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GUATEMALA

Anilisis quimico de la harina de
almendra de conacaste (Entero-
tobium cyclocarpum) y su eva-
luacion biolégica en ratas y po-
llos. — R. Bressani, R. Jarquin,
L. G. Elias y J. E. Braham (Ins-
tituto de Nutricion de Centro
América y Panam4, Guatemala).
Turrialba, 16: 330-339, 1966.

Se determina la composicién quimica
de la semilla de conacaste, cocida o tos-
tada. La almendra contiene 32-41%, de
proteine y la cscara més calclo y fibra
¥ menos fésforo y proteina que la al-
mendra. La proteina de la almendra po-
see un buen patrén de aminoécidos
esenciales, es alto en lisina y bajo en
metionina. Por estudios biolégicos se
demuestra que la proteina es de alta
calidad aunque inferlor a la harina de
frijol de soya y a la harina de semilla
de algodén. En experimentos con pollos
se comprueba que la harina de almen-
dra de conacaste no reemplaza la del
Irijol de soya, pero puede sustituir par-
clalmente la de semilla de algodén. Es-
tos estudios parecen indicar que la al-
mendra de la semilla contiene un factor
Que es téxico para pollos y no para ra-
tas. La deficiencia de metlonina en la
pbroteina es mayor que en la de frijol
de soya, probablemente debido a la me-
nor digestibilidad proteica. 21 referen-
cias,

Effect of protein level and dura-
tion of test on carcass composi-
tion, net protein utilization
(NPU) and on protein efficien-
¢y ratio (PER).—J. E. Braham,
L. G. Elias, S. de Zaghi y R.
Bressani (Instituto de Nutricién
de Centro América y Panama,

Guatemala). Nutr. Dieta. 9: 99-
111, 1967.

Se determina el efecto de la duracién
de la prueba, el nivel proteico y la ca-
lidad de la proteina tanto en los valo-
res de NPU y de PER y el efecto en la
composicién de los carcas. Los resulta-
dos indican que NPU y PER fueron in-
versamente proporcionales tanto a la
duracién del experimento como al nivel
proteico. Dos semanas y 10% de pro-
teina en la dieta dan valores maximos
bara las variantes estudiadas. En todos
los casos el contenldo de agua decrece
con el tiempo, pero incrementa el nivel
proteico. La grasa y el nlvel de ceniza
fueron inversamente proporcionales al
contenido de nitrégeno de la dieta,
mientras que el contenido en el carcas
es proporcional al contenido de ingreso.
12 referencias.

Effect of calcium and gossypol on
the performance of swine and
on certain enzymes and other
blood constituents. — J. E. Bra-
ham, R. Jarquin, L. G. Elias, M.
Gonzalez y R. Bressani (Institu-
to de Nutricién de Centro Amé-
rica y Panama, Guatemala). J.
Nutrition 91: 47-54, 1967.

Se estudia el efecto de la suplemen-
tacién del hierro y del calcio en la to-
xicidad del gosipol medido por la ga-
nancia de peso y cambios en ciertos
constituyentes sanguineos. Grupos de
6 cerdos fueron tratados con raclones
allmenticias conteniendo 2 niveles de
gosipol suplementada con 2 niveles de
hidréxido de calcio. La fuente de pro-
teina fue de harina de semilla de algo-
dén para los grupos experimentales y
de harina de frijol de soya para los gru-
pos controles. Grupos adicionales reci-
bieron mayores niveles de goslpol su-
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plementado con sulfato ferroso, solo o
con el mayor nivel de calclo usado. La
ganancla de peso & las 15 semanas de-
muestra que la suplementacién simul-
tanea con calcio y hierro resulta en una
ganancia similar a la de 1os grupos con-
troles. Muestras sanguineas tomadas a
0.7 y 15 semanas muestran que los va-
lores de hemoglobina y hematocrito
descendleron significativamente y que
aumenta considerablemente 1a transa-
minasa glutamico-oxaloacética, no sien-
do afectadas la deshidrogenasa lactica,
la leucina amino-peptidasa y la aldola-
sa. 17 referencias.

