. Sin embargo, debemos recordar 
que el consumo de maíz pilado es bastante aceptable y que 
la m ayoría de las fam ilias hum ildes elaboran su pan. Once 
de los cereales no alcanza cada uno a los 2 gram os por per-



sona y po r día. E l arroz tiene un  consumo prom edio de 42,20 
gram os por cápita y las pastas alimenticias (cinticas, m aca­
rrones, fideos, etc.) un consumo general de 42,34 gramos, sien­
do el consumo m ás o menos estable en los tres grupos eco­
nómicos.

El consumo general es de 278,31 gram os por persona-día, 
siendo los consumos totales de los grupos II y III casi iguales 
y bastante superiores a los de la clase económicamente más 
débil.

Carnes y  pescado.—E n carnes y pescado fueron consumidos 
23 tipos de carne y de pescados diferentes, incluyéndose car­
nes y pescados frescos, enlatados, em butidos y pescado salado.

la4  a r c h i v o s  v e n e z o l a n o s  d e  n u t r i c i ó n

CUADRO N* 7
C O N S U M O  DE  C A R N E S  Y  PESCADO, E X P R E S A D O  E N GRAMOS,  

POR P E R S O N A  Y  POR D IA

Alimentos
Total

Promedio
Grupos económicos

1 II III

Carne de r e s .................. 44.10 19.48 45.22 52.20
Carne de cochino . . . 3.74 — 6.63 3.87
Huesos p ara  sopa . . . 2.35 — 6.71 1.38
H íg a d o ............................. 2.35 0.99 1.69 3.10
J a m ó n .............................. 0.85 — 2.83 0.33
Morcilla ........................... 0.73 — — 1.29
Carne de gallina . . . . 0.63 — — 1.10
Lengua ............................. 0.39 — — 0.69
C h o rizo s .......................... 0.24 0.50 — 0.24
Ja m o n a d a ........................ 0.20 — 0.84 —
M o rta d e la ........................ 0.20 0.50 — 0.18
S a lch ich ó n ...................... 0.20 0.50 — 0.18
Carne de pichón . . . . 0.18 — 0.76 —
Ja m o n c illo ...................... 0.15 — — 0.27
S a lc h ic h a s ....................... 0.14 — 0.17 0.18
Carne de p o l lo ............... 0.11 — — 0.18
C h ic h a rró n ..................... 0.10 — 0.18 —
Carnes enlatadas. . . . 0.09 — — 0.16
Diablito ............................ 0.06 — — 0.10

Pescado fresco . . . . . . 5.94 1.85 5.87 7.39
Sardinas en aceite . . . 2.49 3.63 1.58 2.47
Pescado s a la d o ............... 2.20 3.70 3.36 1.21
Salmón (enlatado) . . . 0.10 — — 0.18

TOTALES ............... 67.54 31.15 75.84 76.70
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E l consumo prom edio de carnes y pescado fué de 67,54 gra­
mos por persona-día, siendo los consumos prom edio de los 
grupos económicos II y III bastante parejos y m uy superio­
res a l consumo prom edio del grupo I (más del doble). La car­
ne de res es la  de m ayor preponderancia; se encontró un con­
sumo general prom edio de 44,10 gramos por persona-dia, o 
sea un  65,29% del consumo total. La m ayoría de las otras car­
nes y  embutidos tuvieron consumos insignificantes, inferiores 
a l gram o por persona-dia (15 carnes diferentes). El consumo 
de pescado fresco fué en prom edio de 5,94 gramos por cápita, 
o sea un 8,79% del consumo total. D urante los días de la en­
cuesta se consum ieron 2,49 gramos por persona-día de sardi­
nas en aceite y 2,20 gram os por cápita de pescado salado; ade­
m ás, se encontró un consumo ínfim o de salm ón (enlatado), 
0,10 gramos por persona-día, lo cual, sum ado a los otros pes­
cados, da un consumo general de 10,73 gramos, o sea que el 
consumo de pescado fué de un 15,89% del consumo general 
del grupo carnes y pescado.

Leche .—Se ha sacado como grupo aparte la  leche en sus 
distintos tipos (pasteurizada y en polvo), ya que por ser un 
alim ento básico interesa analizarlo po r separado.

El consumo de leche en polvo fué en general de 33,89 gra­
mos por persona-día y de 26,44 gramos, 40,05 y 33,95 gramos, 
respectivam ente, p a ra  los grupos I, II y III. P ara  asentar los 
datos en el cuadro N9 8 se ha  convertido la  leche en polvo a 
liquida, form a de consumo y poder sum arse dichas cifras con 
los consumos de leche pasteurizada, y poder apreciarse el con­
sumo general de leche en la  m uestra estudiada.

CUADRO N* 8

C O N S U M O  DE L E C H E , E X P R E S A D O  E N  C E N T IM E T R O S  CUBICO S, 
POR P E R S O N A  Y  POR D IA

Alim entos Total
Grupos económicos

Promedio
1 II I I I

Leche pasteurizada. . . 
Leche en polvo (conver­

tida a liquida) . . . .

79.79

271.12

21.71

210.52

70.30

320.40

118.69

271.60

TOTALES ............... 350.91 232.23 390.70 390.29
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Los consumos generales de leche de los grupos II y III 
resultaron casi parejos y bastante superiores al grupo econó­
m icam ente m ás débil. El consumo prom edio general es bas­
tante aceptable, ya que alcanzó 350,91 cc. por persona-día. El 
consumo de leche pasteurizada aum enta a m edida que au­
m entan los recursos económicos, m ientras que el de leche en 
polvo es bastante m enor en el grupo III que en el grupo II.

Productos lácteos y  huevos.—En este grupo se han  incluido 
los diferentes tipos de queso, la m antequilla y los huevos.

CUADRO N 9 9

CONSUMO DE PRODUCTOS LACTEOS Y HUEVOS, EXPRESADO 
EN GRAMOS, POR PERSONA Y POR DIA

Alimentos Total
Promedio

Grupos económicos

1 II III

Queso fresco (blanco) . 14.81 13.01 16.05 14.93
Queso parm esano . . . 0.72 0.45 — 1.12
Queso am ericano . . . . 0.35 — 0.42 0.44
Queso de mano . . . . 0.14 — 0.29 0.12
Otros tipos de queso . . 0.86 0.30 — 0.69
M a n te q u illa .................... 8.71 4.59 7.80 10.52
Huevos ............................. 10.30 8.02 9.64 11.35

TOTALES ............... 35.89 26.37 34.20 39.17

Se encontró un consumo prom edio de 35,89 gram os por 
persona-día de productos lácteos (queso y m antequilla) y hue­
vos; de éstos, 14,81 gramos corresponden a queso fresco, o sea 
el 41,26% del total; 8,71 gramos por concepto de mantequilla, 
o sea 24,27%, y 10,30 gramos de huevos por persona-día, o sea 
28,70%. En otros tipos de queso se consumieron sólo 2,07 gra­
mos por cápita. Los consumos de huevos y m antequilla au­
m entan proporcionalm ente con los recursos económicos, sien­
do ésta m ism a la tendencia general de dicho grupo alim en­
ticio en función a los recursos económicos declarados.

Grasas visibles.—Bajo esta denom inación se ha incluido la 
m anteca tanto vegetal como anim al, así como los diferentes 
tipos de aceite.
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CUADRO N* 10 
C O NSU M O  DE G RASAS V IS IB L E S  (M A N T E C A  Y  A C E IT E ),  

PO R P E R S O N A  Y  POR D IA

Alim entos Total
Promedio

Grupos económicos

1 II I I I

M anteca vegetal . . . . 13.85 14.02 11.50 14.76
M anteca anim al . . . . 2.71 4.43 4.93 1.23

Total m a n te c a ............... 16.56 18.45 16.43 15.99

Aceite de ajonjolí . . . 11.18 2.92 4.95 16.62
Aceite de m a n í .............. 1.66 0.26 6.50 0.16
Aceite de o l iv a ............... 0.98 2.33 0.09 0.86

Total a c e i te s .................. 13.82 5.51 11.54 17.64

En m anteca (anim al y vegetal) las fam ilias gastaron en 
prom edio 16.56 gram os por persona-día, m ientras que en acei­
te 13,82 cc. por cápita. Si observamos rápidam ente el cuadro 
N9 10, vemos que el consumo de m anteca disminuye en razón 
inversa a los recursos económicos, m ientras que el consumo 
de aceite aum enta considerablem ente a m edida que aum enta 
la disponibilidad de la familia.

Leguminosas (granos). — Fueron consumidos durante los 
días de la investigación 9 tipos diferentes de granos.

CUADRO N* 11 
C O NSU M O  DE L E G U M IN O S A S , E X P R E S A D O  EN  G RAM O S, 

POR P E R S O N A  Y  POR D IA

Alim entos Total
Promedio

Grupos económicos

1 II I I I

Caraotas negras . . . . 40.07 57.98 39.08 34.23
A rvejas (secas) . . . . 5.46 3.86 7.13 5.33
Frijoles r o j o s ................ 3.14 2.97 3.78 2.93
Caraotas rosadas . . . . 2.16 — 1.26 3.27
Caraotas blancas . . . . 1.37 3.96 0.84 0.70
F rijoles blancos . . . . 1.33 — 2.52 1.29
Q uinchonchos................ 0.79 0.99 — 1.04
Garbanzos . . . . . . . 0.69 — 0.84 0.87
L e n te ja s .......................... 0.20 — — 0.35

TOTALES ............... 55.21 69.76 55.45 50.01
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E l consumo prom edio de leguminosas fué de 55,21 gramos 
por persona y día. E l consumo de granos decrece a m edida 
que aum entan los recursos económicos de las fam ilias. El gra­
no de m ayor aceptación fué, en el universo estudiado, las ca­
ráotas negras con 40,07 gram os por persona-día, o sea un 
72,58% del consumo total. Los quinchonchos, los garbanzos y 
las lentejas son leguminosas que tuvieron poca aceptación, 
ya que ninguna de ellas alcanzó un consumo de n i siquiera 
un  gram o po r cápita diario.

Tubérculos y raíces.—F ueron  consumidos 7 tubérculos di­
ferentes, algunos en cantidades regulares, y otros tuvieron 
consumos m uy bajos, totalm ente insignificantes.

CUADRO N 9 12

C O N S U M O  DE T U B E R C U L O S  Y  R A IC E S , E X P R E S A D O  EN GRAM OS, 
POR P E R S O N A  Y  POR D,IA

Alim entos Total
Promedio

Grupos económicos

1 II I I I

Papas ................................ 47.68 42.81 49.07 48.81
A p io .................................. 8.69 2.07 11.27 9.93
Yuca . ............................ 8.08 6.21 4.66 10.13
Ñ a m e ................................ 7.93 3.69 5.62 10.36
O c u m o ............................. 7.16 3.31 6.44 8.79
B atata  .............................. 2.25 2.53 2.15 2.21
M ap u ey ............................ 0.94 — — 1.65
V e rd u ra s .......................... 0.33 — — 0.57

TOTALES ............... 83.06 60.62 79.21 92.44

El consumo de tubérculos en general fué de 83,06 gramos 
por persona-día, cifra bastante aceptable, observándose que 
aum enta dicho consumo a m edida que aum entan los recursos 
económicos. E l tubérculo de m ayor consumo fueron las papas 
con un  prom edio de 47,68 gram os por persona-día, o sea un 
57,40% del consumo total de tubérculos. A parte del consumo 
de papas, las fam ilias del grupo I consum ieron otros tubércu­
los en cantidades ínfimas. E n  el grupo II los consumos de 
otros tubérculos fueron tam bién bajos, apartando el apio, que, 
sin embargo, tuvo un consumo bastante ba jo  (11,27 gramos 
per cápita).



ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION 189

Hortalizas (legumbres).—F ueron consumidas 16 hortalizas 
diferentes, pero todas en cantidades m uy bajas.

CUADRO N* 13
C O N S U M O  iDE H O R T A L IZ A S  (L E G U M B R E S ) ,  E X P R E S A D O  E N  

G RAM O S, POR P E R S O N A  Y  POR D IA

Alimentos Total
Promedio

Grupos económicos

1 II III

Tomates .......................... 14.04 8.27 14.66 15.80
Cebollas.......................... 13.79 13.44 17.69 12.33
A jo s ................................. 5.67 6.01 6.05 5.39
Zanahorias..................... 5.61 — — 9.87
Auyama............. ... . . . 3.77 1.35 0.77 5.85
Remolacha..................... 3.54 1.50 4.23 3.97
Repollo........................... 2.81 0.72 3.68 3.18
Vainitas ........................... 1.89 — 3.02 2.09
Berenjena........................ 1.44 — 4.19 0.83
Pim entón........................ 0.97 — 0.49 1.48
Chayota.......................... 0.78 — — 1.36
A celga ............................. 0.45 — 1.92 —
Lechuga .......................... 0.33 — 0.94 0.18
N a b o ............................... 0.28 — — 0.50
Ajo-porro ....................... 0.07 0.12 — 0.08
B erro ............................... 0.03 — — 0.07

TOTALES .............. 55.47 31.41 57.64 62.98

EJ consumo prom edio de hortalizas es bajo ; aum entan di­
chos consumos con los recursos económicos, siendo el consumo 
del grupo III el doble del consumo del grupo I. E l consumo 
m ás alto es de tom ate, que representa un 25,31% del to tal de 
consumo. Siete de las hortalizas (pim entón, chayota, acelga, 
lechuga, nabo, ajo-porro  y  berro) tienen un  consumo inferior 
a 1  gram o por persona-día, c ifra  dem asiado insignificante.

Frutas.—Fueron consumidos 10 tipos de fru tas frescas (cí­
tricas y otras clases), no habiéndose incluido en dicho grupo 
a los plátanos, que por ser su consumo m ás bien como tu ­
bérculo y hasta  como pan, se dan  sus consumos por separado. 
En general, el consumo de fru tas frescas es m uy bajo, como 
se puede observar en el cuadro N9 14.
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CUADRO N* 14

C O N S U M O  DE FR U TA S  FRESCAS, E X P R E S A D O  EN G RAM O S, 
POR P E R S O N A  Y  POR D IA

Alimentos
Total

Promedio

Grupos económicos

1 II I I I

C am b u res ........................ 20.59 9.21 23.47 23.37
N a r a n ja s .............. . . . . 12.59 2.99 22.46 11.88
A g u a c a te ......................... 3.60 7.12 0.74 3.53
P i ñ a .................................. 1.71 — 4.50 1.16
Duraznos ......................... 0.44 _ 1.85 .
M a n g o .............................. 0.39 _ 1.67
L ec h o z a ........................  . 0.36 -- _ 0.63
L im ó n ............................... 0.34 0.40 0.27 0.36
M a n z a n a .......................... 0.22 _ 0.39 0.24
P e r a .................................. 0.05 — — 0.09

TOTALES ............... 40.29 19.72 55.35 41.26

El consumo de fru tas fué en general de 40,29 gramos por 
persona y por día, cifra m uy pequeña. El consumo del grupo I 
económ icamente más débil fué sólo de 19,72 gram os per cá- 
pita, consumiendo las fam ilias de dicho grupo sólo 4  varie­
dades de frutas. El consumo del grupo II fué mucho mayor, 
aunque tam bién deja mucho que desear, siendo el consumo 
del grupo III bastante superior al del grupo II. Siete de los 
1 0  tipos de fru tas tienen un consumo inferor a los 2  gramos 
per cápita.

Plátanos.—A pesar de ser un alim ento m uy popular en 
nuestro medio, el consumo de plátano resultó en la  m uestra 
del estudio con un consumo bastante bajo.

CUADRO N ? 15

C O N S U M O  DE P L A T A N O S , E X P R E S A D O  EN G RAM O S, 
  POR P E R S O N A  Y  POR D IA

Alim entos Total
Promedio

Grupos económicos

1 II I I I

Plátanos (maduros) . , 
P látanos (verdes) . . .

45.37
8.63

42.95
3.29

42.50
8.98

47.40
10.34

TOTALES ............... 54.00 46.24 51.48 57.74
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E n consumo prom edio (general) fué de 54 gramos por per­
sona-día. Aum entan los consumos per cápita proporcional­
m ente con los recursos económicos, siendo los plátanos m a­
duros de m ayor aceptación que los plátanos verdes.

Otros alim entos.—Bajo esta denom inación se han  incluido 
el azúcar, el papelón, los dulces y jaleas, el café, la  sal y otros 
alimentos no pertenecientes a ninguno de los grupos ante­
riores.

E n prim er térm ino anotarem os el consumo de azúcar y 
papelón.

CUADRO N» 16
C O N S U M O  DE A Z U C A R  Y  P A P E L O N , E X P R E S A D O  E N  G RAM OS,  

POR P E R S O N A  Y  POR D IA

Alimentos Total
Grupos económicos

Promedio 1 II III

Azúcar . . ................... 67.02 57.82 60.41 72.94
P a p e ló n ............................ 17.14 19.29 16.38 16.71

TOTALES ............... 84.16 77.11 76.79 89.65

El consumo prom edio de azúcar y papelón es de 84,16 gra­
mos por persona-día, cifra bastante apreciable. E l consumo 
de azúcar aum enta con los recursos económicos, m ientras que 
el de papelón es m ayor en la  clase económica inferior (más 
débil), siendo bastante pare ja  en los grupos económicos II y
III. El consumo en general es bastante superior en el grupo III, 
m ientras que en los grupos I y II son bastante parejos.

Analizamos ahora el consumo de algunos otros alimentos 
(alimentos varios).

CUADRO N* 17

Alimentos Total
Promedio

Grupos económicos

1 II III

C a íé .................................. 18.09 15.93 18.16 18.80
S a l ..................................... 14.10 16.38 10.72 14.80
M ermeladas y jaleas . . 0.65 — — 1.14
V in a g re ............................ 0.56 0.37 0.09 0.81
Productos de cacao
(T o d d y )........................... 0.53 — 0.76 0.62
Chocolate ..................... 0.43 0.09 _ 0.72
Dulce de durazno. . . . 0.29 _ _ 0.52
Mayonesa .................... 0.23 0.90 — 0.09
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El consumo de café tiende a aum entar al aum entar los 
recursos económicos.

El consumo de sal de 14,10 gram os por persona-día es bas­
tante norm al. Los demás alimentos anotados tienen un con­
sumo m uy bajo, siendo su consumo accidental.

El consumo de todos estos alim entos anotados han  pro­
visto a las personas los siguientes nutrien tes:



CONSUMO DE N U T R IE N T E S ,  POR PERSONA Y POR DIA, SEGUN LOS GRUPOS EC O N O M IC O S
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Los nutrientes sum inistrados por persona-día aum entan 
en proporción a los recursos económicos, siendo lógico que a 
m ayor disponibilidad m onetaria de una fam ilia, la selección 
de alim ento ha  de ser mejor, ya que tiene m ayor poder ad­
quisitivo.

DISCUSION

1) La m uestra del estudio es sum am ente heterogénea, ya 
que com prende fam ilias de condición social más bien alta, al­
gunas de clase m edia y otras bastante hum ilde. La zona geo­
gráfica abarcó la totalidad de la P arroqu ia El Valle, habién­
dose visitado fam ilias de urbanización, centro de la P arro­
quia y cerros de la misma. De las 103 fam ilias, 53 tenían re­
cursos económicos bastante aceptables, ya que han  superado 
a los Bs. 601 mensuales, siendo el prom edio m ensual por fa­
m ilia de Bs. 1.094,07.

