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EDITORIAL

Primeras Jornadas Venezolanas

de Nutricién

Para el préximo mes de noviembre el Instituto Nacional de
Nutricién tiene programado celebrar en Caracas las Primeras
Jornadas Venezolanas de Nutricién.
Desde hace catorce afios viene celebrando el Instituto la
llamada Semana Nacional de la Alimentacién, que culmina
el 18 de noviembre, fecha aniversario de su fundacion. Es por
ello que ha parecido adecuado la celebracién de este evento
en dicha oportunidad.
El propédsito de estas discusiones es hacer un alto en el
camino para mirar atrds evaluando criticamente aciertos y
desaciertos a fin de rectificar rumbos y programar para el
futuro en base a experiencias obtenidas. También es util dis-
cutir las lineas de actividades con amigos de fuera de la Ins-
titucidén que sin prejuicios pueden hacer sana critica cons-
tructiva.
Se proyecta para estds Jornadas invitar un grupo de ami-
gos y colaboradores del exterior, con quienes en mesa redonda
se piensa discutir temas de palpitante actualidad para la Ins-
titucion.
Todavia no se ha elaborado un programa definitivo, pero
a modo tentativo se ha sugerido el tratamiento de los temas
siguientes:
1.—Discusién de los aspectos doctrinales de la nutricién
en general y en particular en el campo de la Salud
Piblica.

2.—Puesta al dia de las actividades realizadas en el campo
de la Nutricion en Venezuela en comparaciéon con otros
patses.



3.—Problemas de las investigaciones en el campo de la
Nutricién.

4.—Estudio critico de métodos para la evaluacion de esta-
dos carenciales en individuos y en colectividades.

5—Educacién alimentaria.

6.—Preparacion de personal.

7.—Problemas publicitarios (Archivos Venezolanos de Nu-

tricién). . '
8.—Sociedad Latinoamericana de Nutricion.
9.—Problemas institucionales publicos y privados.
10.—Proyecciones futuras. Planes y programacion en Vene-
zuela. Recomendaciones.

ARrcHIVOs VENEZOLANOS DE NUTRICION se complacerd en dar
cabida en sus pdginas a los resultados de este coloquio cien-
tifico y desde ahora su Cuerpo de Redaccién hace votos por
el mejor éxito de las deliberaciones, que, dada la categoria de
sus visitantes del exterior, han de constituir aporte de verda-

dera importancia para el desarrollo de la nutricién en Amé-
rica Latina.
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Estudios preliminares sobre la toxicidad de
muestras de ajonjoli con alto contenido
de selenio

W. G. Jarrg, J. F. CHAvEZ Y B. DE KoIFMAN
Instituto Nacional de Nutricién
Caracas - Venezuela

Durante los Gltimos afios el Instituto Nacional de Nutri-
ci6n ha dedicado especial atencion a la blUsqueda de nuevas
fuentes de proteinas, efectudndose una serie de experimentos
para determinar el valor nutricional de proteinas vegetales
y asimismo su posible aplicacién en la alimentacién humana.
En el curso de estas investigaciones, en las cuales se estaba
estudiando el valor bioldgico de tortas de ajonjoli, se pudo
observar que algunas muestras de tortas residuales de dicho
producto, procedentes de fabricas locales extractoras de aceite
comestible, tenjan efectos toxicos colaterales para las ratas
blancas empleadas en la investigaciéon. Estas manifestaciones
toxicas concluian generalmente con la muerte del animal, lo
que acontecia a los 1 6 2 meses. Dada la importancia del ha-
llazgo, se traté de encontrar la causa responsable de dichos
efectos, para lo cual se planificé el presente trabajo, cuyas
observaciones, resultados e interpretacion resumimos a con-
tinuacion.

MATERIALES Y METODOS

Los experimentos biologicos se efectuaron con ratas de
nuestra colonia, descendientes de la cepa “Sprague Dawley”,
de 3-4 semanas de edad y de 50-80 gramos de peso. Se em-
plearon animales machos de diferentes camadas y distribuidos
de tal manera que en cada grupo experimental habia igual
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numero de animales de cada cria. Se mantuvieron en jaulas
galvanizadas individuales. Tanto la comida como el agua se
les suministré “ad libitum” y eran pesados dos veces sema-
nales. Al comienzo de algunos experimentos se tomaron mues-
tras de sangre de la cola y se efectuaron determinaciones de
hemoglobina y hematocrito. Al final del experimento se ob-
tuvo la sangre por puncién cardiaca y se efectuaron los mis-
mos examenes arriba indicados, ademas de la determinacion
del tiempo de protrombina.

Las tortas residuales procedentes de la obtenciéon indus-
trial del aceite, bien mediante el proceso de “expeller” o de
extraccién por solvente, fueron utilizadas después de su ho-
mogeneizacion en un molino de martillos. En algunos casos
se obtuvo directamente semillas de ajonjoli no procesadas,
siendo necesario triturar el material en un molino manual,
extrayendo a continuacién el aceite por medio de repetidos
lavados con hexano; el residuo se sec6 en la estufa por 4 ho-
ras a una temperatura no mayor de 80°C, homogeneizando
finalmente la torta resultante en el molino de martillos. El
contenido de proteinas (N X 5.30) en las tortas usadas por nos-
otros variaba aproximadamente entre 30 y 45%, y el de fibra
cruda, entre 6 y 10%.

Las dietas experimentales se prepararon mezclando inti-
mamente los siguientes ingredientes: torta de ajonjoli, 40%;
mezcla de sales USP XIV, 4%; aceite de ajonjoli con vita-
minas A, D y E, 56%; mezcla de vitaminas del complejo B,
1% (1); almidén de yuca, 50%.

En los animales experimentales la hemoglobina se deter-
miné como ciano-hemoglobina, segiin el método de Hainline
(2), el hematocrito por aspiracién de sangre en un tubo ca-
pilar heparinizado “Clay Adams”, tapando con la masa “seal-
ease” de “Clay Adams”; centrifugacién por 15’ a 2.000 revo-
luciones en una centrifuga para micro-capilares “Internatio-
nal” modelo MB, y lectura directa con el dispositivo lector
para micro-capilares “International”.

Para la determinacién del tiempo de protrombina se aplicé
la técnica de Quick (3), utilizindose una preparacién de trom-
boplastina “Difco”.

El selenio se determind con el método de Kelleher y John-
son (4), modificado para macro-cantidades de Se *.

* La mayoria de estos ensayos se efectuaron por uno de nosotros (J. F. Ch.) en
el Departamento de Bioquimica de la Universidad de Wisconsin, U.S.A.
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RESULTADOS

En la tabla N© 1 se presenta un resumen de algunos resul-
tados de los primeros ensayos biologicos sobre la toxicidad de
tortas de ajonjoli. Se observa que las dietas preparadas con
los lotes No. 2, 3, 4 y 5 resultaron satisfactorios para asegu-
rar un crecimiento normal de los animales, mientras que los
lotes No. 1 y 6 permitieron s6lo un crecimiento muy defi-
ciente y causaron la muerte de los animales experimentales
en menos de 30 dias. Las diferencias entre lotes toxicos y no
toxicos se observan claramente al cabo de 10 dias.