PERU

Elaboracién de embutidos de pes-
cado.—H. R. Pimentel (Univer-
sidad Agraria, Depto. de Pesque-
ria, Peril). Bol. Soc. Quim. Pe-
ru 33: 43-54, 1967.

Se describe la obtencién de un pro-
-ducto similar en sus caracteres organo-
lépticos al embutido Frankfurter, pero
elaborado a base de pescado, prescin-
dlendo completamente de carne de va-
cuno y cerdo en la férmula. El método
empleado difiere del método japonés. Se
usan como materiales carne de pescado
(Mustelus sp.), acelte de semilla de al-
goddén y aceite hidrogenado, humo 1i-
quido o condensado de humo y otros,
como sal, fosfatos, condimentos y 4cido
sérbico. Se describe el proceso de ela-
boracién, la composicién y caracteres
organolépticos. 11 referenclas.

VYENEZUELA

Heat-labile growth-inhibiting fac-
tors in beans (Phaseolus vulga-
ris).—W. G. Jaffé y C. L. Vega
Lette (Instituto Nacional de Nu-
tricién, Caracas). J. Nutrition 94:
203-210, 1968.

Se determiné la actividad in vitro de
varias muestras de caraotas con respec-
to a hemaglutinacién, inhibicién de
tripsina y de amilasa y su accién sobre
el crecimiento de ratas, en forma cruda
o cocida, en dietas suplementadas con
metionina. Todas las caraotas crudas
provocaron un mal crecimiento, el cual
se normaliza con la adicién de un su-

plemento de casefna digerida, en las
dietas que contenfan variedades de ca-
raotas hemaglutinantes. En las heces de
las ratas que habfan consumido estas
ultimas dietas se pudo detectar activi-
dad hemaglutinante. La caseina cruda
no digerida no estimulé mucho el cre-
cimiento de los animales alimentados
con dietas preparadas con caraotas sin
actividad hemaglutinante. Se concluye
que la fitohemaglutinina de las carao-
tas interfiere con la absorcién intestinal
Vv cue el mal crecimiento de las ratas
que consumfan las caraotas libres de
hemaglutininas se debe probablemente
a inhibidores enziméaticos, posiblemente
distintas al inhibidor triptico. Se pu-
do demostrar que €l inhibidor de ami-
lasa tenfa muy poco efecto sobre el
crecimiento bajo las condiciones expe-
rimentales usadas.

Combatting pre-school child mal-
nutrition in Venezuela.—W. G.
Jaffé (Instituto Nacional de Nu-
tricién, Caracas). Food Technol.
22, 56-58, 1968.

Se presenta un informe sobre el des-~
arrollo del programa “P. L."” del Insti-
tuto Nacional de Nutricién, su alcance
actual y los planes para su futuro des-
envolvimiento.

Principales problemas nutriciona-
les en el pais. — L. Bermiudez
Chaurio (Escuela de Salud Pa-
blica, Universidad Central de Ve.
nezuela). Cuadernos de Salud
Publica 11: 13-32, 1968.

Se analizan los principales problemas
nutriclonales del pais, basado en las
informaciones obtenidas de los organis-
mos locales de Salud Publica, con el
objetivo de demostrar que por medio de
los indicadores del estado nutricional,
en este caso los basados en mortalidad
y morbilidad por avitaminosis y caren-
clales, es posible llegar a conocer la na-
turaleza y magnitud del problema en
una poblacién o en un pafs.