2) A pesar de ser el renglón de los ingresos algo difícil 
de obtenerse en todas las investigaciones de tipo social-eco- 
nómico, etc., las am as de casa entrevistadas respondieron con 
bastante facilidad, aparte de las tres fam ilias anuladas por 
negarse las personas entrevistadas a sum inistrar ningún dato 
económico. Sin embargo, debe tom arse el dato ingresos con 
alguna reserva, debido a:

a) Las amas de casa ignoran la casi totalidad de las veces 
el núm ero exacto de los sueldos o salarios de sus esposos, 
hijos y otros fam iliares, destacando tan sólo lo que perciben 
para  gastos del hogar o lo que creen pueda ser el monto.

b) La tendencia a subestim ar las ganancias exactas, por 
inhibiciones o temores pueriles.

c) La no declaración de algunos ingresos por no querer 
declarar la  fuente de ella, m uchas veces por pena.

3) E l prom edio de gastos mensuales en alim entación (Bs. 
459,33) representa el 61,12% del prom edio m ensual de ingre­
sos declarados (Bs. 751,57), porcentaje algo elevado.

4) La distribución de los gastos en alim entación en las 
103 fam ilias de la  P arroquia El Valle fué el siguiente:
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Grupos de alimentos %

Carnes y p e sc a d o .........................
P an  y c e re a le s ..............................
Leche (pasteurizada y  en polvo) 
Otros alimentos (v a r io s ) .............

21,46
19,69
11,74
11,51

Productos lácteos, derivados y  huevos . .  . .  10,37
Grasas (visibles) .. 
Tubérculos y  raíces
H o rta liz a s ............. ..
L egum inosas...........
P lá ta n o s ...................
F r u t a s ......................

5,81
5,05
4,75
4,35
2,87
2,40

5) Del análisis cuantitativo  de los alim entos consumidos 
por persona y por dia se observa lo siguiente:

a) Consumo bajo  de arroz, pan  de trigo y cereales en ge­
neral (278,31 gramos por persona-día).

b) Consumo muy bajo de carne y pescado en general (só­
lo 67,54 gramos per cápita).

c) Consumo regular de leche, 350,91 cc. por persona-día 
(más de un  vaso).

d) Consumo muy bajo de m antequilla (8,71 gram os), hue­
vos (10,30 gramos) y bastante bajo de queso (16,88 gram os).

e) Consumo bajo  de m anteca (16,56 gram os), pero hay 
que agregar un consumo de aceite de 13,82 cc. por persona-día 
que tiende a com pensar la falla  del uso de la manteca.

f) Consumo bastante alto de leguminosas, siendo el grano 
de m ayor popularidad las caraotas negras.

g) Consumo bajo de tubérculos y raíces, aun de papas 
(47,68 gramos per cápita), siendo el de los demás tubérculos 
inferior a los 1 0  gramos por persona-día.

h) Consumo muy bajo de tom ates (14,04 gramos por per­
sona y por día), siendo asimismo el consumo de las demás 
hortalizas m uy bajo  y en algunos casos insignificante.

i) Consumo muy bajo  de fru tas en general (40,29 gramos 
per cápita).

j) Consumo de plátano en general resultó algo bajo, ya 
que dicho alimento es de gran aceptación en nuestro medio, 
y, sin embargo, fueron consumidos en los días de la investiga­
ción 54 gram os per cápita.
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k) Consumo bastante alto de azúcar y papelón (84,16 gra­
mos por persona y por día) ; sin embargo, debemos notar que 
el consumo de azúcar es m uy superior al del papelón, alimento 
de gran auge en nuestro medio, sobre todo en las clases po­
pulares ,pero que, sin embargo, parece dism inuir según datos 
de las últim as encuestas alim entarias (en Caracas).

6 ) El alto consumo de hierro  se debe principalm ente al 
consumo de caraotas negras, siendo los alimentos que apor­
tan  partes im portantes a dicho consumo: el papelón, el maíz 
pilado, el pan de trigo y la carne de res.

7) A pesar de haber muchos alimentos en proporciones 
inadecudas, los resultados de la  encuesta son bastante favo­
rables.

8 ) El consumo prom edio de proteínas por persona-dia 
■fué de 78,25 gramos. Dicho consumo es aportado por los ali­
mentos consumidos en las siguientes proporciones.

CUADRO N* 19

A P O R T E  DE LOS A L IM E N T O S  EN  EL C O N SU M O  DE PRO TID O S  
(gram os por persona-día)

Grupos de alimentos
Prótidos por 
persona y día %

Pan y c e re a le s .......................................... 25.44 32.51
L egum inosas............................................. 14.46 18.48
Carnes y p e sc a d o .................................... 13.62 17.40
Leche .......................................................... 12.32 15.74
Productos lácteos, derivados y huevos 5.92 7.57
Otros alimentos (varios)........................ 2.92 3.73
Tubérculos y ra íces.................................. 1.51 1.93
H ortalizas.................................................... 0.94 1.20
P lá ta n o s ..................................................... 064 0.82
F ru tas ( f r e s c a s ) ...................................... 0.48 0.62

TOTALES ......................................... 78.25 100.00

El 31,51% de los prótidos fué sum inistrado por el grupo 
pan y cereales, especialm ente por el consumo de maíz pilado, 
pan  de trigo, pastas alim enticias y arroz; este último, consu­
mido en poca cantidad, pero tiene un alto valor proteico. Las 
leguminosas sum inistraron el 18,48% de las proteínas totales, 
siendo cubierto la  casi totalidad por las caraotas, especial­
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m ente las negras. Las carnes y pescado aportaron el 17,40%, 
cifra bastante apreciable, a pesar de ser el consumo de carne 
m uy bajo, siendo la  carne de res la  principal aportan te; la 
leche (pasteurizada y en polvo) aportó un  15,74%, cubierto 
en su porcentaje m ayor por el consumo de leche en polvo. Los 
productos lácteos, derivados y huevos representan  el 7,57% 
del valor proteico, cubierto dicho porcentaje principalm ente 
por el queso.

Los demás grupos de alim entos aportaron dicho nutriente 
en form a muy baja, como se desprende del cuadro N9 19.

9) El consumo prom edio de grasas (lípidos) por persona 
y por día fué de 76,66 gramos, siendo el aporte de los alim en­
tos en las siguientes proporciones.

CUADRO N ? 20

A P O R T E  DE LOS A L IM E N T O S  EN EL C O N SU M O  DE L IP ID O S  
(gram os por persona-día)

Grupos de alimentos Lípidos por 
persona y día %

Grasas v is ib le s ......................................... 31.72 41.38
Productos lácteos, derivados y huevos 14.43 18.82
Leche .......................................................... 13.52 17.64
Pan y c e re a le s ......................................... 5.96 7.77
Carnes y p e sc a d o .................................... 5.50 7.17
Otros alimentos (varios)........................ 3.23 4.21
Legum inosas............................................... 0.90 1.18
F ru tas (frescas) ...................................... 0.80 1.05
P lá ta n o s ..................................................... 0.30 0.39
Tubérculos y r a íc e s ................................ 0.16 0.21
H ortalizas.................................................... 0.14 0.18

TOTALES ......................................... 76.66 100.00

El 41,38% de los lípidos es sum inistrado lógicamente por 
las grasas visibles (m anteca y ace ite ); el 18,82% por los pro­
ductos lácteos, derivados y huevos, siendo el principal apor­
tante la  m antequilla y el queso. La leche aporta un 17,64%. 
Del grupo pan  y cereales, los alimentos de m ayor aporte son 
el maíz pilado y el pan  de trigo; y en el grupo carne, la de res 
y la de cerdo. Los demás alim entos aportan lípidos en propor­
ciones sum am ente bajas.
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10) E l consumo prom edio de hidratos de carbono fué de 
389,87 gram os por persona-día.

CUADRO N 5 21

A P O R T E  DE LOS A L IM E N T O S  EN  EL C O NSU M O  DE H ID R A T O  
DE CA RBO NO  (G L U C ID O S )

(gram os por persona-día)

Grupos de alimentos
Glúcidos por 
persona y día %

Pan y c e re a le s ......................................... 196.22 50.33
Otros alimentos (varios)........................ 94.58 24.26
Legum inosas.............................................. 32.48 8.33
Tubérculos y  r a í c e s ................................ 18.99 4.87
Plátanos ..................................................... 18.83 4.83
Leche .......................................................... 17.19 4.41
F ru tas (frescas) ...................................... 5.89 1.51
H ortalizas................................................... 5.38 1.38
Productos lácteos, derivados y huevos 0.16 0.04
Carnes y p e sc a d o .................................... 0.15 0.04

TOTALES ......................................... 389.87 100.00

El 50,33% de los glúcidos es aportado por el grupo pan y 
cereales (consumo de maíz pilado, pan de trigo, pastas alimen­
ticias y arroz son los que principalm ente aportan  los hidratos 
de carbono). El azúcar en prim er térm ino, el papelón en se­
gundo plano, seguidos del café, cubren ellos tres el 24,26% del 
grupo otros alimentos. Las caraotas aportan  gran parte del 
8,33% de las leguminosas. Las papas son el principal aportador 
del grupo tubérculos y ratees, y los cam bures los del grupo 
frutas. Los demás alimentos contribuyen m uy poco al aporte 
de glúcidos.

1 1 ) E l consumo calórico medio por persona-día fué de 
2.517. Dicho consumo es aportado por los alimentos consu­
midos en las siguientes proporciones.
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CUADRO N* 22

A P O R T E  DE LOS A L IM E N T O S  EN EL CO NSU M O  DE C A LO R IA S
(por persona-día)

Grupos de alimentos Calorías por 
persona y día %

P an y c e re a le s .......................................... 972 38.62
Otros alim entos (varios)........................ 374 14.86
Grasas v is ib le s ......................................... 267 10.61
Leche .......................................................... 243 9.65
Legum inosas............................................... 187 7.43
Productos lácteos, derivados y huevos 152 6.04
Carnes y p e sc a d o .................................... 111 4.41
Tubérculos y r a íc e s ................................ 82 3.26
P lá ta n o s ..................................................... 74 2.94
F ru tas ( f r e s c a s ) ...................................... 30 1.19
H ortalizas.................................................... 25 0.99

TOTALES ......................................... 2.517 100.00

Los cereales aportan el 38,62%, porcentaje cubierto en su 
m ayoría por el m aíz pilado, el pan  de trigo, las pastas alim en­
ticias y el arroz. El azúcar (blanca) es otro de los alimentos 
que contribuyen grandem ente al consumo calórico. Las gra­
sas visibles aportan  el 10,61% del total de calorías; la  leche, 
el 9,65%. Del grupo leguminosas, las caraotas aportan  la casi 
totalidad del 7,43%. La m antequilla es el alim ento de m ayor 
aporte calórico en el grupo productos lácteos, derivados y 
huevos, seguido por el consumo de queso. Aproxim adam ente 
la m itad  de las calorías por concepto de carnes y pescado es 
aportada por la carne de res.

12) El consumo prom edio de calcio fué de 865 miligramos 
por persona-día.
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CUADRO' N g 23
A P O R T E  DE LOS A L IM E N T O S  EN EL C O N SU M O  DE C A LC IO  

(m iligram os por persona-día)

Grupos de alimentos
Calcio por 

persona y  día %

Leche .......................................................... 433 50.06
Productos lácteos, derivados y huevos 172 19.88
Legum inosas.............................................. 71 8.21
P an  y c e re a le s ......................................... 59 6.82
Otros alimentos (varios)........................ 52 6.01
P lá ta n o s ..................................................... 19 2.20
H ortalizas.................................................... 18 2.08
Carnes y p e sc a d o .................................... 17 1.96
Tubérculos y r a í c e s ............................... 12 1.39
F ru tas (frescas) ...................................... 12 1.39

TOTALES ........................................ 865 100.00

La leche provee el 50,06% del calcio; el queso provee gran 
parte  del 19,88% del grupo productos lácteos, derivados y hue­
vos. Las caraotas, pan de trigo, pastas alimenticias, maíz pi­
lado, la avena, el café y el papelón son los alimentos que apor­
tan  m ayor cantidad de calcio en los grupos leguminosas, pan 
y cereales y otros alimentos, respectivam ente.

13) E l consumo prom edio por persona-día de fósforo fué 
de 1.389 m iligramos, siendo el aporte de los alimentos consu­
midos en la  form a siguiente.

CUADRO N 9 24
A P O R T E  DE LOS A L IM E N T O S  EN  EL C O N SU M O  DE FOSFORO  

(m iligram os por persona-día)

Grupos de alimentos
Fósforo por 

persona y día %

P an y c e re a le s ......................................... 392 28.22
Leche .......................................................... 324 23.33
Legum inosas.............................................. 244 17.57
Carnes y p e sc a d o .................................... 143 10.29
Productos lácteos, derivados y huevos 141 10.15
P lá ta n o s ..................................................... 43 3.10
Tubérculos y r a í c e s ............................... 43 3.10
H ortalizas................................................... 27 1.94
P lá ta n o s ..................................................... 23 1.65
F ru tas (frescas) ..................................... 9 0.65

TOTALES ......................................... 1.389 100.00
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El 28,22% del consumo de fósforo es cubierto por el grupo 
pan y  cereales, siendo los alimentos de dicho grupo que p rin ­
cipalm ente lo aportan : m aíz pilado, pan de trigo, arroz, pastas 
alim enticias y avena. La leche aporta el 23,33%. Las legumi­
nosas, el 17,57%, cubierto casi por las caraotas. Las carnes y 
pescado, el 10,29%, aporte efectuado principalm ente por la 
carne de res, el pescado fresco, las sardinas en aceite, el pes­
cado salado, el hígado y la carne de cerdo. Los huevos apor­
tan  la casi totalidad del 10,15% del fósforo del grupo productos 
lácteos, derivados y  huevos.

14) E l consumo prom edio de h ierro  por persona y por 
día fué de 17,19 miligram os, cifra bastante alta y alcanzada 
por el consumo de los alimentos en las siguientes proporciones:

CUADRO N* 25

A P O R T E  DE LOS A L IM E N T O S  EN EL C O N S U M O  DE H IE R R O  
(m iligram os por persona-día)

Grupos de alimentos
H ierro  por 

persona y día %

P an y c e re a le s ......................................... 4.90 28.50
Legum inosas.............................................. 4.74 27.57
Otros alimentos (varios)........................ 2.43 14.14
Carnes y p e sc a d o .................................... 2.15 12.51
P lá ta n o s ..................................................... 0.75 4.36
Tubérculos y  r a í c e s ................................ 0.72 4.19
Leche .......................................................... 0.46 2.68
H ortalizas................................................... 0.41 2.38
Productos lácteos, derivados y huevos 0.39 2.27
F ru tas (frescas) ..................................... 0.24 1.40

TOTALES ........................................ 17.19 . 100.00

El 28,50% del hierro es sum inistrado por el grupo pan y 
cereales, sum inistrado principalm ente por el pan  de trigo y 
el maíz pilado. El 27,57% lo producen las leguminosas, cu­
bierto en casi su to talidad por las caraotas. E l papelón sum i­
n istra  parte  im portante del hierro. La carne de res sum inistra 
aproxim adam ente la m itad  del hierro  de las carnes y cereales.

15) E l prom edio de consumo de vitam ina A fué de 4.427 
unidades internacionales, sum inistradas por los alimentos con­
sumidos en las siguientes proporciones.
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CUADRO N ' 26

A P O R T E  DE LOS A L IM E N T O S  EN  EL C O NSU M O  DE V IT A M IN A  “A ” 
(U . I. por persona-día)

Grupos de alimentos
V itam ina A por 

persona y día %

P lá ta n o s ..................................................... 1.299 29.34
H ortalizas.................................................... 913 20.62
Productos lácteos, derivados y huevos 769 17.37
Leche .......................................................... 637 14.39
Carnes y p e sc a d o .................................... 507 11.45
F ru tas (frescas) . .  . .  .......................... 192 4.34
Tubérculos y r a í c e s ................................ 58 1.31
Pan y c e re a le s .......................................... 27 0.62
Legum inosas............................................... 23 0.52
Otros alim entos (varios)........................ 2 0.04

TOTALES ......................................... 4.427 100.00

El 29,34% de las vitam inas A es sum inistrado por los plá­
tanos; las hortalizas sum inistran el 20,62%, siendo dicho por­
centaje cubierto en su gran m ayoría por las zanahorias, los 
tom ates, la  auyam a y el pim entón. La leche sum nistra el 
14,39% del consumo diario, m ientras que el consumo de queso, 
m antequilla y huevos cubre el 17,37%. La vitam ina A del gru­
po carnes y pescado es sum inistrada casi en su totalidad por 
el hígado. Las sardinas en aceite, el salmón (en la ta), los cho­
rizos y el chicharrón sum inistran una cantidad m ínim a de 
dicho nutriente. Los cam bures sum inistraron casi toda la vi­
tam ina A del grupo frutas (frescas).

16) E l consumo prom edio de vitam ina Bi fué de 1,05 mi­
ligramos por persona-día, sum inistrado por los alimentos en 
la form a siguiente.
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CUADRO N» 27

A P O R T E  DE LOS A L IM E N T O S  EN E L  C O N S U M O  DE V I T A M IN A  Bx 
(miligramos por persona-día)

Grupos de alimentos
Vitam ina Bx por 

persona y día %

Pan y c e re a le s .......................................... 0.35 33.33
Legum inosas............................................... 0.28 26.67
L e c h e .......................................................... 0.13 12.38
Carnes y p e sc a d o .................................... 0.08 7.62
Tubérculos y r a íc e s ................................ 0.08 7.62
P lá ta n o s ..................................................... 0.04 3.80
H ortalizas.................................................... 0.03 2.85
F ru tas ( f r e s c a s ) ...................................... 0.02 1.91
Productos lácteos, derivados y huevos 0.02 1.91
Otros alim entos (varios)........................ 0.02 1.91

TOTALES ......................................... 1.05 100.00

17) E l 33,33% proviene del grupo pan y cereales, sum inis­
trado principalm ente por el maíz pilado, avena, pan  de trigo, 
pastas alim enticias y arroz. Las leguminosas aportaron el 
26,67%, siendo el principal contribuyente las caraotas. La le­
che sum inistró el 12,38%. Las carnes y el pescado y los tu ­
bérculos y raíces, el 7,62%, respectivam ente, con la carne de 
res y de cochino y las papas. Los plátanos sum inistraron el 
3,80% del consumo per cápita de vitam ina Bi.

18) E l consumo prom edio de riboflavina fué de 1,36 m i­
ligramos por persona-día y distribuido así:
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CUADRO N* 28

A P O R T E  DE LOS A L IM E N T O S  E N  E L  CO NSU M O  DE R IB O F L A V IN A
(m iligram os por persona-día)

Grupos de alimentos
Riboflavina por 
persona y día %

Leche .......................................................... 0.64 47.06
Carnes y p e sc a d o .................................... 0.17 12.50
P an  y  c e re a le s .......................................... 0.16 11.77
Legum inosas............................................... 0.13 9.56
Productos lácteos, derivados y huevos 0.11 8.09
Tubérculos y r a í c e s ................................ 0.04 2.94
P lá ta n o s ..................................................... 0.04 2.94
Otros alimentos (varios)........................ 0.03 2.20
F ru tas ( f r e s c a s ) ...................................... 0.02 1.47
H ortalizas.................................................... 0.02 1.47

TOTALES ......................................... 1.36 100.00

La leche aporta el 47,06% de la riboflavina consum ida; la 
carne y el pescado, el 12,50%, porcentaje cubierto en gran 
parte  por la carne de res y el higado. El grupo pan y cereales 
aporta un 11,77%, aportado principalm ente por el maíz p i­
lado, la avena, el pan de trigo, las pastas alim enticias y el arroz. 
Las caraotas son el principal aportante de riboflavina del gru­
po leguminosas, m ientras que el queso aporta el m ayor por­
centaje del grupo productos lácteos, derivados y huevos; los 
huevos aportan  asimismo una parte  apreciable de dicho nu­
triente.