En la grafica N° 1 pueden apreciarse las curvas de creci-
miento de 3 grupos de ratas alimentadas con dietas a base de
tortas de ajonjoli. La curva N@ 2 representa el aumento de
peso promedio de animales sometidos a un lote no toéxico, y
la N? 1 el correspondiente a un lote téxico. Las diferencias
entre ambas curvas son evidentes. Puede apreciarse en este
ultimo grupo que a los 28 dias de ensayo han muerto 3 ratas.
Un grupo adicional de ratas fue sometido 4 dias a la misma
dieta toxica empleada en los animales, cuyo crecimiento esta
senalado en la curva N? 1, suministrandoles luego un come-
dero extra conteniendo dieta no toxica. Es de hacer notar que
a partir del cuarto dia los animales prefirieron sistematica-
mente la dieta no toxica, lo cual se evidencia en la grafica
por un crecimiento intermedio entre las curvas 1 y 2.

Se efectuaron varios experimentos con el fin de separar
el o los factores téxicos de las semillas desgrasadas. En estos
casos, lotes de 1 kg. de la muestra de ajonjoli N? 1 se
extrajeron con el solvente correspondiente en un aparato
Soxhlet grande durante 12 horas; el extracto de una soluciéon
de NaCl al 1% se preparé mezclando el material molido con
el solvente y filtrando después de 24 horas. Después de eli-
minar el solventé, los extractos se mezclaron intimamente
con 1 kg. de torta no toxica. Los residuos de solvente fueron
eliminados por calentamiento en estufa a una temperatura
no mayor de 80°C, utilizandose la torta en la preparacién de
la dieta correspondiente; igualmente se usé el residuo de la
torta extraida, después de liberarla de restos del solvente por
el procedimiento descrito anteriormente, en la preparacién de
otras dietas.
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Como podemos observar en la tabla N? 2, ni el alcohol,
cloroformo, hexano ni la solucién salina extraen el factor
téoxico, cuya accidn siempre se observa en el residuo de la
torta de ajonjoli extraida. Asimismo, no es destruido el efecto
téxico mediante el calentamiento a 115°C por 1/2 h. en un
autoclave.

La relacién existente entre el efecto toxico y el contenido
en Se de los lotes correspondientes de ajonjoli puede obser-
varse en los datos indicados en la tabla N© 3. El uso de ajon-
joli que contiene la cantidad de 2 ppm. de Se permitié un
crecimiento normal de las ratas, mientras que en los lotes que
contienen 6 6 12 ppm. de Se pudo notarse un crecimiento
deficiente en los animales que consumian tales dietas. Los
animales sometidos a las dietas preparadas con torta de ajon-
joli, con 27 y 42 ppm. de Se, respectivamente, mostraron evi-
dentes signos de intoxicacion.

En otro experimento se separd por medio de un tamiz de
tela metalica fina de 200 mallas la parte gruesa de la parte
fina de un lote de semillas de ajonjoli desgrasadas con hexano.
En la tabla N? 4 se presenta el contenido en fibra cruda, pro-
teinas, Acido oxalico y selenio de ambas fracciones. Se logréd
una separacion significativa sblo en fibra cruda, mientras que
el contenido en acido oxalico y selenio y el efecto toxico que-
daron repartidos de manera similar en ambas partes.

En la tabla N? 5 se presentan valores de hemoglobina,
hematocrito y del tiempo de protrombina, determinados en
ratas alimentadas con raciones elaboradas con tortas de ajon-
joli, presentando diferentes grados de toxicidad. Después de
unas 4 semanas pudo notarse en los animales de la serie 449
un crecimiento muy deficiente y marcada palidez en los ojos
y en las orejas. Al tomar la muestra de sangre del extremo
de la cola se pudo notar muy prolongado el tiempo de sangria.
Los valores significativamente mas bajos de hemoglobina y
hematocrito y el aumento en el tiempo de protrombina ha-
Hados en los animales de ese grupo coinciden con estas ob-
servaciones experimentales. Cabe destacar, por otra parte,
que no existen practicamente diferencias entre los valores
hematoldgicos de las series 451, 454, 458 y 455, aunque el
aumento de peso de las ratas de estas dos Gltimas series era
muy superior.
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En un dltimo experimento se ha comparado el efecto de
dietas adicionadas de selenio como selenito de sodio y de die-
tas conteniendo selenio orgénico en la forma de ajonjoli t6-
xico, sobre el crecimiento de ratas jovenes. Las raciones se
prepararon en tal forma que su composiciéon era idéntica, con
la {Unica excepcidén de que en un caso el origen del selenio
era inorgéanico y en el otro orgéanico aportado por el ajonjoli.
Como se observa de los datos de la tabla N? 7, en ambos casos
habia una reduccion del crecimiento e igualmente una baja
en los valores de hemoglobina y hematocrito.

A los 10 dias, los animales alimentados con dietas téxicas
generalmente presentaban peso inferior al inicial. Las dife-
rencias entre los grupos experimentales eran muy conside-
rables en este corto tiempo, observandose valores para el cam-
bio de peso promedio a los 10 dias de —6 a +36 gramos.

Se han determinado 4 aminoacidos en 2 muestras de tortas
de ajonjoli, una téxica y otra no téxica, usando los métodos
microbiolégicos para dicho analisis (10) (11). En la tabla N° 6
se comparan los resultados con algunos datos de la literatura;
nuestros valores encontrados en la muestra t6xica no parecen
diferir significativamente de los sefialados por los autores
citados.

DISCUSION

Los resultados experimentales del presente trabajo de-
muestran la existencia de tortas de ajonjoli que resultan fran-
camente toxicas para ratas blancas.

Los lotes mas toxicos causaron la muerte de los animales
experimentales al cabo de 30-40 dias. La toxicidad no pudo
ser eliminada por extraccién con alcohol etilico, hexano, clo-
roformo o con solucién acuosa al 1% de cloruro de sodio; tam-
poco se eliminé por el calor ni se logré concentrar separando
la parte gruesa constituida en su mayor parte por la concha,
de la parte fina, aunque se obtuvieron dos fracciones de dife-
rentes contenidos de fibra cruda. Un estudio sobre las ma-
nifestaciones histopatolégicas se encuentra actualmente en
curso.

Resulta poco probable que la toxicidad encontrada por nos-

otros en algunas tortas de ajonjoli pueda asociarse con la na-
turaleza del factor téxico —extraible en cloroformo— pre-
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sente en ciertos lotes de harina de mani y recientemente
identificado como una toxina producida por el hongo Asper-
gillus Flavus (5, 6). Analisis quimicos encaminados a detectar
la presencia de residuos de insecticidas en las tortas téxicas
de ajonjoli utilizadas en estos ensayos, han dado resultados
negativos *.