El autor concluye que las anemias fe-
rropénicas constituyen la primera causa
de consulta por enfermedades caren-
ciales probablemente causadas por mal
aprovechamiento del hierro debido &
diarreas crénicas, uncinariasis y defi-



ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION 187

clenclas alimenticias. El sindrome plu-
ricarencial infantil constituye 1la se-
gunda causa y obedece a una dieta baja
en proteinas y calorias. El bocio endé-
mico es la tercera causa y su incidencia
estd limitada a los estados andinos.

Se analiza la importancia de los in-
formadores de las medicaturas sobre la
morbilidad, los cuales permiten conocer
el problema nutricional de una locali-
dad, y se analizan las fallas de este
tipo de informacién.

El estudio de la mortalidad muestra
que las muertes por avitaminosis y ca-
rencilales son pocas, aun cuando el pro-
biemsa en si es de gran magnitud de-
bido a que 20 de las 27 causas de muer-
te estan relacionadas a desnutricién y
ésta no es anotada en el certificado de
defuncién. El sindrome pluricarencial
infantil constituye la entidad clinica
con el mayor nimero de muertes.

El autor hace hincapié en las siguien-
tes necesidades: 1, preparacién de per-
sonal médico y para-médico; 2, coordi-
nacién de la labor relacionada con la
mejora de la situacién alimenticias en
los diferentes ministerios, y 3, en rela-
ciénn al médico de los organismos loca-
les de Salud Publica. 8 referencias.

Anédlisis bromatolégico de la ma-
racuja y estudio de sus posibili-
dades industriales.—Y. M. de Fe-
bres (Fac. de Farmacia, Univer-
sidad de los Andes). Rev. Fac.
Farmacia (Univ. de los Andes,
Venezuela) 6: 21-49, 1965-66.

Se analizan frutos de maraculd (Pas-
siflora passifloraceae) de las regiones de
Lagunlllas, Barinas y Acarigua. Se pre-
sentan las caracteristicas boténicas de
la planta y se demuestra que el conte-
nido de vitamina C (20 mg%) y el de
beta caroteno (0.35 mg%) es mayor en
las muestras de Lagunillas. Por métodos
cromatogrificos se muestra que posee
un alto porcentaje de #cido citrico y
uno menor en tartérico, faltando por

completo el édcido oxdlico. Con jugo de
los frutos de la planta se prepararon
dos clases de vino seco y dulce, ambos
de sabor agradable, 10 que demuestra su
potencial utiiidad para una futura in-
dustria. 7 referencias,

Determinaclén de los valores de
fosfatasas alcalinas, calcio y fos-
foro sérico en embarazadas y
aduitos varones y hembras no
embarazadas. — E. E. Raven B.
(Fac. Farmacia, Universidad de
los Andes), Mérida). Rev. Fac.
Farmacia (Univ. de los Andes,
Venezuela). 6: 51-72, 1965-66.

Se estudiaron 100 individuos entre va-
rones y hembras con edades gque fluc-
tuaron entre 16 y 40 afios, ¥ un grupo
de mujeres con diverso tiempo de em-
barazo. No se encuentra diferencia de
los valores de fosfatasa alcalina entre
los dos grupos. Las tasas de calclo y
fésforo estaban significativamente dis-
minuidas en las embarazadas. Se ana-
lizan los mecanismos causantes de las
alteraciones de este elemento. 59 refe-
rencias. '

Ensayo sobre los frutos de la Rhe-
dia sp. L.—C. Seelkopf y O. Va-
lecillos (Fac. Farmacia, Univer-
sidad de les Andes, Mérida).
Rev. Fc. Farmacia (Univ. de los
Andes, Venezuela) 6: 111-115,
1965-66.

Se demuestra que la pulpa de la
Rhedia sp. L. (“morén”) es muy rica
en vitamina C (46 mg%) y contiene
ademés como unico éacido orgénico el
4cido citrico y poca cantidad de glucosa.
Los frutos se conservan sin dificultad
por 14 dias a 4-7°C. A partir de la pul-
pa se pueden preparar refrescos, dulces
y mermeladas. 5 referencias.