19) El consumo prom edio de niacina fué de 12,95 m ili­
gramos por persona y por día.
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CUADRO N° 29

A P O R T E  DE LOS A L IM E N T O S  EN  EL C O N S U M O  DE N IA C IN A  
(m iligram os por persona-día)

Grupos de alimentos
Niacina por 

persona y dia %

P an  y c e re a le s .......................................... 3.64 28.11
Carnes y p e sc a d o .................................... 3.31 25.56
Otros alim entos (varios)........................ 2.87 22.16
Legum inosas............................................... 1.21 9.34
Tubérculos y  r a í c e s ................................ 1.04 8.03
Leche .......................................................... 0.32 2.47
P lá ta n o s ..................................................... 0.27 2.09
H ortalizas.................................................... 0.24 1.85
Productos lácteos, derivados y  huevos 0.03 0.23
F ru tas ( f r e s c a s ) ...................................... 0.02 0.16

TOTALES ......................................... 12.95 100.00

El consumo de niacina per cápita es bastante satisfactorio, 
siendo principalm ente sum inistrado por el consumo de maíz 
pilado, pan  de trigo, arroz, pastas alimenticias, carne de res 
y café. Respecto al café debemos ano tar que de los alimentos 
consumidos es la fuente de m ayor consumo de niacina, ya que 
aporta él solo, m ás del 20% del total del consumo.

20) E l consumo de vitam ina C es m uy bajo; sólo alcanzó 
45,70 m iligram os per cápita diarios; se debe principalm ente 
al poco consumo de fru tas cítricas y hortalizas.

CUADRO N* 30

A P O R T E  DE LOS A L IM E N T O S  EN E L  C O N S U M O  DE V IT A M IN A  “ C” 
(m iligram os por persona-dia)

Grupos de alimentos
V itam ina C por 

persona y dia %

Tubérculos y r a í c e s ................................ 15.85 34.68
P lá ta n o s ..................................................... 9.70 21.23
H ortalizas.................................................... 9.67 21.16
F ru tas (frescas) ...................................... 8.85 19.37
L e c h e .......................................................... 0.81 1.77
Carnes y  p e sc a d o .................................... 0.74 1.62
P an  y  c e re a le s ......................................... 0.06 0.13
Otros alimentos (varios)........................ 0.02 0.04

TOTALES ......................................... 45.70 100.00
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Los tubérculos y raíces aportaron  el 34,68% del consumo 
de vitam ina C, aportado por las papas, sobre todo, y la yuca 
y el apio. Los plátanos aportan  el 21,23%; las hortalizas, el 
21,16%, con el consumo de tomate, que aporta casi un tercio 
del total. Las fru tas (frescas) aportan  el 19,37%, siendo las 
n aran jas  el m ayor contribuyente. La vitam ina C de las carnes 
es aportada por el hígado; la de pan y cereales, por los jojotos 
(maíz tierno en m azorca), y la  de otros alimentos, por el con­
sumo de m erm eladas y jaleas.

Debe hacerse notar que a la cifra b a ja  de 45,70 miligramos 
por persona-día de vitam ina C no ha  sido tom ada en cuenta 
la pérdida por cocción de los alim entos (salvo fru tas), lo cual 
haría  dism inuir una gran parte  de los valores anotados.

21) Según su origen, los nutrientes provienen de las si­
guientes fuentes:
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Analizando el cuadro N9 31 observamos que los alimentos 
de origen vegetal proveen la m ayoría de la v itam ina C, de los 
glúcidos, del hierro, de las calorías, de la  vitam ina Bi, de la 
niacina, de las proteínas, de la  v itam ina A y del fósforo. Aun­
que en proporción algo superior, proveen dichos alimentos 
los lípidos, pero siendo la  proporción casi igual, m ientras que 
los alim entos de origen anim al proveen la  m ayoría de la  r i­
boflavina y  del calcio.

22) Los consumos tienden a m ejo rar al m ejo rar los re­
cursos económicos (cuadros del N9 6 al 16, ambos inclusive), 
lo cual es lógico y norm al.

23) Los consumos en gram os de los diferentes alimentos 
se refieren a consumos netos, deducidas las pérdidas por con­
cepto de conchas, semillas, huesos, grasa, etc., residuos de 
mesa, pero no las pérdidas po r cocción.

Consumo bastante alto de leguminosas y de azúcar y  pa­
pelón, este último bastante bajo, pero compensado por el ade­
cuado o satisfactorio de azúcar.

Los valores nutritivos obtenidos, a  pesar de las deficien­
cias en los consumos de muchos de los alimentos, son bastante 
satisfactorios.

La m uestra es bastante disímil, ya que no fué seleccionada 
para  fines de una encuesta alim entaria, sino como comple­
m ento a una encuesta m édico-nutricional de un  grupo de es­
colares.

RESUMEN

E ntre  los meses de junio  a octubre (ambos inclusive) de 
1955 se realizó una encuesta alim entaria en la  P arroqu ia El 
Valle (D epartam ento L ibertador del D istrito F ederal), en 103 
fam ilias, con un total de 769 personas.

Esta encuesta se realizó como complemento a una encuesta 
m édico-nutricional, realizada en escolares de dicha Parroquia.

Se utilizó el m étodo del Inventario  y  la  duración de la  en­
cuesta fué de 4 días.

Las fam ilias entrevistadas declararon un ingreso promedio 
de Bs. 751,57 y un gasto prom edio m ensual en alim entación 
de Bs. 459,33. gastándose, pues, en alim entación el 61,12% de 
los ingresos (declarados). Se clasificaron las fam ilias en 3 gru­
pos económicos, basándose p a ra  dicha clasificación en el 
m onto de los ingresos m ensuales declarados en bolívares.
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La distribución porcentual de los gastos de alim entación 
según los grupos de alimentos fué: pan  y cereales, 19,69%; 
carnes y pescado, 21,46%; leche, 11,74%; productos lácteos, 
derivados y huevos, 10,37%; grasas visibles, 5,81%; legumi­
nosas, 4,35%; tubérculos y raíces, 5,05%; hortalizas, 4,75%; 
fru tas, 2,40%; plátanos, 2,87%, y otros alimentos, 11,51%.

Se observó un  consumo bajo de arroz, pan de trigo y ce­
reales en general, de carnes y pescado, de m antequilla, huevos 
y queso, de tubérculos y raíces, de hortalizas, de fru tas (fres­
cas) y de plátanos, y un consumo regular de leche y de grasas 
visibles.

SUMMARY

Between June and October of 1955 a survey on the food 
consum ption was perform ed in  103 fam ilies w ith 769 persons, 
living in a suburb of Caracas. The fam ilies w ere classified in 
3 economic groups. The m edium  declared income was Bs. 751, 
61% of which were spent for food.

The percentages spent for the different foods are given as 
well as the ingestion of the various nutrients as supplied from  
the differente food groups.

ZUSAMMENFASSUNG

Zwischen den Monaten Juni und Oktober 1955 w urde in 
einem Vorort von Caracas eine Ernährungsum frage angestellt 
in 103 Fam ilien, die 769 Personen umfassten. Dieselben w ur­
den in 3 Einkom m ens-G ruppen eingeteilt. Das D urchschnitts­
einkom m en w ar 751 Bs. monatlich, wovon 61% fü r die E rnäh­
rung ausgegeben wurden.

Es w ird mitgeteilt, wieviel fü r die verschiedenen Lebens­
m ittelgruppen ausgegeben w urde und der G esam m tnährw ert 
der verbrauchten Lebensm ittel w ird  errechnet. Ausserdem 
w ird der prozentule Antel der verschienen Lebensm ittel als 
Quelle fü r Eiweiss, Kalorien, V itamine und M ineralien an­
gegeben.





Estudio Químico-Espectofotométrico de los 
C aro teno ides de  la  G u ay ab a

A l e j a n d r o  M o s q u e d a  S u á r e z  y  R ig o b e r t o  D ía z  C a d a v ie c o  *
Institu to  Nacional de N utrición

INTRODUCCION

En los últim os años la  determ inación de los carotenoides, 
particularm ente en vegetales, ha sufrido considerables cam ­
bios. Los trabajos de Zechmeister, Zscheile, Deuel, Mehl, etc. 
(1), (2), (3), al repo rta r la  presencia de estereoisómeros en 
las plantas, produjeron  cambios fundam entales en los con­
ceptos analíticos de las provitam inas A. Si se añade, por o tra 
parte, que la preparación de m uestras es dificultosa y depende 
en buena m edida de la naturaleza de los especímenes, en la 
investigación de nuevos m ateriales es indispensable adaptar, 
m ejo rar los métodos existentes o idear otros nuevos.

Ante la  ausencia de datos analíticos concretos sobre la 
constitución quím ica de los carotenoides de la guayaba y sus 
variedades, nos proponem os rep o rta r cifras analíticas de ca­
roteno, porcentaje del isómero beta, y com parar los valores 
con los señalados en tablas de alim entos de otros países.

Como es sabido, la  guayaba es una fru ta  tropical que crece 
fácilm ente en Venezuela, con preferencia en tie rra  caliente, 
y es m uy utilizada en jugos y ja leas (4).

Desde el punto de vista nutricional la guayaba es conocida 
como fru ta  rica  en vitam ina C, sin hacer m ención a su con­
tenido de caroteno. E n  este sentido la  estimación cuantitativa 
ha  sido com pleja y difícil, pues fué necesario adap tar y mo­
dificar el m étodo propuesto por el A.O.A.C. (5).

* Los autores hacen público su agradecim iento a l Perito  Agrónomo J. M. Calabria 
por su decidida y  valiosa ayuda en la preparación y  selección de la m ayor parte  
de las m uestras analizadas.
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TECNICA PROPUESTA

La m uestra se estabiliza m ezclando en una licuadora eléc­
trica (waring blendor) partes iguales del alim ento y una so­
lución álcali-alcohol-agua (30 gram os de KOH, 320 gramos de 
alcohol etílico de 95 y 650 gram os de agua), de acuerdo con las 
indicaciones y sugerencias del M.I.T. (6).

Da la m uestra estabilizada se pesan 2 a 5 gramos en un 
balón rojo esmerilado de 250 cc. Por cada gram o de m uestra 
agréguense 20 cc. de una solución alcohólica de KOH al 12% 
(P X V). Saponificar durante  30 m inutos al b. m. Lavar el 
refrigerante y el cuello del m atraz con poco alcohol, y enfriar 
la  solución a tem peratura ambiente. F iltra r  por embudo de 
vidrio poroso tipo C, lavando el m atraz y el embudo con pe­
queñas cantidades de hexano. T rasvasar la solución cuantita­
tivam ente a un embudo de separación ro jo  de 500 cc. y lavar 
de nuevo con una pequeña cantidad de hexano (unos 50 cc. 
en total). A ñadir al conjunto igual volum en de agua al uti­
lizado de KOH en la saponificación. La fase hexánica se tras­
vasa a otro em budo de 300 cc., m ientras que la fase hidro- 
alcohólica se extrae 3 veces con porciones de 25 cc. de hexano, 
y  se reúnen todos los extractos en el segundo embudo.

Omítase el lavado del extracto hexánico con m etanol al 
90% en agua. E n  el caso particu la r de la  guayaba, ante la 
ausencia de pigm entos clorofilianos, resu lta innecesaria esta 
purificación.

E l extracto hexánico se lava 2 ó 3 veces con una cantidad 
de agua igual a la  cantidad de hexano, p ara  elim inar la alca­
linidad. A su vez, con Na2S 0 4 anhidro se elim ina el agua. 
Como es indisnensable reducir el volum en del extracto para 
la crom atografía, destílese en b. m. caliente durante el menor 
tiempo posible (más o menos, 10 m inu tos). La operación rea­
lizada con cuidado no induce a pérdidas ni isomerizaciones, 
según se dem uestra m ás adelante.

La crom atografía se verifica utilizando una mezcla de óxido 
de magnesio y dicalite (1 +  4). E l caroteno se extrae con 50 cc. 
del disolvente m ixto hexano-acetona 9:1 (V X V). Quedan 
retenidos en la  columna una fracción de pigm entos aue serán 
estudiados en el capítulo “Pigmentos de la  guayaba”. E l ex­
tracto hexano-acetona se concentra por destilación al b. m-
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(más o menos, 5 m inutos) y se lleva a volum en deseado. La 
acetona se elimina, pues pasa al destilado (P. E. de la acetona 
56,5°C.; P. E. del hexano 69°C.).

E l color del extracto purificado se com para con una curva 
standard  de 90% B-caroteno y 10% A-caroteno en hexano ajus­
tando la transm isión entre 30-80%. P ara  las lecturas se utiliza 
la banda 440 m  ¡j. (ver gráfico 1).

PIGMENTOS DE LA GUAYABA

D urante la m archa analítica en el análisis del caroteno 
pudim os obtener 3 fracciones, a objeto de estudiarles su es­
pectro de absorción. La A o fracción total pigm entada, que 
contiene el caroteno y demás pigm entos; la  B o m ism a frac­
ción A, m enos el caroteno; y la  C, o fracción específica de 
caroteno. Las fracciones A y C no presentan dudas en cuanto 
a su obtención. En cambio, la B se ex trajo  de la colum na des­
pués de C, m ediante una nueva elución con los solventes he- 
xano-acetona 7:3.

Estas fracciones fueron obtenidas solam ente en las gua­
yabas ro jas; en la am arilla las cantidades son menores, y en 
la blánca no existen. Todas se obtuvieron, bien concentrando 
el extracto hexánico al b. m. no más de 10 minutos, o m ejor 
evaporando el solvente al vacío. Esto últim o es una operación 
dem asiado larga y delicada, y no se presta p ara  análisis co­
rrientes o de rutina. De cualquier m anera, pueden verse en 
los gráficos 2 y 3 que el calentam iento del caroteno en b. m. 
por corto tiempo prácticam ente no influye en cambios isomé­
ricos im portantes de los carotenoides.

En la guayaba roja, las fracciones A obtenidas por desti­
lación al b. m. y al vacío presentan el mismo espectro. Los pi­
cos de m áxim a absorción aparecen localizados a 445, 470 y 
500 m  ¡j.. Este últim o anuncia la presencia de licopeno en can­
tidad apreciable, y a la  vez ausencia de criptoxantina por no 
existir ningún pico de absorción a 424 m  ¡i. E l espectro de ab­
sorción de la  fracción B es m uy sim ilar al de la fracción A, sea 
en b. m. o a presión reducida. El espectro de la  fracción C, o 
de caroteno, acusa con exactitud una curva de Neo (cis-trans) 
B-caroteno. El porcentaje de B-caroteno presente se calculó 
según la fórm ula de Beadle-Zscheile:
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RESULTADOS ANALITICOS

Con la técnica que hemos descrito se analizaron por du­
plicado (algunas por triplicado) m uestras de guayabas b lan­
cas, am arillas y rojas. Las señaladas en clave corresponden 
a variedades cultivadas por la  Fundación Mendoza en la Ha­
cienda Macapo (Magdaleno, Estado A ragua). Las o tras fueron 
com pradas en el m ercado Q uinta Crespo de la capital como 
guayabas criollas, es decir, de origen venezolano. Se anali­
zaron tam bién dos m uestras de guayabas silvestres o que cre­
cen en los montes. Todos los resultados reportados se refieren 
a la  guayaba com pleta (cáscara, pu lpa y sem illa). (Tabla 1)

Igualm ente, y a objeto de com parar los valores obtenidos 
con aquellos asignados a la guayaba en tablas de composición 
de alim entos de otros paises, inclusive Venezuela, en la tabla 2 
se reportan  las cifras *.

DISCUSION

E n orden a las guayabas analizadas, la  variedad roj a acusa 
un contenido m ayor de caroteno que las otras. Contiene ade­
m ás en la  fracción total de pigm entos una cantidad relativa­
m ente grande de licopeno, y m uy poca o nada criptoxantina. 
Este hecho es de interés, por cuanto en análisis de caroteno 
en vegetales la  diferencia en tre carotenoides totales y el ca­
roteno se considera como una m ezcla de criptoxantina. En la 
guayaba am arilla, los pigm entos que no son carotenos pre­
sentan un espectro de absorción que no corresponde ni a lico­
peno ni a criptoxantina. E n  la  guayaba blanca hay ausencia 
de pigmentos.

Los valores en vitam ina A asignados p ara  la  guayaba en 
algunas tablas de composición de alim entos están reportados

* P ara  convertir valores de caroteno en  vitam ina A utilizam os la  relación in ter­
nacionalm ente aceptada de que 1 U. I. de v itam ina es igual a  0,6 microgramos 
de caroteno.



ARCHIVOS VENEZOLAN OS D E N U TRICIO N 215

sin considerar la  variedad  genética o su color, o si se tra ta  
de un  conjunto de variedades. E n  v irtud  de los resultados 
analíticos que hemos obtenido, nosotros damos im portancia 
al color, y señalamos a la  guayaba ro ja  como contentiva de 
m ás caroteno; luego, la  am arilla.

Podría in tentarse clasificar a las guayabas por sus colores, 
aparte  de la variedad genética. H abría que agregar, por otra 
parte, que es muy difícil el encontrar variedades totalm ente 
puras. Cuando se habla de guayaba ro ja , o am arilla, o blanca, 
hemos visto que en realidad  se tra ta  de guayabas cruzadas. 
Esta podría ser una de las explicaciones en los valores analí­
ticos irregulares de guayabas provenientes de un mismo árbol.

El porcentaje de isómero beta en la guayaba roja, cuya 
cifra encontrada es de 50-52, lo consideram os elevado, te­
niendo en cuenta que los valores m áxim os encontrados hasta 
ahora en fru tas ha  sido en variedades de mangos, con un por­
centaje de 36-53 de los carotenoides presentes (2).

RESUMEN

Se hace un estudio cromatográfico y espectrofotométrico 
de los principales carotenoides existentes en diferentes varie­
dades de guayabas.

Se reportan  valores analíticos de guayabas venezolanas 
rojas, am arillas y blancas, y se com paran con otros asignados 
en varias tablas de alimentos de otros países. Se analiza por 
prim era vez el contenido del isómero beta.
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G r á f ic o #  2 : E sp e c tro s -d a  a b so rc ió n  de lo s  e x t r a c to s  e ra d o s  de guayaba 
r o j a ,  a n te s  y d espués de c ro m a to g ra f la d o s . Las c u r r a s :
|------ (l) J co rresp o n d en  a  e x tr a c to s  c ru d o s c o n ce n tra d o s  

a b T l T ^ a  p re s ió n „ re d u c id a  re sp e c tiv a m e n te  (F ra cc ió n  A) 
Las c u r v a s £ ‘*+_4' * f co rresp o n d en  a e x tr a c to s  c ro m a to g ra - 
i ia a o s  y c o n c e n tra a o s  a  b . m. y a  p re s ió n  re d u c id a  re sp e c ­
tiv am en te  (F ra cc ió n  B).
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G ráfico  # 3: E sp e c tro s  de abso rción  de los ex trac to s de guayaba ro ja
p a ra  caroteno, junto con un standard  de caro teno . L as-
c u r v a s  | _____________  c o r r e s P o n d e n  a  e x t r a c t o s  c r o m a t o -
grafiados y concentrados a b. m . y a p re s ió n  reducida 
respec tivam en te  (Fracción C). La curva (3) co­
rresp o n d e  al stan d ard  de caro teno  (90 % p  caro teno 
+■ 10 % caroteno). *
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TABLA N 9 1

V A L O R E S  DE  C A R O T E N O  E N  V A R IE D A D E S  DE G U A Y A B A
V E N E Z O L A N A

Muestra Clave
Caroteno
mg./100

ROJA — 0.52

AMARILLA — 0.32

AMARILLA — 0.29

AMARILLA (verde) SILVESTRE — 0.24

AMARILLA (m adura) SILVESTRE — 0.43

ROJA 3B 0.50

ROJA 40B 0.35

BLANCA 3 >0.01

ROJA 8 0.56

BLANCA 70 >0.01

ROJA 97B 0.32

ROJA 72 0.50
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TABLA N* 2

V A LO R E S  DE V IT A M IN A  “A ” PAR A LA G UAYA BA  
S E Ñ A L A D A  EN D IV E R S A S  T A B L A S  DE A L IM E N T O S

Vitam ina A  
U. 1.