De la observacién de la tabla N? 3 puede inferirse que
existe una relacion definida entre el contenido de selenio en
las tortas de ajonjoli, determinado por métodos analiticos, y
su grado de toxicidad evidenciado mediante ensayos biolo-
gicos en ratas blancas.

El ensayo cuyos resultados se han presentado en la tabla
N¢ 6 corrobora la conclusion de que la toxicidad de las mues-
tras de ajonjoli se debe a su alto contenido en Se. En este
experimento se logré reproducir el mismo cuadro de intoxica-
cién observado en ensayos anteriores con dietas preparadas
con ajonjoli téxico, con una dieta adicionada con una canti-
dad equivalente de selenito de sodio. Con estos experimentos
creemos haber comprobado de manera definitiva que la toxi-
cidad de muestras de ajonjoli desgrasado observado por nos-
otros es debida a la presencia de elevadas cantidades de se-
lenio en las tortas.

Un ensayo designado para estudiar la posibilidad de frac-
cionar la accion toxica de una torta de ajonjoli desgrasada no
dio resultado positivo. Es posible obtener un producto en for-
ma de una harina fina pasando el material por un tamiz, pero
el contenido en selenio como también en acido oxalico no es
separado sensiblemente por este procedimiento. Sélo la pro-
porcion de fibra es reducida de manera significante.

El experimento presentado en la Fig. 1 demuestra la capa-
cidad de las ratas de distinguir entre el ajonjoli t6xico y no
toxico. Las dos dietas usadas en el ensayo no presentan nin-
gunas diferencias organolépticas apreciables por humanos.

La notable baja de los valores de hemoglobina y hemato-
crito en la sangre de los animales alimentados con una dieta
téxica de elevado contenido en selenio coincide con observa-
ciones previas sobre la relacion de ambos factores (9). La pro-
longacién del tiempo de protrombina y la observacién de una
falla completa de coagulacion de la sangre de ratas que por

* Los autores agradecen la colaboracién del Centro de Investigaciones Agron6-
micas (CIA) en la realizacién de dichos anélisis.
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6 semanas habian ingerido una dieta con ajonjoli amerita un
estudio posterior mas detallado.

Si se tiene en cuenta que en ratas blancas la ingestion
continua de apenas 4 6 5 ppm. de selenio aportadas por ra-
ciones “ad libitum” provoca en corto tiempo sintomas de sele-
niosis (7), un contenido de 40 ppm. de selenio hallado por
nosotros en algunas tortas de ajonjoli puede considerarse co-
mo muy elevado. Por otra parte, ninguna de las tortas ana-
lizadas hasta la fecha contiene menos de 2 ppm. de selenio.
Es de interés que en la bibliografia consultada no aparecen
datos sobre la presencia de selenio en tortas de ajonjoli ni
referencia alguna sobre si el ajonjoli posee la facultad de
absorber selenio del suelo y acumularlo en sus tejidos, como
es el caso de otras plantas de importancia en alimentacién
humana, como el trigo o el maiz, cuando son cultivados en
zonas seleniferas.

Hasta el presente no hemos tenido oportunidad de rea-
lizar un estudio comparativo entre el contenido de selenio en
los suelos y la procedencia del ajonjoli cuya torta hemos uti-
lizado. Presumiblemente, las muestras de tortas téxicas pro-
ceden de un ajonjoli el cual ha sido cultivado en suelos que
eventualmente podrian presentar un contenido de selenio re-
lativamente elevado; a este respecto, y anotando aqui el cri-
terio de Moxon (8), suelos que ofrezcan un contenido de se-
lenio de apenas 0.5 ppm. deben conceptuarse como potencial-
mente peligrosos. Hasta la fecha de publicacién de este trabajo
no han sido reportadas, o al menos ubicadas en Venezuela, re-
giones seleniferas y, por consiguiente, productoras de vege-
tacion toxica, aunque se conocen suelos colombianos con un
elevado contenido de selenio (12, 13).

En virtud de los resultados del presente trabajo conside-
ramos necesario extender estos estudios a los suelos y a mues-
tras de ajonjoli de otros paises, para llegar a conclusiones
definitivas sobre el contenido de selenio en semillas de ajon-
joli procedentes de distintas zonas.

El hallazgo de muestras de ajonjoli toxicas con tan elevado
porcentaje en selenio clama por un estudio méas extensivo so-
bre las posibles zonas seleniferas del pais, el contenido de se-
lenio en otros productos agricolas de la zona y los posibles
efectos sobre la salud publica y crianza animal.
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RESUMEN

Se presenta un estudio sobre la toxicidad en ratas de al-
gunas muestras de tortas de ajonjoli nacionales y extranjeras.
Los sintomas observados fueron: crecimiento muy deficiente,
valores muy bajos de hemoglobina y hematocrito y prolon-
gado tiempo de protrombina. Los animales morian aproxi-
madamente en 30 dias. La toxicidad no pudo ser eliminada
por extraccién con hexano, alcohol etilico, cloroformo o so-
lucién salina al 1%, ni tampoco por calentamiento en el auto-
clave de las muestras durante 30 minutos a 15 libras.

Existe una relacién entre el contenido de selenio determi-
nado por analisis quimico y el grado de toxicidad del material
utilizado. Sintomas similares han sido observados en ratas
alimentadas con una muestra de ajonjoli no toxico adicio-
nada de selenio en la forma de selenito de sodio. No se logro
reducir el contenido en Se ni la toxicidad de la harina de
ajonjoli mediante la separacion en dos fracciones, al tamizar
el material por una malla fina.

SUMMARY

Symptoms of toxicity have been observed in rats fed diets
containing sesame press cake or defatted sesame seeds from
Venezuela. The animals, after approximately 30 days on a
diet with 40% of the toxic material, showed very poor growth,
low hemoglobin and hematocrit values, prolonged protrom-
bine time, and usually died within a short period. The toxic
effect could not be extracted with hexane, ethyl alcohol, clo-
roform, or 1% saline, nor was it destroyed by autoclaving for
30 minutes at 15 lbs.

A close correlation existed between the toxic effect and
the selenium content of the seeds determined by chemical
analysis. In the non toxic seed or cakes, values of about
2 ppm. of Se were found, while the most toxic sample con-
tained 43 ppm. of Se. Similar symptoms have been observed
with rats fed a diet of non-toxic sesame supplemented with
sodium selenite. Separation of the seed hulls by screening
did not reduce selenium content or toxicity of the meal.
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TABLA N° 1

CRECIMIENTO Y MORTALIDAD DE RATAS ALIMENTADAS CON DIETAS PREPARADAS CON 409, DE RESIDUOS
DE AJONJOLI DE DIFERENTES PROCEDENCIAS

Experimento Lote de ajonjolf Procedencia del Crecimiento Crecimiento No. de muertos
No. ajonjoli en 10 dias gr. en 30 dias gr. en 30 dias
373 1 Venezuela — 55 = 6.0 6.6 = 15.1 6/15
362 2 Nigeria 386 = 6.8 MM £ 176 0/6
381 3 Venezuela 316 = 6.8 81.8 = 11.7 0/3
366 4 Nigeria 31.3 £ 10.7 93.7 £ 25.1 0/3
383 5 Venezuela 286 = 9.7 87.6 £ 364 0/6
391 6 Venezuela 41 £ 5.6 6/6




TABLA N¢ 2

EFECTO DE LA EXTRACCION CON SOLVENTES, SUPLEMENTACION Y OTROS TRATAMIENTOS EN RESIDUOS
DE AJONJOLI SOBRE EL CRECIMIENTO Y MORTALIDAD DE RATAS

Crecimiento Crecimiente Anlmales
Experimento Lote de ajonjoli Tratamiento 10 dias 30 dias muertos
N©O N¢? en gramos en gramos en 40 dias
368 4 Extracto alcohélico, 434 *+ 4.1 143 = 13.2 0/3
Lote N° 1
367 1 Residuo de Lote N° 1 —0.7 £ 7.2 30.7 + 13.8 0/3
Extracto de cloroformo de
3817 5 Lote N° 1 23.8 = 3.8 846 + 8.6 0/3
379 1 Residuo de Lote N° 1 —0.3 = 3.2 79 £ 65 3/3
Extracto con hexano de
390 5 Lote N° 1 26.8 = 5.5 89.1 + 46.1 0/3
386 1 Residuo de Lote N? 1 2.0 = 5.2 29.3 = 10.3 3/3
Residuo de extracto con
382 1 sol. NaCl al 1% —18 179 — 3/3
371 1 Autoclavizado 30’ —1.1 + 34 219 + 46 3/3




TABLA N° 3

RELACION ENTRE EL CRECIMIENTO Y MORTALIDAD DE RATAS Y EL CONTENIDO EN SELENIO EN DIFERENTES
TORTAS DE AJONJOLI

Crecimiento Crecimiento

Experimento Lote de ajonjolf en 10 dias en 30 dias Animales Contenido
N® N? gramos gramos muertos en Se *
422 13 347 £ 1.7 109.0 £ 228 0/6 2
435 25 13.0 £ 3.5 44.8 = 8.7 0/6 6
451 43 9.5 = 24 472 £ 6.5 0/6 12
440 31 14 = 14 23.1 = 2.6 0/6 27
437 27 —59 £ 179 **) 6/6 42

Todas las dietas contenfan 40% de residuos de ajonjolf.
*) En el ajonjoli desgrasado expresado en partes por millén.
**) Todos los animales murieron en menos de 30 dias.
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TABLA N? 4

COMPOSICION DE LA PARTE TAMIZADA Y RESIDUAL, RESPECTI-
VAMENTE, DE SEMILLAS DE AJONJOL| DESGRASADAS
POR SOLVENTE

Lote No. 39 Parte gruesa Parte filna
Fibra cruda *) 17.0 % 56 %
Acido oxalico 26 % 25 %
Proteina (N X 5.30) 240 % 320 %
Se 22.4 ppm. 31.6 ppm.

*) En Ia muestra original, 10.5



DATOS HEMATOLOGICOS DE RATAS ALIMENTADAS CON DIETAS DE AJONJOLI

TABLA N° 5

Lote

CRECIMIENTO Tiempo de
Serle de Hemoglobina Hematoorito protrombina
Ne¢ ajonjoli 10 dias 30 dias % % seg.

N° gramos gramos

458 49 19.0 £ 1.0 64.7 £ 4.3 125 * 1.2 41.7 £ 2.1 175 £ 2.4
455 46 225 * 3.1 59.5 = 49 128 = 1.7 365 = 7.4 17.0 = 1.4
451 43 95 + 24 47.2 & 6.5 122 = 1.2 415 * 21 21.0 **
454 55 8.6 * 0.5 372 £ 7.3 11.8 = 1.8 39.8 * 47 20.7 = 3.8 *
449 39 —25 % 29 17.7 = 3.2 6.9 £ 09 260 = 3.9 283 = 7.1

Duracién del experimento: 6 semanas.
Un suero no coagulé en 5 minutos y no se incluyé en el promedio.

*

*%

Tres sueros no coagularon en 5 minutos y no se incluyeron en el promedio.
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TABLA N° 6

AMINOACIDOS EN AJONJOLI
(gr. por 16 gr. de N)

Téxico No téxico
(Lote (Lote 1) 2) 3)
NO 1) N? 12)
Triptéfano 1.35 1.68 1.8 1.22 1.91
Lisina 2.44 2.57 2.8 2.66 2.75
Cistina 1.85 1.50 1.3 — —
Metionina 2.54 2.12 3.1 2,03 2.65

1) R. J. Block y D. Bolling, Arch. Biochem. 6, 277 (1945).

2) R. J. Block y D. Bolling, The Amino Acid Composition of Proteins
and Foods. C. C. Thomas. Springfield, 1951.

3) Calculado segiin C. M. Lyman, K. A. Kniben y F. Hale, J. Agr. Food.
Chem. 4, 1008 (1956).



TABLA N° 7

CRECIMIENTO Y VALORES HEMATOLOGICOS DE RATAS SOMETIDAS A DIETAS CON SELENIO APORTADO POR
AJONJOLI O SELENITO DE SODIO

Experimento Dieta Creoimiento Hemogloblna Hematocrito Tiempo de
Ne. en 28 dias % % protrombina
gr. seg.

488 Se orgénico 33.8 = 55 6.84 = 4.1 25.8 = 4.2 40 *
(12 ppm.)

489 Se inorganico 40.4 = 8.8 7.29 £ 10.1 26.7 = 6.5 53 **
(12 ppm.)

490 Control 111.1 £ 10.6 123 =+ 0.46 43.0 = 1.0 15

Series de 4 animales cada una.
* Un suero no coagulé en 4 y no se incluyé en el promedio.

x&

Dos sueros no coagularon en 4’ y no se incluyeron en el promedio.
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Una doctrina sobre la alimentacion
del trabajador

Pasro Lienpo CoLL
Instituto Nacional de Nutricién

Introduccion

Auln cuando los origenes de las ideas contenidas en este
trabajo remontan a casi 14 afios, cuando el autor como Ase-
sor Técnico al servicio del Instituto Nacional de Nutricién,
estudiaba los fundamentos doctrinales de los Comedores Po-
pulares que opera este Organismo, sblo fue en el aho de 1959
cuando por primera vez expuso estas ideas en un informe
enviado a la Direccién del mencionado Instituto y que por de-
cision de ésta, fue mimeografiado, con unas pequeias varian-
tes, bajo el titulo “Consideraciones Doctrinales sobre Protec-
cion Nutricional del Trabajador”, forma en que tuvo una cir-
culacion restringida.