Tables oí R epresentative Values oí Foods 
Commonly uses in  Tropical Countries (7) 200

Tabla de Composición de Alimentos de 
Colombia (8) 400

Tabla de Composición de Alimentos de 
Centro-América y Panam á (9) 23.3?

Tabla de Composición de Alimentos de 
Venezuela (10) 200

Tabla de Composición de Alimentos de 
Cuba (11) 300

Tabla de Composición de Alimentos pa­
ra  uso internacional. F.A.O. (12) 180

Promedio de Valores máximos obtenidos 
en las Variedades Rojas 833
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RESUMEN

Se hace un  estudio cromatográfico y espectrofotométrico 
de los principales carotenoides existentes en diferentes varie­
dades de guayabas.

Se reportan  valores analíticos de guayabas venezolanas 
rojas, am arillas y blancas, y se com paran con otros asignados 
en varias tablas de alim entos de otros países. Se analiza por 
p rim era vez el contenido del isómero beta-caroteno.

SUMMARY

Some of the Carotinoides of the guava fru it are studied by 
crom atographic and spectom etric methods. Q uantitative va­
lues for betacarotene are given.

ZUSAMMENFASSUNG

Einige der Carotinoide der G uava-früchte w urden m it cro- 
m atographischen und spektrophotom etrischen Methoden un­
tersucht. Q uantitative Bestimmungen w urden fü r Beta-Carotin 
gemacht.
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1.— Grupos vulnerables desde un 
punto de vista nutricional.

Como es costum bre en la gran m ayoría de las cam pañas 
sanitarias destinadas a com batir los flagelos que afectan la 
Salud Pública, el Instituto Nacional de N utrición ha venido 
considerando el problem a de la  desnutrición de acuerdo con 
aquellos grupos de población que puedan resu ltar m ás afec­
tados p ara  o rien tar sus actividades sobre cada uno de ellos 
con las m odalidades que presenta cada grupo y con las dis­
ponibilidades económicas que dispone.

Es así como se han  establecido siete grupos de población, 
donde se supone que la desnutrición causa sus m ayores es­
tragos.
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Estos grupos son:

1) Em barazadas,
2) Infantiles (niños menores de 1 año),
3) Pre-escolares (niños de 1 a 7 años),
4) Escolares (niños de 7 a 15 años),
5) Obreros,
6) Ancianos y
7) Enferm os, principalm ente los hospitalizados.

Indiscutiblem ente que son las em barazadas, los infantiles, 
los pre-escolares, los escolares y los obreros los que tienen 
mayores requerim ientos nutritivos y los que en muchos casos 
tienen mayores dificultades de obtener los alimentos que ne­
cesitan.

Analicemos ahora cómo la acción oficial tra ta  de resolver 
el problem a de la desnutrición de esos grupos con los diferen­
tes Organismos de que dispone.

Em barazadas.—Sin contar la acción beneficiosa que pue­
dan p resta r diferentes Instituciones que se ocupan de la aten­
ción de la pre-natal, el Ministerio de Sanidad y Asistencia So­
cial, conjuntam ente con el Instituto Nacional de Nutrición 
(adscrito a ese Despacho), ha iniciado un ensayo que bajo el 
nom bre de P lan de Em barazadas viene funcionando en Ca­
racas, San Felipe y San Carlos.

Este ensayo tra ta  de encontrar la form a de n u trir  la  em ba­
razada con un costo reducido, pero con resultados eficaces de 
m anera ta l que pueda ésta te rm inar bien su em barazo y lo­
g rar un niño norm al y sano. H asta ahora se ha  venido com­
batiendo la desnutrición de la p renata l con desayunos en los 
Comedores Populares o Escolares, adm inistración de las vita­
m inas necesarias que reclam a su estado y alimentos proteicos 
que refuercen su estado de desnutrición.

Aunque la experiencia no ha concluido aún, ya hemos ob­
tenido algunos resultados alentadores que dan m argen a pen­
sar en la extensión del program a a un núm ero m ayor de 
necesitados.

En el program a que se ensaya se vienen invirtiendo unos 
Bs. 60.000,00 al año entre el Ministerio de Sanidad, los Gobier­
nos estadales donde se lleva a cabo y el propio Instituto de 
Nutrición.
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In fantiles .—La División M aterno-Infantil del Ministerio de 
Sanidad y Asistencia Social, a través de su extensa red  de Es­
taciones de Leche, viene cumpliendo una labor realm ente 
eficaz am pliam ente respaldada por los resultados obtenidos, 
ya que la dram ática dism inución de la m ortalidad infantil 
debe haber sido influenciada en gran parte  por la labor cum ­
plida en las Estaciones de Puericultura, donde el pasado año 
1954 fueron distribuidos a los niños más de 2 m illones y medio 
de litros de leche.

Pre-escolares.—Los Organismos que se ocupan de la  aten­
ción de los niños de esta edad, atención que incluye su alim en­
tación, dispone de diferentes servicios p ara  cum plir su come­
tido. Estos servicios, denom inados Jardines de Infancia, están 
bajo el control de un Instituto Autónomo adscrito al Minis­
terio de Sanidad: el Consejo Venezolano del Niño.

No hay duda de que la labor que cum plen los Jardines de 
Infancia es efectiva, pero, sin lugar a dudas, m uy lim itada 
posiblemente por su alto costo.

E l Dr. Pastor Oropeza (“La Puericu ltura y la  A dm inistra­
ción Sanitaria”) (Capitulo VI) inform a que p ara  el año 1950 
existían en Venezuela 779.016 pre-escolares, de los cuales 1.375 
asistían a los 24 Jardines de Infancia existentes en el pais. 
De esta m anera esas Instituciones atienden el 0,17% de los 
pre-escolares que había en Venezuela en 1950 y el 0,52% de 
los uue vivían en el área de los Jardines.

Son estas palabras textuales del Dr. Oropeza:
“Tal cuadro (se refiere al de las cifras que mencionam os 

arriba) dem uestra que ni siquiera hemos rasguñado el p ro ­
blema. Las cifras dadas son irrisorias.”

No creemos que las cifras citadas se hayan modificado m u­
cho más aún si se considera uue por los coeficientes m ás bajos 
de m ortalidad infantil el núm ero de pre-escolares ha debido 
aum entar considerablem ente en los últimos 5 años. La m edia 
de asistencia m ensual p a ra  mayo de 1954 a los Jardines de 
Infancia, o sea el núm ero de plazas disponibles, era de 1.679, 
que representa un aum ento de 304 sobre la cantidad anotada 
por el Dr. Oropeza (“El Consejo Venezolano del Niño y la 
Obra P ro  Menor en Venezuela” . Caracas, 1955).

En nuestro pais sucede como en muchas partes del m undo: 
el pre-escolar está bastante descuidado y corresponde al dicho 
de que es “la edad abandonada”.
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Es precisam ente sobre la desnutrición de esa edad abando­
nada, origen indiscutible de muchos de los males que van a 
aparecer en edades superiores y en muchos casos de la muerte, 
sobre lo que tra ta  el presente folleto, en el cual se busca so­
lución a tan trem endo problem a.

Escolar—Es el Patronato  Nacional de Comedores Escola­
res, Instituto Autónomo adscrito al Ministerio de Sanidad y 
Asistencia Social, el que tiene a su cargo la alim entación del 
escolar venezolano a través de una red de m ás de 300 Come­
dores Escolares.

P ara  la atención de la alim entación de dichos Comedores 
dispone el Patronato  de m ás de Bs. 14.000.000 al año, de los 
cuales la m itad es pagada por el M inisterio de Sanidad y la 
o tra m itad por los Gobiernos Estadales en una form a propor­
cional al núm ero de Comedores que funcionan en cada E n­
tidad.

Obreros.—P ara  el complemento de la alim entación de los 
trabajadores que se atiende en la red  de Comedores Populares 
están presupuestados más de Bs. 3.500.000 al año, que cubren 
el déficit determ inado por el bajo costo del cubierto servido 
(Bs. 1,00).

El Instituto de Nutrición, a través de sus Comedores Popu­
lares, sirve anualm ente cerca de 6.000.000 de cubiertos.

Ancianos.—Tanto el Patronato  Nacional de Ancianos e In ­
válidos adscrito al M inisterio de Sanidad y Asistencia Social, 
como diferentes Asilos de varias Dependencias, tra tan  de so­
lucionar los problem as de la vejez incluyendo el aspecto ali­
menticio.

Enferm os .—Son atendidos en los hospitales existentes en el 
país, ya sean nacionales, estadales, m unicipales o particu la­
res, existiendo en ellos una organización de la alim entación 
que en algunos está a cargo de Dietistas.

Como se ve, pues, cada grupo de interés p ara  los diferen­
tes aspectos de la nutrición tiene en Venezuela algún Orga­
nismo que cuide de su alimentación.

Pero indiscutiblem ente que en los grupos de m ás im por­
tancia para el país, como son las em barazadas, los infantiles, 
los pre-escolares, los escolares y los obreros, salta a la  vista 
que es el pre-escolar el que dispone de medios más limitados 
p ara  resolver su problem a.
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La situación se complica aún m ás y se agrava si se toma 
en cuenta que es precisam ente esa edad la que m ás necesita 
de ayuda alim enticia toda vez que las cam pañas que pueden 
desarrollarse a ese nivel son de rehabilitación, van dirigidas 
a evitar lesiones graves —muchas veces, irreversibles— que 
pueden aparecer en esa edad y que anulan cualquier acción 
posterior en el sentido de solucionar correctam ente la desnu­
trición aparecida en esa época.

Las cam pañas nutricionales que se realizan sobre cada uno 
de esos grupos podrían catalogarse en la form a siguiente:

Como lo dice el Dr. José M® Bengoa: La protección a las 
embarazadas desde el punto de vista alimenticio tiene como 
objetivo suplem entar las necesidades nutritivas, las que se 
aum entan en el momento del embarazo, pudiendo repercutir 
en el feto cuando la alim entación no es suficiente.

La correcta alim entación enseñada en los Centros de Pue­
ricu ltu ra  y la leche distribuida a esos niños m enores de 1 año 
(infantiles) tiene una finalidad educativa, ya que se busca 
que la m adre conozca y se fam iliarice con los distintos tipos 
de leche.

Teniendo en cuenta el grave problem a del pre-escolar des­
nutrido, la solución debe ser la cam paña que proponemos que 
busca rehabilitar este niño a fin de lograr que recupere su 
norm alidad im pidiendo que caiga en proceso de desnutrición 
más grave que pueda ocasionarle la m uerte. Así, pues, la so­
lución estará a nivel de un program a m ás bien profiláctico 
y tam bién educativo.

Los Comedores Escolares puede decirse son esencialm ente 
educativos y en ellos se busca que los niños adquieran hábitos 
alimenticios adecuados que propendan a un m ejo r conoci­
miento del consumo de los alimentos básicos.

Los Comedores Populares para  obreros tienen como prin ­
cipal finalidad  la de sustituir la alim entación que reciben los 
trabajadores en sus casas, muchas veces deficiente, por o tra 
adecuada en lugares próximos a los centros de trabajo. Eistos 
Comedores quedan justificados como tam bién los Comedores 
Industriales, porque el obrero, en una gran m ayoría de casos, 
no dispone del tiempo suficiente p ara  hacer el almuerzo en su 
casa y tra ta  de solucionarlo a base de una alim entación muy 
pobre y de precio elevado.
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El grupo de ancianos no hay  duda que tam bién es im por­
tante y la  acción debe orientarse a m antener un estado de 
nutrición adecuada p ara  evitar la desnutrición.

La asistencia alim enticia de los enferm os es un problem a 
m ás bien de tratamiento, que ayuda a la m ás p ron ta m ejoría 
del paciente en muchas oportunidades.

2.—Desnutrición en la edad pre-escolar.

Como se ha dicho, la desnutrición es bastante frecuente 
en la edad de 1 a 7 años, que se considera como la edad pre- 
escolar.

Se observa frecuentem ente que después de cum plir un niño 
el p rim er año de vida, la m adre no puede seguir alim entán­
dolo, ya sea porque espera otro nuevo o porque no tiene leche 
suficiente.

H asta el m om ento en que la  m adre am am ante su hijo, el 
niño recibe de la leche m aterna suficientes proteínas de buena 
calidad, adem ás de otros nutrientes que en la m ayoría de los 
casos lo m antiene norm al.

Pero al en tra r a la edad abandonada el niño comienza a 
perder peso porque no recibe los nutrientes necesarios de la 
edad. Es en ese momento que sobreviene el llam ado “síndrome 
pluricarencial” (Kwashiorkor), frecuente entre nosotros, que 
de no ser por sí solo fa ta l p a ra  el niño, contribuye a que las 
enferm edades corrientes de nuestro medio se hagan más gra­
ves y term inen con su vida.

P a ra  dar una idea más precisa del volum en de ese pro­
blem a entre nosotros citarem os algunas cifras que lo de­
m uestran  a las claras.

En el decenio com prendido entre 1940 y 1949 m urieron en 
Venuezuela 1.166 personas por enferm edades carenciales, es 
decir, por enferm edades directam ente vinculadas a una des­
nutrición grave. Debemos hacer no tar que p ara  que una per­
sona m uera por una enferm edad carencial y sea asentada la 
defunción por esa causa, indica que el núm ero de enfermos 
debe ser m uy alto, toda vez que la gran m ayoría de los casos 
la m ortalidad por desnutrición queda “tapada” por una serie 
de enferm edades de nuestro medio, que, como decíamos arri­
ba, son las determ inantes directas de la  m ortalidad, ya que 
se desarrollan  en sujetos desnutridos, donde se presentan con 
m ayor gravedad.
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De esas 1.166 personas fallecidas por enferm edades caren­
ciales, 622 correspondió a la edad de 1 a 4 años, lo que re­
presenta  un  53% del total.

Específicam ente, al tra ta r del ‘‘síndrom e pluricarencial” 
o “Kwashiorkor” citemos que, po r ejem plo, de los años 1940 
a 1943, el 8% de los niños hospitalizados en Barquisim eto fué 
debido a  esa enferm edad y que de los años 1943 a 1947 ese por­
centaje se elevó a 14%.

E n 1950, en una encuesta realizada por el Instituto Na­
cional de N utrición en 208 m unicipalidades rurales, se regis­
tra ron  19.423 casos de síndrom e pluricarencial, o sea 15 por 
cada 1.000 personas encuestadas.

En el H ospital “José M aría de los Ríos” ingresaron 109 ca­
sos en 1951 del mismo síndrome.

E l Dr. Miguel Ruiz encontró en el mismo hospital en 1949, 
sobre 51 historias revisadas en niños de 2 a 7 años, un 43,75% 
de síndrom es pluricarenciales.

Inform a el Dr. Gabriel B arrera  Moneada en su libro “La 
E dad Pre-Escolar” (pág. 222) lo siguiente:

“Síndrom es de carencia. Se han  reunido en un  solo bloque, 
y con la an terior denom inación de síndrom es de carencia, a 
diversos procesos patológicos nutritivos crónicos de origen ca­
rencial, porque adem ás de su etiología común, como bien dice 
el P rofesor Oropeza, recordando las concepciones unitarias de 
P arrot, los estados distróficos de la  infancia form an una gran 
unidad patológica. 529 casos de síndrom es de carencia inte­
gran el 12% sobre el total de 4.403 pre-escolares hospitalizados; 
o sea que tales síndrom es, en conjunto, constituyen el segundo 
renglón de la patología del pre-escolar, después del grupo inte­
grado por las enferm edades infectocontagiosas.”

Más adelante agrega: “Como lo han  dem ostrado todos los 
autores venezolanos (Dres. M. Franco, G. B arrera  Moneada, 
A. Zubillaga, G. Teruel), la edad pre-escolar es la  más casti­
gada por esta entidad clínica, pues de acuerdo a las estadís­
ticas de éstos, de cada 100 niños con síndrom es pluricarencia­
les, alrededor de 50 son pre-escolares."

El 65% de todas las enferm edades carenciales de la edad 
pre-escolar están constituidas po r el síndrom e pluricarencial. 
(B arrera Moneada)
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Los 400 médicos rurales que existen en todas las latitudes 
del país han comprobado durante  el año 1954 y el p rim er se­
m estre de 1955 un total de 42.068 pacientes de enferm edades 
carenciales (beri-beri, pelagra, escorbuto, bocio, raquitism o) 
y 77.926 pluricarenciales no especificadas.

De tal m anera que, de las 119.994 denuncias de carenciales, 
un 64% fué de estados carenciales inespecíficos (síndrome 
carencial).

El síndrom e pluricarencial aparece en niños mayores de 
1 año y está caracterizado por: trastornos digestivos, edemas 
locales y generales, lesiones especiales de los tegumentos, al­
teraciones de la textura y color del cabello y trastornos del 
psiquismo.

Hay autores que consideran los trastornos del psiquismo 
como los m ás frecuentes y característicos. Dice Trowell que 
cuando se va a exam inar un niño con el síndrome, “la m adre 
desenvuelve un picaruelo que inm ediatam ente se queja, grita 
y evita la luz” ; “presenta apatía m ental y, después que se in­
comoda, irritab ilidad”. ‘‘Si acaso se logra que sonrían, es se­
guro que están comenzando a m ejorar.”

El tratam iento  del síndrom e ya constituido consiste, de 
acuerdo con la m ayoría de los pedíatras venezolanos, en lo 
siguiente:

A dm inistrar al niño una dieta rica en proteínas y pobre en 
grasas durante 4 a 7 días, y, a m edida que se observan me­
jo rías  en el cuadro clínico, se pasa progresivam ente a un ré­
gimen norm al de alimentación.

Con relación a complementos vitamínicos que han de adm i­
nistrarse, se conocen dos tendencias diferentes: una recom ien­
da la adm inistración de un suplem ento vitam ínico reforzado 
en relación con los factores carenciales que dom inan el cuadro 
o el tratam iento  específico para  cada una de las avitaminosis 
más resaltantes del paciente; la otra recom ienda la adm inis­
tración de un complejo vitam ínico lo más completo posible 
que influencie favorablem ente todo el cuadro de la plurica- 
rencia.

Nosotros optamos por u tilizar la fórm ula más com pleta en 
el producto que m encionarem os más adelante, ya que esa for­
m a —principalm ente para  el medio ru ra l— se elim ina el ha­
cer un diagnóstico preciso de las otras carencias de un caso
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dado. Además, el costo de nuestro producto se ha  logrado que 
sea tan bajo que perm ita su indiscrim inada adm inistración 
al pre-escolar desnutrido sin riesgos y, por el contrario, con 
grandes beneficios.