Hoy el autor ha creido conveniente exponerlo como una
doctrina y plantearla definitivamente, tratandola en su in-
tegridad como tema Gnico y no como un asunto secundario
dentro de otro sujeto, que fue como aparecié en el menciona-
do documento. Asi mismo, se ha creido conveniente extender-
se algo mas sobre las bases racionales que la sustentan, que
aun cuando aparecen en su casi totalidad (ya en modo ex-
preso o presupuesto) en el trabajo anterior, convendria dar-
les un desarrollo mas completo.

A medida que hemos meditado sobre este tema se ha ve-
nido haciendo cada vez mas evidente que la doctrina aqui
sustentada forma un tema coherente con sus planteamientos
racionales, que podrian estar errados o no, pero que si se le
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acepta, es imperativa su aplicaciéon inmediata ya que en la
exposicion misma se plantean los innumerables beneficios de
ella derivados, asi como los serios perjuicios resultantes de las
précticas actuales en esa materia.

Cree el autor con toda sinceridad que este planteamiento
es correcto y se sorprenderia si se anotara algin error que
invalide la tesis y que inadvertidamente se hubiese deslizado.
Al mismo tiempo, siente que si observaciones de esta natura-
leza no se levantan, es un deber ineludible divulgar estos prin-
cipios.

Hemos tratado, dentro de la medida de lo posible, de encontrar
antecedentes en la literatura mundial de las ideas propuestas
aqui, sin haberlo logrado. Bien es verdad que el tiempo dispo-
nible para ello no ha sido propicio. Abrumado por responsabi-
lidades de atencién inmediata, no era posible sumergirse en
profusas investigaciones bibliograficas, ain cuando el deseo
de hacerlo ha contribuido en no escasa medida a retardar la
publicacién del presente trabajo, en espera de respaldarlo con
nutrido acopio de citas. La responsabilidad de someter a la
libre critica estas ideas, al fin nos ha decidido a lanzarlo a la
luz sin el respaldo de voces mas autorizadas que la nuestra.
Después de todo el Unico riesgo es que se nos demuestre no
estar en lo cierto. El temor de colocarnos con ello en una situa-
cién algo desairada, es compensado con creces por la posibi-
lidad de hacer una contribucién realmente wtil al desarrollo.

La Doctrina propuesta.

Esta Doctrina consiste en la aceptacién de los postulados
siguientes:

1) Que el trabajador asalariado tiene el derecho a reci-
bir de su patrén una alimentacién sana, adecuada y balan-
ceada, independientemente del salario recibido en efectivo y
del que puede disponer libremente.

2) Que los gastos ocasionados por este concepto deben
ser cargados a los costos de produccion antes de calcular las
ganancias, cualquiera que sea la forma en que estas vayan a
distribuirse luego entre capital y trabajo, segin las modali-
dades de cada industria.

3) Que el dinero destinado para este fin no puede quedar
a la libre disposicién ni del Patrono ni del Trabajador y por
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tanto esta prestacién no es negociable, renunciable ni conver-
tible en un incremento del salario directo.

4) Que no depende en su magnitud de la voluntad de pa-
tronos ni de obreros, sino que ésta ha de ser proporcionada
a los requerimientos fisiolégicos de los trabajadores, de acuer-
do a los principios cientificos de una buena nutricion.

5) Que el Estado, en beneficio de la colectividad, debe
imponer esa practica y al mismo tiempo estd obligado a esta-
blecer los mecanismos destinados a supervisar su realizacion,
a fin de lograr que ello se cumpla con la mayor eficiencia
para lograr una alimentacién adecuada (asistencia técnica)
y al menor costo (eficiencia administrativa).

No se nos esconde la resistencia que necesariamente tiene
que despertar un planteamiento tan poco ortodoxo, sobre todo
si se considera su simplicidad. Probablemente la primera idea
que vendra a la mente del lector es que una cosa tan simple
va se hubiera puesto en practica si no se le pudieran hacer gra-
ves objeciones. En el otro extremo, podria parecer inusitado y
desproporcionado acimulo de razonamientos para demostrar lo
que a todos es obvio y para darles fundamentos racionales a
planteamientos generales aceptados. Sin embargo, a poco que
se medite se observara que lo aqui propuesto es realmente
muy revolucionario, puesto que implica profundos cambios en
el concepto del salario, de los deberes del Estado, de los calcu-
los de los costos en la empresa y tiene serias implicaciones en
los derechos del trabajador. Se propugnan cambios de impor-
tancia en la Legislacion del trabajo y por lo demaés, todo pue-
de tener incalculable repercusion en el proceso econdémico.

Si bien es cierto que en muchos Contratos Colectivos de
Trabajo estipulan como una obligacién contractual clausulas
econdmicas similares en apariencias a lo aqui propuesto, no
debe perderse de vista que en la mayoria de los casos la si-
militud es sélo aparente, puesto que las previsiones para la
alimentaciéon se hacen en efectivo, o al menos se expresa en
efectivo cudnto debe pagar el patrén para eximirse de este
compromiso. Es claro, que en estas circunstancias este dinero
tedricamente destinado a la alimentacién puede o no ser inver-
tido en ésta a juicio del trabajador, con lo cual viene a ser
solo una forma indirecta de aumento de salario, que es algo
distinto. Por otra parte la naturaleza contractual de esta obli-
gacién la hace radicalmente diferente, desde el punto de vis-
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ta tedrico, de lo aqui propuesto. Aqui se plantea el reconoci-
miento ético y juridico del derecho del trabajador a su ali-
mento como una obligacién insoslayable derivada de la natu-
raleza misma de las cosas y no como convenio voluntario de
las partes.

Las razones en apoyo de afirmaciones tan categoricas de-
rivan de una serie de consideraciones que enumeramos a con-
tinuacion:

Consideraciones fisiolégicas y nutricionales.

Es ya tradicional dentro del planteamiento de la fisiologia
de la nutricion el considerar el organismo animal como una
maquina de transformacion estrictamente sujeta a las leyes
de la termodindmica. Aun fuera del campo de la especialidad,
ya es lugar comun el uso que se hace de las calorias como
unidad fisica para medir los intercambios energéticos, asi co-
mo para estimar los requerimientos de un sujeto y los aportes
que ha de darle su alimentacion. Esta asi mismo ampliamente
divulgada la necesidad de la ingestion diaria de ciertos cons-
tituyentes de los alimentos, tales como proteinas, vitaminas
y minerales. Desde este punto de vista, el organismo humano
puede ser asimilado a una maquina cuyo combustible y otros
productos quimicos necesarios para su conservacion, deben ser
suministrados continuamente para que no se detenga.

Es también un hecho conocido, atin cuando tal vez menos
difundido, el que estando el organismo humano compuesto
por sustancias que a su vez pueden servirle de alimentos, la
maquinaria humana, a diferencia de las fabricadas hasta hoy
por el hombre, puede continuar funcionando después de agota-
do el aporte continuo de los combustibles que requiere o en
aquellos casos en que este aporte es obviamente insuficiente.
La energia tomada para la ejecucion de este trabajo es deri-
vada de la combustion del propio organismo que se deteriora
y enflaquece, prolongéndose el funcionamiento hasta que estas
incursiones dentro de las reservas del organismo, lesionan fa-
talmente mecanismos vitales y el individuo sucumbe, no sin
antes producir en forma de trabajo mucho més de la energia
aportada por sus alimentos.