No desconocemos todos los tratam ientos m ás enérgicos que 
se aconsejan en la pluricarencia, tratam ientos que más bien 
son de tipo hospitalario p ara  casos avanzados. Nuestro pro­
yecto es m ás bien preventivo y si se quiere de utilidad en aque­
llos pacientes incipientes en los cuales los síntom as no llegan a 
presentar la gravedad del niño, que debe ser tratado  m edica­
m entosam ente y en una form a indiscutiblem ente m ás enér­
gica. Sin embargo, es recom endable tam bién en las formas 
graves como coadyuvante del tratam iento.

3.—Solución actual del problema de la
desnutrición del pre-escolar.

Se busca la solución del problem a de la desnutrición del 
pre-escolar, conjuntam ente con la de otros aspectos de la  edad, 
m ediante los “Jardines de Infancia”.

Antes de criticar el sistem a nos parece de una gran efec­
tividad, toda vez que se tra ta  de resolver a la vez problem as 
diversos de la edad: la desnutrición, inculcar hábitos higié­
nicos, practicar inmunizaciones, p reparar al pre-escolar para 
sus fu tu ras labores escolares, uso del calzado, sociabilidad, 
etc., etc.

Ya hemos citado lo que inform a el Dr. Oropeza de que 
sólo un 0,17% de pre-escolares se encontraba protegido en 
1950 en todo el país y apenas un 0,52% de aquellos que vivían 
en el área de los Jardines.

En vista, pues, de que la solución a ese nivel ha de demo­
rarse algún tiempo por la principal razón del alto costo del 
niño en el Jard ín  y por la falta  de personal preparado, prin­
cipalm ente kindergarterinas, nos dimos a la tarea de estudiar 
otras soluciones.

Por el propio Instituto Nacional de N utrición fué lanzado 
por el Dr. José María Bengoa un “Anteproyecto de un Progra­
m a de Rehabiltación Nutricional en Venezuela” en febrero de
1954. En este anteproyecto cada pre-escolar tenía un costo 
anual de Bs. 600 e incluía solam ente un galpón de protección 
con modesto terreno que podía donar la  M unicipalidad y al­
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gunos aparatos p ara  jugar. Se pensaba que m uchachas del 
mismo pueblo previa una elem ental preparación, podrian  
atender a los niños. Además, se contaba con la  colaboración 
del Comedor Escolar de la localidad.

A hora bien, esta especie de Jard in  de Infancia, reducido a 
su m ás m inim a expresión y enfocado solam ente a resolver el 
problem a de la desnutrición de la edad, resultaba en la p rác­
tica de un alto costo, ya que, sin tom ar en cuenta los gastos de 
instalación, local, etc., UN UNO POR CIENTO de la  población 
pre-escolar (800.000), o sean 8.000 niños, hubieran costado al 
año Bs. 4.800.000. Como se com prende, el alto costo y el m í­
nimo universo protegido no daban al anteproyecto ninguna 
categoría de program a realm ente sanitario.

Estudiam os tam bién el “Program a de Desayuno Infantil 
para  Niños Pre-Escolares”, del cual es autora Ludm illa Pros- 
docimi, especialista en Econom ía del Consejo de Bienestar 
Rural. Este program a, que incluye un desayuno muy bien ba­
lanceado p ara  niños de esa edad, sin tom ar en cuenta sueldos 
ni instalación, a rro ja  un costo de Bs. 104 por niño al año. A 
base de este costo, proteger el 1% de los 800.000 pre-escolares 
costaría Bs. 832.000 anuales, y en el caso de darle un carácter 
m ás sanitario  m ediante la protección siquiera de un porcen­
taje realm ente bajo como sería un 5%, ya pasaría de más 
de cuatro y medio millones de bolívares al año.

Todas las otras soluciones que tra taron  de hacer cualquier 
program a de este tipo suficientem ente extenso tropezaron con 
el alto costo.

Comprendimos que el hecho de perm anecer el niño unas 
horas en cualquier local y darle siquiera un refresco y una 
de las comidas tra ía  aparejado  un costo alto, ya que había 
que tom ar en cuenta en cualquer circunstancia el local, su 
limpieza, preparación de cualquier alimento, lavado de ropa, 
cuido de los niños durante su perm anencia en el local, etc.

Resultaban, pues, imposibles las soluciones de ese tipo y 
com prendimos que alguna otra de carácter am bulatorio me­
diante el cual la m adre llevara al niño a un sitio dado donde 
se le sum inistrara algún alim ento útil, podría  resu ltar bene­
ficiosa al menos p ara  la atención de aquellos pre-escolares u r­
gidos de proteínas anim ales de buena calidad y las vitam inas 
y sales m inerales que se requieren en la edad.
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Comprendimos tam bién que el alim ento que debimos su­
m in istrar tenía que ser detenidam ente estudiado y siem pre 
pensando en las disponibilidades p ara  cualquier program a. 
No olvidamos que la  solución de los Comedores Escolares, 
en los cuales el niño va sólo a alm orzar nos hubiera resultado 
tam bién de alto costo; se sabe que en esos Comedores el niño 
tiene un costo anual de alrededor de Bs. 250.

4.— Origen del Producto “P. L.”

Ya teníam os conocimiento del resultado obtenido por la 
UNICEF con los program as de leche descrem ada realizados 
en varias partes del mundo. Sabíamos que la FAO y la OMS, 
a través de su Comité mixto de Expertos de Nutrición, habían 
declarado (tercera sesión, diciembre 1952) : “M ientras por el 
mom ento la  leche descrem ada es indudablem ente el tra ta ­
miento m ás satisfactorio (se refieren al tratam iento  de pa­
cientes afectados de desnutrición proteica, que consideran 
esencialm ente dietético), algunos trabajos testim onian que 
las dietas ricas en proteínas vegetales han sido eficaces en el 
tratam iento  de todos los casos, excepto aquellos m ás graves.” 
Agregan que el tratam iento  de la desnutrición proteica re­
quiere la  adm inistración de una dieta rica  en proteínas, la 
que debe sum inistrar adem ás suficientes calorías y otros nu­
trientes, sobre todo en los que se presentan intolerancia a las 
grasas o al exceso de hidrocarbonados.

Sabemos que por una Resolución del M inisterio de Sanidad 
y Asistencia Social (N9 12, de 14 de ju lio  de 1950), que obe­
deció al dictam en técnico del Instituto Nacional de Nutrición, 
la leche descrem ada sólo puede ser ofrecida al consumo para 
fines terapéuticos y como m ateria  prim a en la industria de 
alimentos. P ara  im portarla  o venderla queda som etida al Re­
glam ento de la  Ley de Ejercicio de la Farm acia cuando se 
destine a usos terapéuticos y al Reglamento sobre Alimentos 
y Bebidas cuando se use en la industria de alimentos. La Re­
solución, p ara  el caso de que la leche descrem ada sea im por­
tada p ara  la industria  de alimentos, establece una serie de 
controles con el objeto de que no pueda ser vendida librem ente 
al público en su form a original.

Esta Resolución, tom ada por el Despacho de Sanidad por 
insinuación del Instituto de Nutrición, busca en últim o aná­
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lisis la sana protección de nuestra naciente industria lechera 
m ás que una m edida contra la leche descrem ada como ali­
mento.

En el dictam en del Instituto de Nutrición estuvieron de 
acuerdo no sólo los técnicos del Instituto, sino tam bién el 
Médico Jefe de la División M aterno-Infantil. En realidad, de 
im portarse librem ente ese tipo de leche del mismo color y 
bastante parecida en su sabor a la leche de vaca completa, 
esta últim a prácticam ente desaparecería como ha sucedido en 
Puerto Rico, Guatem ala y otros países, ya que el precio de la 
leche descrem ada es infinitam ente m enor al de la leche fres­
ca de vaca por el hecho de existir grandes excedentes en aque­
llos paises que tienen alto consumo de la crem a de la leche.

H ubiera resultado imposible p ara  el productor venezolano 
obtener este subproducto de un valor alimenticio menor, ya 
que no hubieran podido colocar el sobrante de crema.

Por estas poderosas razones el pasado año no fué aceptada 
la oferta de la  UNICEF de un program a a base de leche des­
crem ada p ara  los pre-escolares venezolanos, ya que consti­
tu iría  en el fu turo  la introducción del producto y la elim ina­
ción de la Resolución vigente. En el interés de que los niños 
de esa edad pudieran aprovechar el ofrecim iento generoso 
de la UNICEF, se les propuso que el dinero destinado a ese 
altru ista  program a se diera a través de leche completa, a lo 
cual se negaron, inform ándonos que sólo disponían de leche 
descrem ada. Tampoco aceptaron la  proposición que se les 
form uló aceptando ese tipo de leche, pero cam biando su color 
o sabor.

Sabemos, sin embargo, que la leche descrem ada, como tan ­
tos otros productos debidam ente controlados, no ofrece pe­
ligro cuando está en m anos del Estado, que en ningún mo­
m ento irá  a com petir con la industria  lechera nacional, más 
aún si se presenta en una form a diferente a la leche corriente, 
m odificando su sabor y hasta el color. No podrá el niño que 
tome este producto confundirlo en el fu turo  con la leche fres­
ca y lo recibirá como tantos otros que existen en el mercado.

De allí tomó origen el “P. L.” y se comenzó la elaboración 
y experim entación de una fórm ula que pudiera suplir, ade­
m ás de las proteínas anim ales, otros nutrientes de utilidad 
p ara  el pre-escolar desnutrido.
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Si en la  actualidad esa leche tendrá  que ser im portada 
de realizarse un program a de gran alcance, existe también 
la posibilidad de que en el m añana pueda obtenerse en el 
propio país a través de la industria de la m antequilla, que 
puede lograrla con relativa facilidad, evitando la pérdida ac­
tual de sus sub-productos.

5.— Nom bre del Producto.
P ara  recordar más fácilm ente el producto resolvimos lla­

m arlo “P. L.”, que sería la abreviatura de Producto Lácteo.

6.— Fórmula del “P. L .”

El cuadro que sigue expresa la fórm ula actual del pro­
ducto indicando el contenido de nutriente por 100 gramos de 
“P. L.” y por 60 gramos, que es la dosis que recom endamos 
p ara  adm in istrar diariam ente al pre-escolar disuelto en agua 
potable.

S U P L E M E N T O  A L IM E N T IC IO  “ P. L.”
Composición por 100 gramos

P r o te ín a ............................
H idratos de Carbono . . .
C a lc io ...................................
F ó s f o r o ....................  . . .
H ie r r o .................................
T ia m in a ............................
R ib o f la v in a .....................
N ia c in a .............................
Vitam ina B u ....................
V itam ina A .....................
V itam ina D .....................
Sabor y arom a artificiales

Como se com prende, la cantidad de nutrientes expresada 
en el cuadro que antecede rinde en algunos casos dosis m a­
yores que las indicadas en el cuadro, toda vez que para  el 
caso de algunas vitam inas (por ejemplo, tiam ina, ribofla­
vina, etc.) hay que tom ar en cuenta el contenido de éstas en 
la leche que se em plea en la preparación del suplem ento ali­
menticio.

28.3 gr.
60.3 gr.
1,5 gr. 
1,17 gr.

12,5 mgrs. 
1,0 mgrs. 
0,7 mgrs.

11.0 m grs.
10.0 mgrs. 

3250 U.I.
325 U.I.
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En el otro cuadro que sigue a continuación están expre­
sadas las cantidades de nutrientes en form a precisa.

Como hemos dicho, ésta es la fórm ula actual, que, desde 
luego, podrá ser objeto de modificaciones en el futuro.

7.— Porcentaje de nutrientes suministrados por
60 gramos de “P. L .” en relación a los reque­
rim ientos del pre-escolar.

En el cuadro que sigue, que consta de tres partes, figuran:

1) Los requerim ientos diarios p ara  las edades de 1 a 3 
años y de 4 a 6, estimados por el N ational Research 
Council de los Estados Unidos (revisión 1953) en los 
diferentes nutrientes que se m encionan (prótidos, cal­
cio, hierro, etc.).

2) E l contenido de esos nutrientes en los 60 gramos de 
“P. L.” que recom endam os adm inistrar a los pre-esco- 
lares.

3) Los aportes del “P. L.” a los requerim ientos diarios de 
las edades m encionadas. Luego el prom edio de esos 
aportes p ara  los dos grupos de edades.

4) El prom edio de aporte p ara  el p rim er grupo (1 a 3 
años) es de 80,25%, y para  el segundo (4 a 6 años), 
66,28%.

El prom edio general del aporte del “P. L.” en relación a los 
11 nutrientes que contienen es de 73,27%.



REQUERIMIENTOS DIARIOS RECOMENDADOS POR EL NATIONAL RESEARCH COUNCIL DE ESTADOS UNIDOS

Vitamina D

400 U.I.

400 U.I.

192 U.I.

00
CO

48%

Vitamina C

35 mlgrs.

50 mlgrs.

39.3 mlgrs. 
(5)

112.2%

78.6%

95.4%

Niacina

6 mlgrs.

8 mlgrs.

7.13 mlgrs. 
(4)

COcoH

89.1%

103.9%

Riboflavina

1 mlgr.

1.2 mlgrs.

1.1 m lgr. 
(3)

110%

91.6%

00oor-i

Tiam ina

0.6 mlgrs.

viW)SCOo

0.73 mlgr. 
(2 )

121.6%

91.2%

106.4%

Vitamina A

2.000 U.I.

2.500 U.I.

1.950 U.I.

Àh4)*0

97.5%

00L-
t-CO

H ierro

7 mlgrs.

8 mlgrs.

7.5 mlg. 
(1)
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107%
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100.3%

Calcio

1 gr.

1 gr.

0.9 grs.
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(3) A la riboflavina adicionada al "P. L." hay que agregar la aportada por la leche.
(4) También hay que tomar en cuenta para la niacina la cantidad de esta vitamina suplida poi la leche.
(5) Para la vitamina C hay que hacer las mismas consideraciones que para la tiamina, la riboflavina y la niacina.
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Del cuadro que antecede puede concluirse el alto aporte 
de nutrientes básicos que puede aportar el “P. L.” al pre- 
escolar desnutrido, que llega p ara  el prim er grupo al 94,1% 
y p ara  el segundo grupo a m ás de las tres cuartas partes.

El porcentaje promedio, como se puede observar, se eleva 
casi a un 90% de los requerim ientos diarios de la edad pre- 
escolar.

8.— Preparación del “P. L .”

En la actualidad este suplem ento alim enticio se p repara 
en el Laboratorio de Alimentos del Instituto Nacional de Nu­
trición, que actualm ente, incorporado a la División de N utri­
ción, ha  pasado a ser un Laboratorio Tecnológico que se en­
carga de la  preparación de éste y otros productos de carácter 
alim enticio que tiene en estudio el Instituto.

9.— Presentación del producto.

Se presenta el “P. L.” en bolsas de polietileno cerradas al 
calor que garantizan su conservación por largo período de 
tiempo, ya que, siendo herm éticas, im piden la penetración de 
la hum edad, que es la que puede alterar el producto.

10.— Grupos de pre-escolares.

Hay la posibilidad de realizar el program a en dos grupos 
num éricam ente distintos de pre-escolares: grupos de 100 y 
de 50, de acuerdo con las posibilidades económicas en cada 
caso o en razón a la m agnitud del problem a local.

11.— Presentación del producto de 
acuerdo con los grupos.

A) Grupos de 100 niños.—Cada bolsa de polietileno con­
tiene 2 kilos del producto y van colocadas en envase especial 
que garantiza su transporte im pidiendo su rotura.

Cada envase contiene 18 bolsas de 2 kilos cada una (36 ki­
los de “P. L.’) y alcanzan, por lo tanto, p ara  6 días (una se­
m ana), ya que diariam ente se invierten 3 bolsas (6 kilos) para 
100 pre-escolares, cuando el program a ya esté en m archa.
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Cada bolsa de polietileno lleva su etiqueta indicando el 
sabor y cada una de las 18 bolsas tiene sabor diferente para  
poder alternarlos.

El sabor debe cam biarse todos los días p ara  que el niño 
no lo aborrezca.

B) Grupos de 50 niños .—Cada bolsa de polietileno con­
tiene 1 kilo del producto y tam bién van en envase especial 
que las proteja.

El envase contiene 18 bolsas de 1 kilo cada una (18 kilos 
de “P. L.”) y alcanzan, por lo tanto, p ara  6 días, ya que dia­
riam ente se invierten en los 50 niños tres bolsas (3 kilos) 
cuando el program a esté en m archa.

Como las anteriores de 2 kilos, llevan etiqueta indicando 
el sabor de cada contenido y cada una de las 18 bolsas tiene 
sabores diferentes.

Como para el caso anterior, el sabor debe cam biarse dia­
riam ente.

12.— Dosis al comienzo del programa.

Al comenzar la adm inistración de “P. L.” las dosis de este 
polvo han  de ser menores a fin de “acostum brar” al pre-es- 
colar al producto, que, adem ás de contener proteínas de ori­
gen animal, tiene vitam inas y sales m inerales.

Las dosis más bajas que aconsejamos al comienzo evitan 
d iarreas que, a pesar de ser inocuas y cesar al p a ra r  la ad­
m inistración del “P. L.”, se pueden hacer presentes cuando al 
comienzo se adm inistra la dosis com pleta.

En las experiencias hechas en los alrededores de Caracas 
pudim os notar hasta un 30% de casos en los niños que reci­
bieron la dosis com pleta desde el comienzo. En cambio, ese 
porcentaje se rebajó notablem ente cuando rebajam os las do­
sis adm inistrando 20 gramos de “P. L.” con azúcar en los 
200 cc. de agua durante la prim era semana, 30 gramos del su­
plem ento tam bién con azúcar, aunque en m enor cantidad y 
en la m ism a cantidad de agua, durante la  segunda semana, 
y luego de la tercera sem ana en adelante los 60 gramos de 
“P. L.” que recom endamos p ara  proseguir el program a.
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13.—Despachos para la prim era y segunda 
semanas del comienzo.

Por las razones anotadas en el núm ero anterior, los dos 
prim eros despachos de “P. L.” contienen menos cantidad del 
producto y adem ás incluyen cierta cantidad de azúcar co­
rrien te  arom atizada.

A) Primeros despachos para grupos de 100 pre-escolares.
1 . E l prim er envío que se destina a la prim era sem ana de

comienzo del program a está constituido por: 6 bolsas de poli- 
etileno de 2 kilos cada una (12 kilos) y 12 paquetes de azúcar 
arom atizada de 400 gram os cada uno (4.800 gramos).

2 . P ara  proseguir el program a durante la segunda semana
se envían: 12 bolsas de polietileno conteniendo 21 “P. L.” de 
a 2 kilos cada una (24 kilos) y 6 paquetes de azúcar arom ati­
zada de 400 gramos cada una (2.400 gram os).

B) Primeros despachos para grupos de 50 pre-escolares.
1.—P ara  estos grupos el envío p ara  la  p rim era sem ana de 

comienzo del program a consta de 6 bolsas de “P; L.” en poli­
etileno conteniendo 1 kilo cada una (6 kilos) y 12 paquetes 
de azúcar arom atizada de 200 gramos cada uno (2.400 gra­
mos) .

2.—P ara  la segunda sem ana rem itim os: 12 bolsas de poli­
etileno con el “P. L.” de 1 kilo cada una (12 kilos) y 6 pa­
quetes de azúcar arom atizada de 200 gramos cada uno (1.200 
gram os).

14.—Preparación del “P. L .” durante la primera, 
segunda y semanas subsiguientes, en los 
grupos de 100 y 50 pre-escolares.

Grupos de 100 pre-escolares:
Primera semana.—Se pondrán en el envase de aluminio 

17 litros de agua potable (en envía una m edida de 1 li tro ) ; 
luego se agregará uno de los paquetes de “P. L.” (2 kilos) y 
se procederá seguidam ente al batido con el batidor que se 
rem ite, hasta lograr una dilución uniforme, sin grumos. Se 
agregarán luego 2 de los paquetes de azúcar de 400 gramos 
cada uno (800 gramos) y se volverá a ba tir hasta que el azú­
car se disuelva.
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Seguidam ente se com pletará con agua hasta  20 litros, o sea 
hasta el borde del envase de aluminio, y se batirá  nuevam ente 
p ara  lograr una uniform idad completa.

Segunda semana .—P ara  p reparar el “P. L.” durante la se­
gunda sem ana se procederá todos los días así: se pondrán en 
el envase de alum inio unos 10 ó 12 litros de agua potable; 
luego se agregarán 2 paquetes de “P. L.” (4 kilos) y se batirá 
hasta lograr una buena dilución. Seguidamente se agregará 
1 paquete de azúcar (400 gramos) y se volverá a batir.

Luego se com pletará con agua hasta el borde del envase 
p ara  com pletar los 20 litros.

Tercera semana y  subsiguientes.—Se pondrán en el envase 
de alum inio 10 ó 12 litros de agua potable, a la  cual se agre­
garán 3 bolsas de “P. L.” de 2 kilos cada una (6 k ilo s); se pro­
ceder áal batido y después de lograr una buena dilución se 
com pletará hasta 20 litros.

Como se ve, de la  tercera sem ana en adelante no se agre­
gará azúcar, que se añade en las dos prim eras semanas p rin ­
cipalm ente p ara  darle un m ejor sabor al producto.

El consumo de “P. L.” durante  las tres prim eras sem anas 
de comienzo del program a será de 72 kilos, que son los que 
despachamos en nuestro envío inicial.

Ahora bien, despacharem os una sem ana después de haber 
comenzado el program a 72 kilos del producto y esta cantidad 
la seguiremos rem itiendo todos los meses a fin  de que siem pre 
haya suficiente existencia de “P. L.” y el program a no se de­
tenga por fa lta  del producto. El producto se conserva en bue­
nas condiciones por mucho m ás de un mes, pero  con los en­
víos mensuales no habrá necesidad de ocupar una habitación 
p ara  depositarlo.

Grupos de 50 pre-escolares:

Primera sem ana .—Se pondrán en el enase de aluminio 
4 litros de agua potable (se envía m edida de 1 l i tro ) ; luego se 
procederá a agregar uno de los paquetes de ‘ P. L.” (1 kilo) y 
se ba tirá  bien hasta lograr una dilución uniform e, sin gru­
mos. Seguidam ente se agregarán 2 de los paquetes de azúcar 
de 200 gramos cada uno (400 gramos) y se volverá a batir 
hasta que el azúcar se disuelva.
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Seguidam ente se com pletará con agua hasta 10 litros más
0 menos hasta la m itad  del envase de alum inio) utilizando la 
m edida de 1 litro y se batirá  nuevam ente p ara  lograr una 
buena dilución.

Segunda semana.—Se pondrán  en el envase de aluminio 
6 litros de agua y luego se agregarán 2 paquetes de “P. L.” de
1 kilo cada uno (2 kilos) y se batirá  hasta  lograr buena dilu­
ción. Seguidamente se agregará 1 paquete de azúcar (200 gra­
mos) y se volverá a batir. Luego se com pletará con agua hasta 
hacer 10 litros se volverá a ba tir bien.

Tercera semana y subsiguientes.—Se pondrán 6 litros de 
agua en el envase de aluminio, a la cual se agregarán 3 bolsas 
de “P. L.” de 1 kilo cada una (3 kilos) y se procederá segui­
dam ente al batido p ara  lograr una buena dilución. Luego se 
com pletará con agua hasta hacer 10 litros.

De la tercera sem ana en adelante no se agregará azúcar.
Los despachos sucesivos de “P. L.” se harán  en la misma 

form a descrita anteriorm ente p ara  grupos de 100 pre-escola- 
res, pero en cantidades menores.

NOTA.—P ara  todos los casos debemos inform ar que el agua 
que se emplee p ara  las diluciones de “P. L.” debe estar a la 
tem peratu ra ambiente, advirtiendo que las diluciones se lo­
gran con m ayor facilidad con agua tibia y con m ayor difi­
cultad utilizando agua fría.

El producto debe servirse al pre-escolar frío y, si posible, 
helado.

14.— Otro m aterial que se despacha en el envío 
inicial para grupos de 100 pre-escolares.

El m ateria l que rem itim os en el p rim er envío es diferente 
si se tra ta  de un program a de “P. L.” que va a efectuarse en 
una localidad donde no funcione Comedor Escolar o en aque­
llas donde existen Comedores.

Más adelante, al tra ta r del local p ara  el program a de “P.L.”, 
am pliarem os este punto.

A) Localidad sin Comedor Escolar.
D espacharem os lo siguiente:



ARCHIVOS VENEZOLAN OS D E N U TRICIO N 243

a) 10 tablas de peso y ta lla  p ara  pre-escolares normales, 
las que se u tilizarán p ara  seleccionar a los niños des­
nutridos p ara  la  adm inistración del vaso de “P. L.” y 
la  cual se copia seguidamente.

MINISTERIO DE SANIDAD Y ASISTENCIA SOCIAL 
PESO Y  T A L L A  D E L  N IÑ O  V E N E Z O L A N O

(Pre-escolares)

V A R O N E S H E M B R A S

PESO T A L L A E D A D PESO T A L L A

Kilogramos Centímetros Años Kilogramos Centímetros

11,352 0,80 2 años 10,405 0,78

13,682 0,92 3 años 12,765 0,92%

15,379 0,98 4 años 14,639 0,98

18,081 1,05 5 años 17,210 1,06%

19,734 1,10% 6 años 19,217 1,11,12%

21,613 1,16,63 7 años 21,008 1,15,20

b) 500 tickets am arillos. A cada m adre o representante 
de un pre-escolar seleccionado se le entregará uno de 
estos tickets p ara  presentarlo  diariam ente a la encar­
gada de la adm inistración del “P. L.” cuando lleve su 
hijo o representado p ara  que tome el producto.

Una copia del ticket se presenta a continuación:
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Oo

29

28

27

26

25

N " ...................

Mes .........................

Nombre del niño:

Año

Sexo: .......................

Talla: ......................

Piel: .........................

Fecha expedición:

Edad:

Peso:

Ojos:

10

11

12

13

14

24 23 22 21 20 19 18 17 16 15

Los datos de identificación que tiene este ticket son fáciles 
de llenar:

El “N9” es el que corresponde al pre-escolar; luego el “Mes”,
el “Año”, el “Nombre del niño”, el “Sexo”, la “E dad”, la
“T alla” y el “Peso” (antes de com enzar la  adm inistración 
del “P. L.”). Donde dice “P iel” debe ponerse el color de ésta, 
lo mismo que en “Ojos”. Como se com prenderá, todos estos 
datos servirán p ara  identificar al niño y evitar que la tarje ta  
pueda ser presentada a otro.

Luego se pondrá en “Fecha de expedición” la correspon­
diente al día en que se entregó el ticket.

Cada ticket servirá p ara  un mes, ya sea que el niño co­
menzó el prim ero u otro día cualquiera.

El últim o del mes (30 ó 31) debe ser recogida la tarje ta  
am arilla o ticket y la  m adre debe ser advertida de que tiene 
que volver al médico p ara  que controle su niño y si lo juzga 
conveniente entregue una nueva ta rje ta  am arilla p ara  que el 
pre-escolar continúe otro mes en el program a recibiendo todos 
los días su vaso de “P. L.”.

El sistema de entregar estos tickets m ensualm ente refo r­
zará la consulta de pre-escolares en los Servicios Sanitarios y 
determ inará una m ayor concurrencia a dichos servicios.
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P or el borde del ticket se encuentran 31 casillas con la 
num eración de 1 a 31. En la casilla correspondiente la per­
sona encargada de la repartición del “P. L.” perfo rará  con el 
alicate que se m enciona seguidam ente el día correspondiente, 
siem pre después que el niño haya tom ado el “P. L.’\

c) Un alicate p ara  perfo rar los tickets o ta rje ta s  am arillas 
en la casilla correspondiente al día en que asiste el 
pre-escolar a recibir el “P. L.”.

d) 112 fichas de registro de pre-escolares, que son sufi­
cientes para  el p rim er grupo de 100 que sea inscrito.

(Ver la  ficha en la página siguiente.)
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La ficha se llenará en la siguiente form a:
“N9” : el que corresponde al niño (debe ser el mismo de 

la ta rje ta  am arilla).
“Mes” y “Año” : el correspondiente a la  fecha de inscrip­

ción; en el mes debe mencionarse adem ás el día. Como se 
com prende, los meses y años serán diferentes a los mencio­
nados en los tickets después del prim er mes, toda vez que esta 
ficha quedará en la ca jita  de m adera que enviamos, la que 
estará en el Servicio Sanitario y no se renovará como el 
ticket que m ensualm ente se reem plaza por otro. Luego se 
llenará la ‘‘Localidad”, o sea la población donde se lleva a 
cabo el program a y el “Estado” a que pertenece. Seguidamente 
el “Nombre del niño” con la  indicación de “E dad”, “Perm a­
nencia en la localidad desde”, “ Color de la piel” y "Color de 
los ojos”.

Donde dice “Residencia” se pondrá la  del niño, o sea donde 
vive éste, y seguidam ente se anotará el “Nombre de la m adre”.

Luego se m encionará el “Peso al comienzo” y tam bién la 
“Talla al comienzo”. Desde luego que ambos o por lo menos 
el peso debe ser inferior al que se m enciona en las tablas de 
peso y ta lla  p ara  la  edad y el sexo, que se enviarán en núm ero 
de 10 y que se explican en el N 1. Los renglones “Peso final” 
y  “Talla final” no se llenarán  sino cuando el niño se haya 
retirado  del program a por considerar el Médico que ha lle­
gado al peso y estatura  normales.

Donde dice ‘‘Referido por” debe m encionarse la  Institución 
o persona que refiere al niño o si es escogido por el propio 
Médico de su consulta.

Es interesante especificar los motivos por los cuales el niño 
se incluye en el program a y que se m encionan bajo el nom ­
bre de “Razones económicas”, “R etardo crecim iento” (indi­
cando por las tables de peso y ta lla), síntom as de desnutri­
ción (uno de los cuales puede ser el peso inferior al estipu­
lado en la Tabla de Peso y T alla), “Razones sociales” y “ Otras 
razones”.

Las fichas en cuestión se colocarán en la ca jita  de m a­
dera que enviamos, y valiéndose del índice alfabétco que tam ­
bién rem itim os se colocará por apellidos p ara  poder identificar 
a cualquier niño en el mom ento que se crea oportuno.

La Ficha de Registro cesará cuando lo estime conveniente 
el Médico, ya sea por haber alcanzado el niño el peso y talla
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norm ales o porque haya abandonado el program a. En este 
últim o caso es conven ente dejar constancia al respaldo de 
la ficha el motivo del abandono.

En todo caso al cesar el niño debe dejarse constancia en 
los renglones “Peso final” y “Talla final” la  fecha de la se­
paración del niño.

e) Una caja de m adera p ara  colocar las fichas de registro.
f) Un índice alfabético p ara  utilizar con las ta rje ta s  como 

se explicó en el núm ero 4.
g) 110 vasos plásticos p ara  servir el “P. L.”. Es de advertir 

que estos vasos hasta el anillo que separa la  parte lisa 
superior tienen 200 cc., que es la cantidad exacta de 
dilución que debe recibir el pre-escolar. Estos vasos 
tienen la ventaja de no rom perse como los de vidrio. 
Se recom ienda no fregarlos con esponjas de alam bre, 
sino con paños corrientes.

h) Un envase de alum inio p ara  hacer las diluciones de 
“P. L.” en agua m ediante el uso del batidor de mano. 
Este envase cada día, después de la  repartición del 
producto, debe ser cuidadosam ente lavado v lim piarse 
con una toalla lim pia. Luego debe taparse y conser­
varse en sitio seguro protegido de las moscas, cucara­
chas, etc.

i) Un batidor de m ano p ara  efectuar la mezcla del polvo, 
el cual debe ser tam bién lavado diariam ente después 
de usarlo.

j)  Un cucharón que contene 200 cc. y que se utilizará 
p ara  servir la dilución del “P. L.”. Cuando esté listo 
a m anera de evitar cualquier contacto del líquido con 
las manos.

k) Una m edida de 1 litro  que tendrá utilidad p ara  efec­
tu a r las mezclas durante las dos prim eras semanas, ya 
que en las sem anas siguientes el envase grande de 
alum inio indicará fácilm ente los 20 litros que se ne­
cesitan p rep ara r p ara  los 100 pre-escolares. A dverti­
mos que siem pre debe ponerse agua en cierta cantidad 
y luego agregar el polvo a fin de que éste no se pegue 
de la pared  del envase; luego se debe batir bien p ara  
lograr la mezcla y en seguida com pletar con agua y 
volver a ba tir suavem ente p ara  evitar que se bote.
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B) Localidades donde funcionen Comedores Escolares.
Como quiera que en estos lugares el reparto  de “P. L.” se 

hace en el propio local del Comedor utilizando los utensilios 
de que disponen, el despacho que harem os será sólo del m en­
cionado en las letras a), b ), c), d ), e), f), j) y k).

15.— Otro m aterial que se despacha en el envío inicial 
para grupos de 50 pre-escolares.

Como el grupo es menor, el despacho inicial se modifica
en relación con algunos útiles e impresos.

A) Localidad sin Comedor Escolar.
D espacharem os:

a) 10 tablas de peso y talla.
b) 250 tickets am arillos p ara  el registro de la asistencia 

del niño al program a.
c) Un alicate p ara  perfo rar los tickets am arillos.
d) 56 fichas de registro de pre-escolares.
e) Una caja  de m adera p ara  colocar las fichas de registro.
f) 55 vasos plásticos p ara  servir el “P. L.”.
g) Un envase de alum nio p ara  hacer las diluciones del

“P. L.” con capacidad p ara  20 litros.
i) Un batidor de mano.
j) Un cucharón que contiene 200 cc.
k) Una m edida de 1 litro.

B) Localidades donde funcionan Comedores Escolares.
Se despacharán los afectos m encionados en las letras a), b),

c), d), e), f), g), j) y k).

16.—Semanas.

Entendem os por semana, p ara  los efectos de este program a, 
sólo seis días, de lunes a sábado. Los domingos no habrá re ­
parto.

17.—Sabores.

Con el fin  de que el niño no se canse con un solo sabor 
del “P. L.” lo preparam os en el mom ento con 7 sabores di­
ferentes, a saber:
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1) Anís.
2) Tutti-Frutti-Canela.
3) Tutti-Frutti-V  ainilla.
4) Piña-Canela.
5) Piña-Vainilla.
6) F resa y
7) Fram buesa.
Estos sabores deben ser cam biados diariam ente. P ara  el 

fu turo  estamos estudiando otros sabores.
Advertim os que los sabores de fresa y fram buesa se co­

lorean de rosado cuando se agrega el agua.

18.—Distribución.
Como hemos mencionado, en las localidades donde fun­

cionan Comedores Escolares el reparto  de “P. L.” se h ará  en 
el propio local p ara  evitar gastos innecesarios, ya que en los 
Comedores nos servirem os del personal que los atiende y de 
los útiles que disponen p ara  p rep a ra r y servir sus alm uerzos: 
vasos, mesas, depósito p ara  la  dilución, batidor, etc.

En esos casos hay que tra ta r  previam ente con la Ecónoma 
del respectivo Comedor p ara  explicar el program a y lograr 
que ella se d irija  al Patronato  de Comedores Escolares en 
Caracas, del cual depende, a fin  de que la autoricen debida­
mente.

En aquellas localidades donde no funcione Comedor Es­
colar la persona in teresada en desarro llar el program a de 
“P. L.” debe buscar un local céntrico accesible a las m adres 
que han  de llevar todos los días a su o sus h ijos pre-escolares 
desnutridos p ara  que reciban su vaso de “P. L.” .

Este local puede ser una escuela, la  M edicatura R ural si 
tiene capacidad, alguno perteneciente a una sociedad bené­
fica, club de CIDEA u otro que llene las condiciones nece­
sarias.

Inclusive en algunos casos puede hacerse un pequeño kios- 
ko barato  y situarlo  en un lugar estratégico.

Deben procurarse algunos útiles o muebles modestos como 
mesas, sillas y alguna vitrina o escaparate p ara  guardar el 
equipo.

Es im prescindible que haya agua potable p ara  la p repara­
ción del producto y p ara  el aseo de los útiles.
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Desde luego que debería tener cloaca o pozo séptico y en 
su defecto algún recipiente grande p ara  el agua del lavado, 
que luego deberá botarse en sitio apropiado.

Cada quien se ingeniará a buscar el sitio apropiado que 
llene las condiciones requeridas p ara  el desarrollo del p ro ­
gram a.

,19.—Hora.
En los sitios donde existen Comedores Escolares se reco­

m ienda que el vaso de “P. L.” sea servido antes del almuerzo 
escolar, a las 11 a. m.

En donde no existe Comedor puede hacerse el reparto  al­
rededor de las 12 m. o la que m ás convenga localmente.

20 .—Edad.

Se entiende que la edad pre-escolar es aquella com prendida 
en tre 1 y 7 años.

Nosotros no aconsejamos rep a rtir  el producto a los niños 
m enores de 2 años, de tal m anera que el program a debe rea ­
lizarse en los pre-escolares desnutridos de 2 a 7 años.

La División M aterno-Infantil efectúa estudios con respecto 
a las dosis de la  edad de 1 a 2 años, p a ra  m ás adelante esta­
blecer las norm as de esa edad y extenderles el program a.

A pesar de que, como inform am os más arriba, el comienzo 
de la adm inistración del ‘‘P. L.” con dosis m ás ba jas  ha  des­
cendido notablem ente el porcentaje de d iarreas que puedan 
presentarse, recom endam os que en aquellos niños que la p re­
senten debe suprim irse la adm inistración del producto.

21.— Referencia de niños.
Debe hacerla siem pre el médico de la localidad (médico 

puericultor, ru ral, etc.), quien estim ará el grado de desnutri­
ción del niño de acuerdo con los índices de peso y talla, evi­
tando que el producto vaya a ser adm inistrado a niños que 
no lo necesitan, suplantando a aquellos que tienen real nece­
sidad del producto.

Esta oportunidad la aprovechará el médico p ara  reforzar 
su consulta pre-escolar, toda vez que la m adre tendrá que 
llevar a su hijo a la consulta todos los meses a fin de que le 
sea entregado un nuevo ticket am arillo p ara  el mes siguiente.
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En otras oportunidades el médico podrá verificar los re ­
sultados de la adm inistración del “P. L.” y observar m ensual­
m ente al pre-escolar.

22.— Selección de pre-escolares desnutridos.
Lo h ará  el médico de acuerdo con los índices de peso y 

ta lla  que se envían, debiendo ano tar en la ficha de cada niño 
el peso y ta lla  al comienzo de la adm inistración del producto. 
Es recom endable que aquellos pre-escolares que están para- 
sitados (ascaridiosis, necatoriasis, etc.) se les adm inistre p re­
viam ente el tratam iento  adecuado antes de com enzar la ad­
m inistración del “P. L.’\

23.— Suspensión del programa.
Cuando el médico estime conveniente suspenderá el p ro ­

gram a a los niños, ya sea porque han logrado peso norm al o 
por cualquier o tra  razón. Así tendrán oportunidad nuevos 
pre-escolares desnutridos.