Tenemos, pues, que el hombre, considerado como maquina
productora de trabajo, es capaz de dar un rendimiento mayor
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de los aportes recibidos en sus alimentos, al precio de dete-
riorar su salud y consumir su organismo.

También es importante mencionar el hecho de que el fun-
cionamiento de la maquina humana en estas circunstancias
sufre procesos de adaptacion que disminuyen su rendimiento
util. Es un hecho conocido no sélo para los especialistas, si-
no para todo el mundo, que el individuo mal alimentado pre-
senta un aspecto de indolencia y pereza que disminuye muy
sensiblemente el rendimiento de su trabajo. Se cansa facil-
mente y aprovecha la mas minima oportunidad para perma-
necer inactivo en un instintivo impulso de ahorrar sus escua-
lidas reservas. En la literatura encontramos la personalidad,
magistralmente descrita por Rémulo Gallegos, de Juan el
Veguero, quien ejemplariza los extremos a donde puede lle-
gar esta situacién. No solo se altera cuantitativamente la ca-
pacidad del organismo, sino que también cualitativamente
puede demostrarse una evidente disminucion de las facultades
sensoriales, se perturba la coordinacion, se distrae la atencién
y todo ello determina un trabajo de inferior calidad, haciendo,
en muchas circunstancias, al trabajador propenso a toda clase
de accidentes de trabajo.

En el plano de lo psicoloégico también se observa, como con-
secuencia de una alimentacion inadecuada, una propension a
la irritabilidad y al malhumor capaz de producir desajustes
en la convivencia de obreros que trabajen en grupos. Las ten-
dencias agresivas se encuentran liberadas con el consiguiente
peligro de la disciplina, 1o cual en el mejor de los casos con-
duce a altercados y pérdidas de tiempo innecesarias.

Estas manifestaciones externas corresponden en la mente
del trabajador a una carencia de dinamismo interior y a un
estado de insatisfaccion e infelicidad que perturba profunda-
mente su bienestar y lo impulsa hacia la rebeldia y la agre-
sion.

Lo peor de todo este proceso es que la mayor parte de
las veces el origen de estos fenémenos permanece desconoci-
do, tanto para los patronos como para los obreros, quienes si
bien es cierto podrian teéricamente reconocer la verosimili-
tud de una ocurrencia semejante, permanecen sisteméatica-
mente desorientados cuando el fendmeno ocurre ante sus
ojos, atribuyendo las dificultades observadas a las mas diver-
sas causas. Desconociendo la verdadera naturaleza del proble-
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ma se encuentran imposibilitados de darle solucién. En la ma-
yoria de los casos la situacion tiende a adquirir tal persisten-
cia que se termina por considerarlo un hecho natural y con-
substancial a las condiciones de trabajo, sin sospechar ni re-
motamente los incontables beneficios que podrian derivarse
para todos de hallarse una soluciéon adecuada.

Estas consideraciones de orden estrictamente cientifico y
fisiolégico de que el organismo humano funciona como una
maquina de transformaciéon de energia derivada de sus ali-
mentos que es convertida en trabajo util, es la que nos pare-
ce no haber sido analizada completamente ni llevada hasta
sus ultimas consecuencias puesto que en el proceso industrial
(haciendo momentaneamente abstraccién del valor del traba-
jador como persona humana) la energia derivada de los ali-
mentos interviene en forma muy similar a la de otras fuen-
tes de energia utilizadas, tales como carbén, petréleo, fluido
eléctrico, etc. Si esto no se ha hecho evidente en el pasado es
por la particularidad de la maquinaria animal de consumir-
se a si misma, cuando los aportes no son adecuados y al no
detenerse de inmediato.

Consideraciones éticas.

Si aceptamos el valor intrinseco como tal de la per-
sona humana, esta especie de suicidio progresivo repugna a
las mas elementales consideraciones de la ética y el caso es
particularmente grave cuando se trata de un trabajador asa-
lariado que ha contratado con un patréon el uso de su fuerza
de trabajo. Ya que si emplea sus energias en beneficio de
otro sin recuperarlas totalmente por medio de una alimenta-
cién que salvaguarde integralmente su organismo, esta ven-
diendo, ademas de su fuerza de trabajo, su salud, su bienestar
y aun su propia vida.

Un salario que podria ser una adecuada remuneracién de
su trabajo, nunca lo seria de su salud o de su vida, que son
bienes inapreciables sobre los que ni él mismo tiene derecho
a disponer libremente dentro de nuestras normas aceptadas
de moral. Por tanto, cualquiera que sea el nivel de salario, la
parte necesaria para restituirle el desgaste producido por
el mismo, no puede ser dispuesta ni por el trabajador, ni por
el patrén para otros fines. Aun en el caso extremo de que un
trabajador que gane un salario insuficiente para atender ade-
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cuadamente el mantenimiento de su familia, decidiese heroi-
camente sacrificar su propia salud en resguardo de los suyos,
ello solo seria un sacrificio estéril, ya que si la familia deri-
va su sustento de la capacidad de trabajo del asalariado, el
poner en peligro ésta, que es su Unica riqueza, constituiria a
la postre un dafio seguro, independientemente del desinterés
o heroicidad de quien hace el sacrificio.

Es por ello que sostenemos que la parte del salario indis-
pensable para mantener su propia salud, no es propiedad del
trabajador en el sentido de que no puede disponer libremente
de dicha porcién. Tampoco es desde luego propiedad del pa-
tréon que evidentemente no puede incorporarla a sus ganan-
cias y sélo puede ser considerada como un consumo neto de ri-
queza mecesario para la produccion, es decir, como un gasto
de la empresa. Cuando ello no aparece asi y los gastos no in-
curridos por ese concepto se incorporan al salario o peor ain
a la ganancia del capital, se esta literalmente transformando
en riqueza material, vida y salud humana.

Consideraciones econémicas.

De lo dicho anteriormente se desprende que por las razo-
nes del fendmeno nutricional enunciado al comienzo, se incu-
rre generalmente en grave error al calcular los costos de un
producto, al no recargarle el mantenimiento del trabajador
en forma similar a como se carga el mantenimiento de los bie-
nes de capital. Podria argumentarse a primera vista que estos
costos estan incorporados al salario, de donde el trabajador
ha de atender a su sustento, pero ese es precisamente el error
que esta doctrina rechaza, ya que después de las consideracio-
nes anteriores, resulta claro que esta practica errénea esta
sujeta a serios inconvenientes, puesto que por definicion el sa-
lario pertenece al trabajador y puede éste disponerlo libre-
mente, en tanto que el dinero necesario para su alimentacién
no le pertenece. Puede ocurrir que en la practica éste destine
en efecto una proporciéon adecuada a su propio sustento, pero
existe evidencia de que en la mayoria de los casos, ya sea por
ignorancia o por cualquier otra causa, esto no ocurre, como
lo demuestra la prevalencia de enfermedades nutricionales
entre los trabajadores. Que el patrono despida a estos traba-
jadores enfermos e inservibles y encuentre otros que se so-
metan al mismo proceso de degradacion fisica y moral, no in-
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valida el hecho de que esta situaciéon ademas de antihumana es
antieconémica.