24.—Costo.
Cada vaso de “P. L.” completo, o sea los 60 gramos del 

producto, tienen un costo de Bs. 0.10, de tal m anera que si un 
niño toma 300 vasos al año (descontando los 52 domingos y 
unos 13 dias feriados) costaría Bs. 30, y 100 niños tendrían un 
costo anual de Bs. 3.000.

Ese grupo de 100 tendría un costo m ensual de Bs. 250.
Sin embargo, lo hemos estimado en Bs. 300 m ensuales 

p ara  cubrir los gastos iniciales de equipo, gastos de transporte, 
em balaje, preparación, etc., etc.

P ara  grupos de 50 pre-escolares el costo m ensual por cada 
grupo es de Bs. 150.

25.—Financiamiento.
El Instituto Nacional de Nutrición ha llevado el ensayo 

hasta el presente a diferentes localidades vecinas de la capital 
po r su propio peculio y en lo sucesivo se ha  pensado que el 
costo del program a esté a cargo de otras entidades oficiales 
o privadas que con el aporte insignificante de Bs. 300 m en­
suales puedan p restar la ayuda a un grupo de pre-escolares 
desnutridos.
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La mecánica a seguir seria asi:
Una vez que el médico esté bien enterado del progaram a 

y su alcance en el pre-escolar desnutrido, procederá a solicitar 
el dinero m ensual en el Organismo que crea m ás conveniente: 
Estados, Concejo Municipal, Entidades privadas, Asociaciones 
de índole benéfica, particulares, etc.

Debe garan tizar que el aporte sea seguro todos los meses 
p ara  que el program a no se detenga.

26.—Solicitud del programa de “P. L.”
Una vez lograda la  contribución, se rem itirá  al Instituto 

Nacional de Nutrición p ara  com enzar el program a.
En caso de g irar el monto del program a, el giro debe venir 

a nombre del Instituto Nacional de Nutrición (Caracas) y el 
sobre donde se m anda el giro debe dirigirse a s í:

Ciudadano
D irector del Instituto Nacional de Nutrición
División de Nutrición
Program a “P. L.”
A partado 2049
Esquina de “El Carm en” - Caracas.

27.—Núm ero de pre-escolares.
P or ahora, los grupos de pre-escolares desnutridos que 

inscribe el médico en el program a deben ser de 100 ó 50 y 
sus m últiplos, pues nuestra organización im pide en el mo­
m ento actual despachar fracciones de 50 ó 100 del producto 
“P. L.”. Asi, pues, los grupos deberían ser de 50, 100, 150, 200, 
250, 300, etc.

28.—Nuestra experimentación del producto “P. L.”
Después de ideada y p reparada la fórm ula del ‘P. L.” in i­

ciamos su ensayo en grupos de pre-escolares de los alrede­
dores de Caracas y en el propio local del Instituto Nacional 
de Nutrición.

N uestra experiencia no está concluida todavía y por ello 
no podemos en el momento actual citar los resultados obte­
nidos. Sin embargo, nuestros prim eros resultados son alen­
tadores.
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29.— Recomendación para las encargadas 
de puestos de “P .L .”

Todas aquellas personas que tengan a su cargo program as 
de “P. L.” deben hacer sus listas de pre-escolares, ya sea en 
cuadernos o en hojas de papel, y llevar la  asistencia de cada 
uno, anotando tam bién los motivos de inasistencia.

De estas listas podrán obtener m ensualm ente los datos ne­
cesarios para  elaborar una relación y enviarla a la entidad o 
persona que patrocine el program a a fin de que esté en terada 
de la m archa de éste.

RESUMEN

Recordamos la división de la población desde el punto de 
vista de los problem as nutricionales en siete diferentes grupos 
que venimos llam ando grupos vulnerables: em barazadas, in­
fantiles, pre-escolares, escolares, obreros, ancianos y enferm os 
hospitalizados.

Revisamos los diferentes program as que se llevan a cabo 
en el pais en cada uno de los grupos y a cargo de diferentes 
organismos, tendientes a la solución de los problem as de la 
nutrición.

Concluimos que el grupo de pre-escolares presenta gran 
interés dentro del problem a general y citamos varios estudios 
que ponen de m anifiesto los serios perjuicios que trae apare­
jad a  la  desnutrición de esa edad.

Nos referim os a los diferentes sistemas em pleados para  
encarar el problem a que en el momento actual resultan bas­
tante lim itados y de un costo realm ente elevado.

Mencionamos el origen que tuvo el producto “P. L.”, que es 
una abreviatura de “Producto Lácteo”.

Insertam os la fórm ula del “P. L.” y en un cuadro estudia­
mos el aporte de nutrientes sum inistrado por el producto en 
relación a los requerim ientos diarios del pre-escolar de acuer­
do con el National Research Council de los EE. UU. Conclui­
mos que la dosis d iaria  de 60 gramos de “P. L.” disuelta en 
200 cc. de agua aporta en prom edio un 85.5% de los reque­
rim ientos del pre-escolar.
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Se tra ta  sobre la preparación y presentación del producto.
Mencionamos la presentación de acuerdo con el grupo de 

pre-escolares que se benefician del program a. Los grupos han 
de ser de 50 ó 100 niños o múltiplos.

Indicam os en detalle los datos relativos al comienzo del 
program a de distribución de “P. L.’\  ya que durante  las dos 
prim eras sem anas recom endam os dosis m enores p ara  habi­
tu a r al niño desnutrido al producto y evitar trastornos intes­
tinales que observamos cuando lo iniciamos con la dosis com­
pleta d iaria  de 60 gramos.

Se expone detalladam ente todo el proceso de preparación 
p a ra  las dos prim eras sem anas y las sucesivas.

Describimos todo el m ateria l que despachamos p ara  la ins­
talación del program a, que tiene algunos cambios de efec­
tuarse en una localidad que no disponga de Comedor Escolar 
y de o tra donde funcione dicho Comedor, donde puede efec­
tuarse el reparto  diario aproechando algunos útiles existentes 
en el Comedor.

El m ateria l y equipo que suplimos consta de: tablas de 
peso y ta lla  p ara  la edad pre-escolar, ticket p ara  las m adres 
donde se perfora la asistencia d iaria  del niño al program a y 
el cual tiene que obtener la m adre todos los meses de manos 
del médico, alicate p ara  perfo rar la asistencia en el ticket, fi­
chas de registro del niño, caja  de m adera p a ra  colocar las fi­
chas, índice alfabético p ara  las fichas, vasos plásticos para  
servir la dilución, envase de aluminio p ara  p repararla , batidor 
de mano, cucharón p a ra  servir el producto y m edida de un 
litro.

Se indica que el producto debe adm inistrarse seis días de 
la sem ana con excepción de los domingos.

El “P. L.M se presenta con diferentes sabores, debiendo ser 
cam biados a diario.

Mencionamos las condiciones que debe reun ir el local de 
reparto  en los casos en que no exista en la localidad un Co­
m edor Escolar y la  hora en la cual debe adm inistrarse el pro­
ducto.

Estimam os que no deben inscribirse niños m enores de dos 
años ni m ayores de siete y aconsejam os el modo correcto de 
referirlos, siem pre a cargo del médico local.
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Mencionamos el costo del program a, que puede resum irse 
así: un pre-escolar que reciba al año 360 raciones de ‘‘P. L.” 
al año costará Bs. 36. Cada ración de 60 gramos tiene un  costo 
de Bs. 0,10. De esta m anera, 50 niños tendrán un costo m ensual 
de Bs. 150 y 100 niños Bs. 300.

Sugerimos las form as diferentes como pueden financiarse 
los program as, la m anera de solicitarlos al Instituto Nacional 
de Nutrición, los grupos de pre-escolares y la relación diaria 
que deben llevar las encargadas de la distribución del producto 
p ara  la preparación de los respectivos inform es mensuales.

SUMMARY

A fter a general discussion of the nutritional problem  in 
different age and social groups, a feeding program  for chil­
dren in the preschool age is outlined. The form ula and elabo­
ration of a product, called “P. L.” (producto lácteo) produced 
and distributed by the N utrition Institut is explained and its 
nutritional value in relation to the recom m ended allowances 
fo r children presented. The organization of the program  for 
the distribution of the product is based on groups of not less 
than 50 children which receive once daily a glass of the p re ­
pared  product in liquid form  which containes about 34% of 
the daily allowances fo r a 4 year old child in proteins and 
about 100% in most vitamins. At the beginning, sm aller doses 
are given for 2 weeks in order to avoid intestinal disorders. A 
control system has been created by which the assistance at the 
lunch program  and weight and height at the s ta rt and the end 
for the feeding period is checked. The equipm ent for solubili­
zation of the product, distribution, and control are offered by 
the Institute. The product is prepared  with 7 different flavours 
which should be changed daily. The cost of one year feeding 
(300 times) for one child is about Bs. 30.- ($10.-).

ZUSAMMENFASSUNG

Nach einer allgemeinen Diskussion über die E rnährungs­
problem e verschiedener Alters —und Sozialgruppen w ird ein 
im Gang befindliches E rnährungsprogram m  fä r  Kinder von 
2—7 Jahren  erklärt. Die Form el und Herstellung eines “P. L.”
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(Producto Lácteo) genannten Produktes das von E rnährungs­
institu t hergestellt und sowie sein N ährw ert in  Relation m it 
den Bedürfnissen im Kindesalter, w erden beschrieben.

Die Verteilung geschieht täglich in Form  eines Glases von 
200 cc. m it 60 gr. des Produktes. Diese Menge enthält 34% des 
Eiweissbedarfes eines Kindes von 4 Jahren  und 100% des Be­
darfes der meisten Vitamine.

Die Verteilung geschieht in Gruppen von nicht weniger als 
50 Kindern. Zu Anfang w erden w ährend 2 W ochen kleinere 
Mengen gegeben, um V erdauungsstörungen zu verhindern.

Es w urde ein Kontrollsystem ausgearbeitet, m ittels dessen 
die regelmässige Teilnahm e, sowie Gewicht und Grösse zu 
Anfang und Ende der Fütterungsperiode festgestellt wird. Die 
notwendige A usrüstung zur Auflösung des Produktes, seiner 
Verteilung und der Kontrolle w ird von E rnährungsinstitu t zur 
Verfügung gestellt. Es w ird m it 7 verschiedenen Geschmacks- 
essencen hergestellt. Täglich soll ein anderer Geschmack ver­
teilt werden. Die Kosten fü r 300 Rationen fü r ein Kind belau­
fen sch auf 30.- Bs. ($10.-).



Estudio de Post-Natales

Objetivo fundam ental

Con los planes que tiene en m archa el I.N.N. y con los que 
desde hace tiempo vienen desarrollando otras dependencias 
del S.A.S., actualm ente están o van a estar recibiendo ayuda 
nutricional casi todos los grupos de la población venezolana: 
pre-natales, pre-escolares, escolares, obreros, enfermos y an­
cianos. Quedan, sin embargo, dos grupos todavía abandonados: 
el de la post-natal, que es en potencia una pre-anatal, y el de 
los adolescentes. E l objetivo fundam ental de este estudio es 
buscar la m ejor m anera de ayudar nutricionalm ente a la post­
natal.

Objetivos inmediatos

Las estadísticas del S.A.S. dem uestran que sólo el 39% de 
las em barazadas bajo control sanitario en el país consultan 
antes del quinto mes de em barazo, y aunque carecemos de 
datos p ara  el país, del estudio de em barazadas hecho por el 
Instituto sabemos que el núm ero que consulta antes del tercer 
mes es escaso.

D iferentes trabajos m undiales han  dem ostrado que para  
el m ejor desarrollo del niño, quizás uno de los hechos de 
m ayor im portancia es la  buena alim entación antes de la con­
cepción. P or o tra  parte, p a ra  la higiene m aterno-infantil es 
indiscutible que el control obstétrico es tanto más provechoso 
cuanto más antes se comience una vez realizada la concepción. 
Además, es bien sabido que en Venezuela, sobre todo en la 
clase obrera, la m ujer lacta a su h ijo  tanto tiempo como se lo 
perm itan  sus glándulas m am arias, y el cuidado post-natal per­
m itiría  una m enor expoliación de la m adre durante la  lactan­
cia, la cual habitualm ente llega a su nuevo em barazo en las 
peores condiciones nutricionales, pues no son raros los casos
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en los cuales la  am enorrea de la  lactancia les im pide conocer 
que están de nuevo encinta y no pocas veces la  m adre está 
fabricando de sus escuálidas reservas dos organismos al mis­
mo tiempo.

De m anera que el objetivo inm ediato de este estudio es 
ayudar nutricionalm ente a la post-natal, la  cual, con el ali­
ciente de esa ayuda, podría hacérsela inscribir precozm ente a 
su niño en el Centro M ater-Infantil, así como hacerla inscribir 
a ella precozm ente en consulta pre-natal una vez conocido su 
em barazo, y entonces, desde el punto de vista del Instituto, 
pasaría  autom áticam ente al control pre-natal que se ha venido 
llevando hasta ahora, pero un control pre-natal comenzado al 
m om ento de la concepción. En esta form a podrían  estudiarse 
los mismos puntos considerados en el estudio de em barazadas: 
peso y ta lla  al nacer, m ortinatalidad, m ortalidad neo-natal, 
incidencia de abortos (punto que nos parece ex traord inaria­
mente im portante para  obtener inform ación sobre los abortos 
precoces, la  cual es escasa en nuestro trabajo  a n te rio r) ; ade­
más, cosa que fué imposible en el estudio de em barazadas, se 
podría estudiar la evolución del niño durante  su prim er año.

Plan de trabajo

Este p lan sería en casi todos sus aspectos idéntico al ela­
borado, publicado y realizado p ara  el p lan  de em barazadas. 
Sin embargo, proponemos las siguientes m odificaciones:

1.—La historia clínica sería mucho más sencilla, pues la 
razón de la m inuciosidad de la hecha en el otro p lan fué ob­
tener datos estadísticos de la incidencia de manifestaciones 
nutricionales en detalle del grupo de em barazadas de la clase 
obrera, y esos datos ya están en tabulación en m ás de 2.000 
casos, y no creemos que se deba dedicar tiempo a repetir un 
estudio sim ilar, sino de aquí a un período de alrededor de 
diez años p ara  observar si se han  modificado las condiciones.

2.—Las post-natales serían  referidas directam ente por las 
M aternidades y no por los Centros M aterno-Infantiles.

3.—Se les sum inistraría la  ayuda nutricional nada m ás que 
en la form a de multivitam inas.
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4.—Se harían  dos grupos, uno con la  citada medicación y 
el otro control, con un placebo que en este caso sería muy sen­
cillo, pues bastaría  una tableta de talco sim ilar a las otras.

5.—De ser posible, se p racticaría una prueba periódica 
m ensual en sapo p ara  el diagnóstico precoz del em barazo.

Consideraciones estadísticas 
y  m aterial de tabulación

Salvo el grupo control, que en este caso será escogido al 
azar y recibirá un placebo, ignorándose cuál grupo es cuál 
hasta el final del trabajo , el aspecto estadístico y de tabula­
ción será sim ilar al seguido en el p lan de em barazadas (1).

Material de trabajo y  personal

Como dijimos, el m ateria l de estudio será sum inistrado por 
las M aternidades, y el personal será el del Servicio de Nutro- 
logia del I.N.N.

Duración

Con la experiencia obtenida con el traba jo  de em bara­
zadas proponemos un tiempo m inimo de tres años, el cual, 
sin embargo, es posible que necesite ser alargado.

(1) Arch. Ven. de N utr. Vol. VI, N9 2, pág. 215.

E. P. P., H .



NUEVAS PUBLICACIONES

NUEVAS PUBLICACIONES DEL INSTITUTO NACIONAL

DE NUTRICION

El Servicio de Dietología y Control de Colectividades de 
la División de Nutrición ha publicado, p ara  ser distribuido 
entre las colectividades que los soliciten, los siguientes folletos:

MANUAL DE NORMAS DE ALIM ENTACION Y MENUS 
D URANTE E L  EMBARAZO Y  LACTANCIA, por 
Dr. Ferm ín Vélez Boza y Miriam Díaz Pérez (julio  
1956).

Este folleto está preparado  con el fin  de ayudar a las ins­
tituciones que tienen servicios de asistencia p re  y post-natal 
y contiene las indicaciones dietéticas relativas al últim o tr i­
m estre del em barazo y período de la lactancia, pudiendo tam ­
bién utilizarse p ara  el am biente fam iliar, ya que se da un plan 
general de alim entación y un conjunto de menús.

MANUAL DE NORMAS DE ALIM ENTACION PARA INS­
TITUCIONES DE PRE - ESCOLARES DE NIÑOS DE 
4 A 6 AÑOS DE EDAD, por Dr. Ferm ín Vélez Boza 
y  Miriam Díaz Pérez (abril 1957).

El objeto de este M anual es dar a conocer las norm as en 
instituciones de pre-escolares, así como p ara  grupos de niños 
de esta edad en am biente fam iliar. Se indican las norm as, plan 
general de alimentación, requerim ientos, cantidades p ara  di­
versos grupos y m enús p ara  un mes.



262 ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION

EVALUACION DE LA MORBILIDAD POR ENFERMEDA­
DES CARENCIALES EN  EL MEDIO RU RAL VENEZO­
LANO DURANTE LOS AÑOS 1954 - 55 - 56 EN BASE  
A LOS INFORMES 5 M. R. ENVIADOS POR LOS ME­
DICOS RURALES. Por los Dres. A. Castillo Plaza, Fer­
m ín  Vélez Boza y  A. Contreras A. (julio 1957).

D ada la im portancia que tiene el estudio de la m orbilidad 
por enferm edades carenciales en el país, se han venido reali­
zando desde 1940 estudios de aquélla por los Dres. F. Vélez 
Boza, J. M. Bengoa, Shelly Hernández, A. Castillo P laza y 
A. Contreras, que señalan la im portancia de datos acerca de 
las carencias nutricionales como base de un program a nutri- 
cional de acuerdo con los problem as existentes. Con este objeto 
los autores han  efectuado un análisis de los datos más recien­
tes contenidos en los 14.148 inform es 5 M. R. que rem itieron 
las 393 M edicaturas rurales duran te  los años 1954-55-56 y que 
m uestran  la situación que existia; pero, debido al hecho de 
faltarles uniform idad en el criterio diagnóstico, sólo perm ite 
realizar una evaluación aproxim ada de la realidad, que puede 
servir de base de com paración p ara  futuros estudios, ya que 
revelan ciertos hechos bastante manifiestos.

Esta publicación tiene por objeto llevar a cada uno de los 
médicos rurales la inform ación relativa de la  situación nutri- 
cional en sus localidades de acuerdo con sus inform es 5 M. B., 
y servirá de base p ara  que com paren resultados en el futuro, 
ya que desde julio de 1956, conjuntam ente con los inform es 
5 M. B., se está realizando una Encuesta de Enferm edades Ca­
renciales en el m edio ru ral, basada en un criterio de diagnós­
tico uniform e p ara  todo el pais y cuyos datos son enviados 
m ensualm ente en una Relación Especial al Instituto Nacional 
de Nutrición, que está efectuando el cómputo y análisis de és­
tos y servirá de base p ara  el program a de tratam iento  de éstas, 
que ya se ha iniciado en todo el pais. Los datos de esta nueva 
Encuesta serán más adecuados p ara  hacer comparaciones.
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859.— Comunicación previa sobre el 
contenido de ácido ascòrbico 
presente en las hojas de a l­
gunas p lantas  tropicales cu­
yos f ru tos  son ricos en v i ta ­
m ina C.—Víctor M. Márquez 
y Juan  Baumrucker. — Act. 
Cient. Venez. 8. 35 (1957).

El m étodo empleado es altam ente es­
pecífico para  la  determ inación de ácido 
ascòrbico en presencia de ácido dehidro- 
ascórbico. No se producen in terferencias 
de otros agentes reductores. Es práctico 
y  rápido.

Llama la atención el alto contenido de 
ácido ascòrbico presente en las hojas del 
limón, n aran ja , m ango y  lechosa.

860.— Contribución al estudio quí- 
mico-bromatológico del m a ­
món (Meiicocca bijuga). — 
Cecilia Felizzola Raga, Víctor 
M. Márquez, Ju an  Baum ruc­
ker y Manfredo Gross.—Act. 
Cient. Venez. 8, 39 (1957).

Los análisis practicados revelan  que la 
pulpa de m am ón es un  alim ento re la ti­
vam ente de poco valor alim enticio. P o ­
see un  alto contenido de agua, siendo 
m uy pobre en prótidos, lípidos, m inera­
les y  vitam ina hidrosolubles.

Su contenido de azúcares proporciona 
escasam ente 70 calorías por 100 gramos 
de pulpa (23 mamones, aproxim adam en­
te). Las cifras de constituyentes m eno­
res no son significativas porque depen­
den de la composición del terreno. L la­
ma, sin embargo, la atención la  p resen­
cia de cobre.

861.— Producción de miocarditis ex­
perim ental en ra ta s  por defi­
ciencia de v itam ina Bi. — R.
Jaffé, W. G. Jaffé  y B. de 
Gavaller. — Rev. de la Fac. 
de Medicina, 2 (3), 159 (1956) 
(Univ. Cent, de Venezuela).

Se dem uestra que la producción de 
una deficiencia ininterum pida de v ita ­
m ina B, en  ra tas  no produce lesiones 
inflam atorias del m iocardio, m ientras 
que éstas se observan en  aproxim ada­
m ente el 50% de los anim ales si se in ­
terrum pe el estado deficiente por inyec­
ciones de tiam ina p ara  luego volver a 
producir la  deficiencia.

Se discuten estos resultados en re la ­
ción con la posible patogenia alérgica 
de la m iocarditis y  se m encionan algu­
nas implicaciones para  la alim entación 
hum ana.

862.— T ra tam ien to  de la diabetes 
con el BZ55 (Carbutam ida).  
Estudio clínico-terapéutico.—
A. P lanchart y P. Liendo C. 
Arch. Venez. Ñ utr. 7 (1), 105 
(1956).

863.— A propósito del estudio de 
2.000 em barazas de la clase 
obrera  de Caracas respecto a 
estudios hematológicos y de 
incidencias de parasitosis in­
testinal.-—E. Páez Pum ar, h., 
M. Ruphael Divo, O. Suárez 
v Alida Graterol.—Arch. Ve­
nez. N utr. 7 (1), 95 (1956).

864.— Determinación del umbral de 
aparición de algunos signos 
neurológicos en las ex trem i­
dades inferiores después de la 
isquemia producida por com­
presión, en relación con la 
deficiencia de tiam ina.  — E. 
Páez Pum ar, h. — Arch. Ve­
nez. Nutr. 7 (1), 85 (1956).

865.— Estudio sobre el contenido de 
ácido ascòrbico y dehidroas- 
córbico en algunos alimentos 
de Venezuela. — R. Díaz Ca- 
davieco, Thelm a Gamero M. 
y W. G. Jaffé.—Arch. Venez. 
N utr. 7 (1), 79 (1956).
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866.— Una encuesta a l im entar ia  en 
201 fam ilias  de barrios del 
á re a  m etropolitana de C ara ­
cas.—M agdalena González S. 
Arch. Venez. N utr. 7 (1), 47 
(1956).

867.— Observaciones acerca de la 
morbilidad por enfermedades 
carenciales en el medio r u ­
ral de Venezuela duran te  los 
años 1954 y 1955. — A. Cas­
tillo Plaza, F. Vélez Boza y A. 
Contreras A. — Arch. Venez. 
N utr. 7 (1), 3 (1956).

868.— Estudio sobre la har ina  de 
pescado: I. Introducción. —
J. V. Santa María. — Arch. 
Venez. N utr. 7 (1), 13 (1956).

869.— Estudio sobre la har ina  de 
pescado: II. Análisis brom a- 
tológico.—H. García M., Dig­
na Ballester C. y A. Ariza.—

Arch. Venez. N utr. 7 (1), 17 
(1956).

870— Estudio sobre la har ina  de 
pescado: III. Contenido en
tiam ina  y riboflavina. — H.
García M. y Digna Ballester
C.—Arch. Venez. N utr. 7 (1), 
25 (1956).

871.— Estudio sobre la ha r ina  de 
pescado: IV. Apreciación cro­
m atogràf ica  de aminoácidos.
N orm a Pérez S. y Ana María 
Gundlach M. — Arch. Venez. 
N utr. 7 (1). 31 (1956).

872.— Estudio sobre la h a r in a  de 
pescado: V. Capacidad com- 
plem entadora  de la h ar ina  de 
pescado en ra ta s  al im entadas 
con una dieta “pobre” nacio­
nal.—L. Costamaillere y Dig­
na Ballester. — Arch. Venez. 
N utr. 7 (1), 37 (1956).

Sección Latinoamericana

873.— Dietoterapia en clínica O.
H errera  y L. Costamaillere. 
Rev. Mecí, de Chile. 83: 682- 
685 (1955).

874.— Symposium sobre estados de 
sub-nutrición clínica. El pro­
blema alim entario  nacional.
J. V. Santa María. — Rev. 
Med. de Chile 83: 677 (1955).

Discusión sobre la  incidencia de signos 
de m alnutrición en niños y  adultos. D is­
ponibilidad de alim entos po r habitante, 
déficit, etc.

875.— Signos clínicos de carencia en 
la cavidad oral.  — C. de Gó­
mez Ulanos Landa. — Sem. 
Med. B. Aires 108: 835-842 
(1956).

876.— Influencia de la alimentación 
deficiente en la patogenia de 
a lgunas endocrinopatías en la 
m ujer .  — R. Téllez y P. Pe- 
láez de Alvarez. — Rev. Med. 
de Chile 83: 687-696 (1955).

De los resultados expuestos los au to ­
res deducen que la alim entación cróni­
cam ente deficiente en prótidos, especial­
m ente en los de origen anm al, puede ju ­
gar un  papel im portante en  la génesis 
de alteraciones de la función endocrino- 
sexual fem enina. La incidencia de dis- 
plasia m am aria y  de alteraciones m ens­
truales fué significativam ente m ayor en 
las m ujeres cuya alim entación hab itual 
e ra  deficente en prótidos.

877.— Nutrición en el antiguo Perú.
A. Guzmán Barrón.—An. Fac. 
Med. Lim a 38: 43-47 (1955).

El au to r llega a  la  conclusión de que 
la nutrición en el antiguo P erú  era  b a ­
lanceada por el extenso uso de plantas 
de alto valor alim enticio.

878.— P rogram as  de alimentación 
sup lem entar ia  como medida 
preventiva en la desnutrición 
infantil.—Lucila Sogandares. 
Bol. Ofic. Sanit. Panam . 39, 
464 (1955).
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Conferencia dictada an te  e l 109 Con­
greso Panam ericano del Niño. Se descri­
ben los program as en vigencia en P a ­
nam á, a  saber: program a escolar; p ro ­
gram a pre-escolar que consiste en  la re ­
partición  de leche descrem ada en  polvo 
a  fam ilias de m anera que cada niño re ­
ciba 2 Ib. sem anales; program a de las 
guarderías infantiles donde los niños r e ­
ciben comida; y  estudios en el hospital 
del niño.

879.— Características del síndrome 
piuricarencial de la infancia  
(K w ashiorkor).— N. S. Scrim ­
shaw, M. Behar, G. Arroyave, 
F. Viteri y C. Tejada.—Bol. 
Oíic. Sanit. Panam ericana 41, 
274 (1956).

Se señalan brevem ente las caracterís­
ticas clínicas y  patológicas de la en fer­
m edad denom inada en  la Am érica L ati­
n a  síndrom e piuricarencial de  la in fan ­
cia. y  kw ashiorkor en  m uchas otras p a r­
tes del m undo, y  se revisan en detalla 
la inform ación bioquím ica y  la fisioló­
gica de que al presente se dispone en 
relación con dicho síndrome.

Datos procedentes de estudios realiza­
dos en  la  Am érica Central, en  lo que 
concierne a los diversos aspectos de la 
enferm edad, no  descritos con an terio ri­
dad, indican que n i los n iveles de  tia -  
m ina en  la  sangre n i los niveles séricos 
de  riboflavina to ta l y  “lib re" se  encuen­
tran  dism inuidos. Se hace referencia a l 
hecho de que, a l se r hospitalizados, los 
pacientes de S. P . I .  presen taban  una 

absorción m uy pobre de v itam ina A cuan­
do ésta e ra  adm inistrada por v ia  oral, 
en  com paración con la  absorción norm al 
que tuv ieran  después de 5 dias de tra ta ­
m iento. Se p resen tan  los resultados de 
los análisis de v itam ina A, caroteno, n ia - 
cina, tiam ina y  riboflavina practicados 
en  el higado de 7 casos fatales de S.P.I. 
Tam bién se ilustra  la excelente respues­
ta  hem atológica a  la terap ia  proteica de  
las anem ias, norm ocitica o ligeram ente 
m acrocitica m ás frecuentem ente encon­
tradas.

Se hace énfasis en la transición in in te ­
rrum pida en tre  el síndrom e p iuricaren­
cial de la infancia clásico y  el m arasm o, 
advirtiéndose que m uchas de las llam a­
das características del S. P . I. tam bién 
pueden encontrarse e n  e l m arasm o.

880.— O tra tam ento  do diabete pan­
creático por vía oral, grabas 
as sulfam idas hipoglicem ian-

tes; estudo de um paciente 
hospitalizado e tratado com 
o 2259 R. P. (observagao pe- 
ssoal) e urna pequeña compa- 
ragao entre as sulfamidas h¡- 
poglicemiantes; 2259 R. P., 
2254 R. p. e o D. 860. —  Ser­
gio Mirsky.—Arq. Brasil Me­
die. 46, 349 (1956).

Discusión general sobre la sulfa, d ro ­
ga de  860, 2254 R. P . y  2259 R. P„ y  p re ­
sentación de un caso clínico tratado.

881.— O uso do BZ55 no tra tam en ­
to do diabetes mellitus (ensá- 
io clínico p re lim in a r).— F ran ­
cisco Arduino y Alexandre 
Rodrigo F . da Silva. — Arq. 
Brasil. Medie. 46, 325 (1956).

En un grupo de 25 diabéticos tratados 
con BZ55 por 102 dias se logró un  buen 
control en  el 72% de los casos.

En el grupo de pacientes no seleccio­
nados el efecto e ra  satisfactorio en el 
56% de los casos.

En 12 casos de diabéticos el control 
con BZ55 era  m ejor que con insulina; 
en  pacientes jóvenes con diabetes el m e­
dicam ento era  sin  efecto.

882.— Contribución al conocimiento 
de los efectos de la cocción 
en el contenido de tiam ina, 
riboflavina y niacina en algu­
nos alimentos mexicanos. —  
Evangelina Villegas M., René
C. Cravioto, G. Masseieu H., 
J. Guzmán G. y M. L. Suárez 
Soto.—Ciencia; 16, 65 (1956).

Se llevó a cabo la  determ inación de 
tiam ina, riboflavina y  niacina en  29 
m uestras de alim entos m exicanos, cru ­
dos y  cocidos a la presión de la ciudad 
de México y  en olla de presión a  121°. 
Las m ism as determ inaciones se hicieron 
tam bién  en las aguas de cocimiento de 
estos productos.

Los datos obtenidos indicaron que la 
cocción a 121° en olla de presión, en la 
cual se utilizó un  pequeño volum en de 
agua, condicionó los valores m ás altos 
de retención de riboflavina y  niacina. 
En cambio, en el caso de la  tiam ina, las 
retenciones m ás a ltas se obtuvieron 
cuando se empleó la cocción a  presión 
atm osférica.

En general, la  extracción de las v ita ­
m inas m encionadas por e l agua de coci­
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m iento fué considerable en todos los ca­
sos y  proporcional a  la superficie que 
presentó  el alim ento p ara  su cocción.

Los resultados obtenidos están  de 
acuerdo en  general con las observacio­
nes llevadas a  cabo anterio rm ente  en  
otros laboratorios.

Se hace hincapié en lo conveniente de 
inclu ir a la dieta tanto  la porción sólida 
como las aguas de cocimiento de los a li­
mentos.

883.— Verificación de los métodos 
químicos para  valoración del 
ácido ascòrbico en alimentos.
Ernesto Bautista B arrera. — 
Anal. Soc. Biol. de Bogotá, 7, 
152 (1956).

El au to r presenta los resultados an a ­
líticos obtenidos en  varias m uestras c ru ­
das y  cocidas analizadas para  ácido as­
còrbico con cuatro m étodos diferentes.

Se encuentra  que el ácido oxálico al 
0,5% no protege el ácido ascòrbico re ­
ducido en  todo tipo de m uestras; sin  em ­
bargo, se confirm a que el 2% si lo es­
tabiliza.

El m étodo ROE se modifica, en  parte , 
tom ando como base los espectros de ab ­
sorción de las osazonas de ácido ascòr­
bico puro y  mezclas de ácido ascòrbico 
con interferencias.

Se com prueba la base teórica de la 
modificación sugerida por Bolomey y  
Kem mere. El m étodo original así m odi­
ficado entrega valores de ácido ascòr­
bico reducido m uy sem ejantes a los su ­
m inistrados por los m étodos (titulación 
con indofenol) (colorim étrico con indo- 
fenol) y  su modificación con formol.

884.— Estudio sobre el niño desnu­
trido. XIV. Mortalidad en la 
desnutrición de te rce r  grado.
Federico Gómez S., Rafael 
Ramos G., Silvestre Frenk, 
Joaquín Cravioto y Raquel 
Chávez. — Gac. Méd. de Mé­
xico, 87, 81 (1957).

En estudios basados sobre 733 casos 
hospitalizados se encuentra  que no hay 
relación en tre  la  m ortalidad y  la inci­
dencia de edem a y  lesiones tegum en­
tarias- contrariam ente, las diferencias 
en tre  la m ortalidad de los niños con des­
equilibrio hidrom ineral y  de aquellos 
que no lo padecen fué m uy significativo.

Los autores creen que la desnutrición 
en  sí constituye un  factor predisponen­

te, pero no la causa d irecta d e  la alta 
m ortalidad.

885.— Cura de lesiones musculares 
en el cobayo con alfa  tocofe- 
rol (Cure of muscle lesions ¡n 
guinea pigs with  alpha-toco- 
pherol) .—Pappenheim er, Al- 
win M.; Goettsch, M arianne; 
Ritzmann, Johana R., y Scho- 
golefí, Clauda. — Laboratory 
Investigation, 5, 139 (1956).

La adm inistración de una  sola dosis 
de 25 mg. de alfa tocoferol por v ía oral 
o paren tera l a  cobayos jóvenes que pa­
decían de distrofia m uscular por haber 
estado sometidos a una  dieta deficiente 
de v itam ina E, indujo la desaparición 
de las lesiones m usculares en  un  período 
de 7 días ,no volviendo a reaparecer di­
chas lesiones hasta después de 3 a  4 m e­
ses. El estado de distrofia se determ inó 
tom ando biopsias del tejido m uscular a 
diferentes intervalos y  estudiando las 
m ismas bajo el microscopio.

886.— Observaciones y  data según 
una selección prometedora de 
cereza an tillana (M alp igh ia  
punicifolia L .). —  Arostegui, 
F.; Asenjo, C. F.; Muñiz, A. 
I.; y Alemani, L. — J. Agrie. 
Univ. Pto. Rico, 39, 51 (1956).

El contenido de v itam ina C (ascòrbico 
y  dehidroascórbico) en el jugo de 18 
m uestras de fru tas  m aduras procedentes 
de 9 árboles de la selección B-17 (dos 
m uestras de cada árbol) fluctuó en tre  
1.325 y  2.250 mg. por cada 100 mi. de 
jugo. El contenido de v itam ina C pro­
medio por fru to  fluctuó entre  53 y  176 
mg. Tam bién se observó que e l fru to  
recolectado al principio del verano po­
see m enor cantidad de v itam ina C que 
el recolectado a l final de dicha estación.

887.— El contenido de caroteno del 
plátano verde y am arillo  (The 
carotene contení of green and 
ripe plantains).-Asenjo, Con­
rado F.; y Porrata, Elba I.— 
J. Agrie. Univ. Pto. Rico, 40, 
152 (1956).

El contenido de caroteno de los p lá­
tanos verdes y  amarillos, según lo de­
term inó el procedim iento que emplea el 
ensayo cromatogràfico, fué  10.43 ±  3.66 
y  6.68 ±  2.97 ug. de caroteno, respecti­
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vam ente, por gramo de la  porción co­
m estible sin cocinar. El ensayo con r a ­
tones de laboratorio indicó que el p lá ­
tano  verde podia p ro teger m ejor a  los 
ra tones faltos de vitam ina A que el p lá ­
tano  am arillo.
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CO NG RESO S

E n tre  los días 23 de septiem bre y 1 de octubre del año en curso se 
celebrará en la  ciudad de Guatem ala la  4’ Conferencia sobre los Proble­
mas de Nutrición en la Am érica Latina, organizada conjuntam ente por 
la  F.A.O., O.M.S. y el Instituto de Nutrición de Centro-América y P a­
nam á (INCAP). L a agenda comprende los siguientes puntos:

1. Inform e sobre los progresos logrados en los distintos países de la 
América Latina en el campo de la  nutrición.

2. El desarrollo y la utilización de los recursos alimentarios, con 
especia] referencia a los alimentos ricos en proteínas.

3. Educación nutricional.
4. Política nutricional a  nivel nacional.
Tam bién se van a organizar mesas redondas para  discutir problemas 

técnicos de interés común, como la  evaluación del estado nutricional de 
grupos de población, el tratam iento  y  la prevención de la  m alnu tridón  
severa en la  infancia y una últim a cuyo tópico no h a  sido seleccionado 
todavía.

Las Jornadas Europeas de Dietética se van a  celebrar en Madrid du­
ran te  los días 26-28 de septiem bre bajo la presidencia del profesor H. G. 
Mogena. Los tem as a  tra ta rse  son: alim entación y  cirrosis hepática, 
alim entación y  esqueleto, dietética de las nefrosis, tecnología alim entaria 
y  valor nutritivo de los alimentos.

L a dirección del secretario general del Congreso es: Dr. E. Arias Va­
llejo, Dirección General de Sanidad, Plaza España, Madrid.

En Granada, España, se celebrará entre el 16 y el 19 de junio de 1957 
el 8? Congreso Español de Patología Digestiva y de la Nutrición, tra tá n ­
dose los tem as: enfermedades del recto no cancerosas; esteatorrea idio­
pàtica, colostasis y sus complicaciones, la desnutrición y sus repercusio­
nes sobre el hígado.

L a dirección de la  Secretaría  es: Calle de los Libreros, 2 y  4. Granada.

E l 4’  Congreso Internacional de Bioquímica se va a  celebrar en Viena 
desde el l  hasta  el 6 de septiem bre de 1958. La dirección del secretario 
es: Viena IX, W ahringerstrasse 42, Austria.
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