En efecto, no debe ser menospreciado desde el punto de
vista econdmico el hecho ya comentado y definitivamente com-
probado de que el rendimiento del trabajador est4d marcada-
mente disminuido durante los procesos de desnutricién; de
modo, pues, que desde el momento en que esta desnutricién se
establece, hasta aquel en que el patrén considera insuficiente
su rendimiento y lo despide, si es que esto sucede, transcurre
un periodo a veces considerablemente largo, donde el patréon
recibe solo una fraccién del trabajo Gtil que ha contratado, lo
cual muchas veces atribuye a negligencia, pereza o mala inten-
cién, cuando es solo manifestacion de incapacidad fisica, pero
que en todo caso disminuye el rendimiento de la empresa y
le causa cuantiosas pérdidas econémicas.

Creemos que si un patrén decidiera que los lubricantes de
sus valiosas maquinarias fueran pagadas por los trabajadores
de sus salarios y se dejara a éstos en libertad de efectuar o
no erogaciones por estos conceptos, seria tildado de loco por
sus competidores. Sus magquinarias tendrian periodos de du-
racion muy precarios y los rendimientos de su fabrica serian
bajos. Ni mas ni menos es la situacién aqui contemplada, que
solo usos y costumbres muy arraigados no dejan ver en toda
su claridad, magnitud e importancia.

Si tal es la situacién considerada aisladamente desde el
punto de vista del interés econémico del patrén, desde el pun-
to de vista de la sociedad en su totalidad, la practica no pue-
de ser mas perniciosa, ya que lesiona el capital humano, valor
econémico de por si, pero también afecta la capacidad total de
trabajo, fundamento de toda riqueza real y motor de todo
progreso. Si consideramos al trabajador como la fuente de in-
greso de una determinante mayoria de ntcleos familiares, se
hace evidente que al lesionar la capacidad productiva de éste,
se afecta practicamente toda la sociedad y el trabajador en-
fermo o desempleado por incapacidad sustrae a su familia del
mercado de consumo, convirtiéndola en carga para el Estado
o para la beneficiencia pliblica y privada.

Surge aqui un punto que debe quedar dilucidado con la
mayor claridad y es el de si al afiadir un nuevo renglén a los
costos de produccidn, no se van a encarecer los costos de los ar-
ticulos producidos. A primera vista se estd planteando algo
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tan evidente que no deberia ni siquiera mencionarse, pues pa-
rece obvio que un aumento de los costos de produccién seria
el precio que habria de pagarse por una mayor salud y bienes-
tar del trabajador. Por paraddjico que parezca esto no es cier-
to. Debemos insistir en que las verdades cientificas anotadas
con relacién al rendimiento de los trabajadores no estan deter-
minadas en modo alguno por consideraciones éticas o juridi-
cas, sino que son asunto de hechos comprobados repetidas ve-
ces por los cientificos, estudiandolos en las mas diversas con-
diciones. Se ha podido comprobar cientificamente que el ren-
dimiento de un trabajador bien alimentado aumenta conside-
derablemente en relacion a los niveles de trabajo que rinde
el mismo trabajador insuficientemente alimentado. Este in-
cremento en el rendimiento de trabajo compensa ampliamente,
en la generalidad de los casos, €l costo de los alimentos; por lo
tanto al incorporar un nuevo renglon de gastos por concepto
de alimentos, los costos de producciéon no suben necesaria-
mente sino que maés bien bajan. Es un caso similar al del agri-
cultor que compra abonos para sus tierras (alimentos para
vegetales) que alin cuando incorpora un nuevo renglén a sus
gastos, no aumenta sus costos de produccién, sino que los dis-
minuye debido a la compensacién que obtiene en mayor rendi-
miento de la tierra. Otro caso similar y mas parecido al que
nos ocupa es el uso de alimentos concentrados en la produc-
cién de leche.

__Tal vez se objetara que siendo una practica econdmica s6-
lida, la simple difusién de sus ventajas entre los productores
bastaria para implantar su uso, a lo cual se objeta que ello
toma su tiempo y si la torpeza de un productor le impide apro-
vecharse de los avances de la ciencia, ello es intolerable cuan-
do son no tierras o vacas, sino seres humanos las victimas
de su ignorancia.

El célculo del costo de produccién incorporéndole lo ne-
cesario para el sustento adecuado de los trabajadores y la eli-
minacién de la practica de considerar esta alimentacién co-
mo uno de los objetivos del salario, es precisamente lo que
a nuestro modo de ver es lo mas interesante de la tesis sus-
tentada, por lo que vamos a permitirnos algunas observacio-
hes mas sobre sus alcances e importancia.

_ Ya los economistas clasicos habian observado la importan-
cla del costo y abaratamiento de los “medios de subsistencia”
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para la promocién del desarrollo industrial y anotaron el con-
flicto de intereses existente entre el sector agricola e indus-
trial con relacién al precio de los géneros alimenticios. Este
fendémeno es explicado por Marx como una determinante de
los niveles minimos de salario que forman uno de los puntales
de su tesis econémica. En esta argumentacién se echa mano a
una serie de razonamientos fundados en el antagonismo de los
distintos sectores.

Mas simplemente se explica esta situacién si se con-
sideran los alimentos como materia prima de la industria o
mejor ain como una insustituible fuente de energia que le es
comin a todas, ya que mientras la automatizacién no alcance
‘niveles (todavia remotos) de factorias sin trabajadores, toda
industria grande o pequefia y cualquiera que sea la fuente de
energia que muevan sus maquinas, consumira también en la
produccion energia proveniente de alimentos incorporada a
las mercancias por sus trabajadores.

Esta afirmacion no es sino otro modo de plantear lo que
es ya lugar comun en relacién al desarrollo industrial, al de-
cir que éste no es posible mientras en el sector agropecuario
no existan excedentes de alimentos con relacion a las nece-
sidades de los campesinos que sirvan de sustento a los traba-
jadores industriales.

Si a la industria le es esencial esta provision de alimentos
para su existencia, mal puede considerarse como remunera-
cion al trabajo, es decir como salario, los materiales requeridos
para proveer de energia a los trabajadores durante el proceso
de produccién. Decir que el trabajador debe aportar de su
salario los alimentos que necesita para extraer la energia que
empleara en el trabajo, visto a esta luz resulta tan absurdo
como exigirle que de su salario pague la energia eléctrica
o el carbén utilizado por las maquinas, y pretender que estas
cantidades son parte de la remuneracién recibida, es decir,
que son un salario verdadero, mientras se les impone la obli-
gacién de hacer frente a esos gastos.

Ya hemos visto que al no ser obligados a ello, la situacion
resulta peor ,ya que como la energia fatalmente debe ser apor-
tada por una de las méas insoslayables leyes de la termodi-
namica, si no sale de los alimentos, saldra del organismo del
trabajador.
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Consideraciones sanitarias.

La importancia de esta situacion puede ser evidenciada en
el terreno de la Salud Publica. Para ningan higienista es se-
areto que las perturbaciones que una mala alimentacion aca-
rrea a la salud constituyen un problema de la mayor impor-
tancia.

Por una parte, tenemos que al lado del fenémeno, afortu-
nadamente poco frecuente en nuestro medio, de la muerte por
hambre, que por su dramatismo llama la atencién y mueve a
la piedad, existe incontable niimero de enfermedades cuya na-
turaleza y origen nutricional no sélo es obvia, sino que requi-
rié6 considerable perspicacia por parte de los médicos y gran
cantidad de investigacion para poner en evidencia su origen
nutricional. El escorbuto, el beriberi, la pelagra, necesitaron
gran cantidad de esfuerzos para comprobar definitivamente
que se originan en una alimentacién defectuosa.

Hay ademas infinidad de cuadros clinicos, no por poco de-
finidos menos graves, que hoy se conocen como de causa
nutricional.

Ello por si sOlo ya constituiria gran problema sanitario,
pero hay mas ain. Esta definitivamente comprobado que la
casi totalidad de las enfermedades de importancia sanitaria,
como tuberculosis, parasitosis, etc., son influidas muy desfavo-
rablemente en su aparicion, y sobre todo en su evolucién, por
una alimentacion insuficiente o inadecuada.

Es asi como las estadisticas sanitarias estdn llenas de de-
funciones que aparecen catalogadas bajo el diagnéstico de
otras enfermedades. Defunciones que no se hubieran produ-
cido de haberse encontrado bien nutridos los individuos que
sucumbieron a dichas enfermedades.

En resumen, la mala alimentacién es capaz de causar la
muerte en varias formas: 1) La mas obvia, por inanicién o
bambre verdadera, ampliamente conocida desde tiempo in-
memorial, aun cuando menos frecuente. 2) Por enfermedades
carenciales, como escorbuto, pelagra, beriberi. 3) Por trastor-
nos menos diferenciados y de diagnoéstico dificil, pero capaces
de causar directamente la muerte y que habitualmente se
diagnostican erroneamente. 4) Por debilitamiento del orga-
nismo, haciéndolo presa facil de enfermedades infecciosas o
Parasitarias que aparecen directamente como causas directas
del deceso, pero que se hubiera éste evitado si el organismo
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hubiese estado bien nutrido. Todas estas causas juntas produ-
cen parte muy substancial de la mortalidad total observada en
nuestro pais. El problema es, pues, importante como el que
mas, y cualquier medida que tienda a alcanzar sus efectos
debe ser considerada como del mas alto interés publico.

Consideraciones demotréficas.

El estudio de la alimentaciéon de los pueblos ha venido a
constituirse en un campo del saber humano sujeto a sus pro-
pias reglas y metodologia que hemos llamado demotrofia (de
demos = pueblo y trophos = nutricion).

Dentro de esta disciplina, uno de los problemas mas difi-
ciles que requieren un mayor criterio y de mas perentoria
resolucién es el relativo a las actividades gubernamentales
destinadas a combatir los serios problemas de la desnutricién
a través de acciones que cambien la distribucién de las dispo-
nibilidades.

Es obvio que, para mejorar la ingestion total de alimentos
de una colectividad, se requiere la disminucion de la poblacién
o el aumento de las disponibilidades de alimentos. Descartada
la primera alternativa por razones obvias, s6lo resta aumentar
los niveles de produccién, ya sea de géneros alimenticios o de
otros bienes econdémicos que a través del comercio interna-
cional permitan incrementar las importaciones. Ambas cosas
deben ser objetivo de la mas alta prioridad de los gobiernos
de paises con problemas de alimentacion.

Este tipo de actividades, sin embargo, intimamente ligado
al desarrollo tanto agricola como industrial, tiene su tiempo
propio que no puede ser acelerado mas alla de ciertos limites;
entretanto, miles de vidas humanas se pierden, cuando podrian
ser salvadas con programas de tipo paliativo, mientras se al-
canzan los objetivos mas permanentes del desarrollo. Una me-
jor distribucién de las disponibilidades viene a constituirse,
pues, en objetivo fundamental, tanto mas si se considera que
la desnutricién misma, como grave flagelo del capital humano
y de su capacidad de trabajo, viene a constituir obstaculo con-
siderable del desarrollo mismo.

Esta situaciéon da origen a la necesidad de implantacién
de programas para la proteccién de grupos vulnerables. Den-
tro de estos grupos a su vez el trabajador ocupa lugar muy
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especial, tanto por los desgastes fisioldgicos que le impone su
actividad como por ser el pilar econdmico de la familia, ntcleo
de nuestra estructura social; por ello puede asegurarse que la
proteccion nutricional del trabajador constituye problema de
primerisima atencién para el Estado.

En cuanto a las formas que ha de darse a esta proteccién
existen varias modalidades. En nuestro pais se ha intentado
el llamado Programa de Comedores Populares como medida
de proteccion al trabajador. Estos Comedores presentan graves
problemas debido a sus caracteristicas de instituciones abier-
tas a todo publico y subsidiadas por el Estado. Las principales
criticas que pueden hacerse a este tipo de instituciones han
sido expuestas en documento publicado en 1959, ya mencio-
nado, del cual copiamos textualmente:

“En primer lugar, no puede negarse que los Comedores Po-
pulares, hasta ahora, no han servido las comidas sanas, nutri-
tivas y apetitosas que se presume sea su objetivo fundamental.
Sin negar las grandes fallas administrativas ocurridas en el
curso de su funcionamiento, a través de un periodo de tiempo
colmado de vicisitudes politicas y sociales, parece cierto que,
independientemente a éstas, existen razones intrinsecas en su
doctrina, que no permiten su funcionamiento ideal.”

“En lineas generales, la concepciéon misma de los Come-
dores Populares es muy discutible, ya que es dificil concebir
la satisfaccion de las necesidades nutritivas fisioldgicas y psi-
cologicas de los comensales a precios inferiores a los costos,
en un restaurante abierto a todo publico, sin promover de
inmediato una afluencia creciente al Comedor de todos los
habitantes comprendidos dentro de su zona de influencia. Una
tal tendencia, de naturaleza inexorable por las leyes de la eco-
nomia, causaria unas erogaciones presupuestarias cada vez
mayores, totalmente incompatibles con la realidad nacional,
ello sin mencionar la perjudicial influencia tantas veces ano-
tada que una tal politica ejerceria sobre la estructura del nd-
cleo familiar.”

“Si tal tendencia no se ha manifestado en el pasado, ello se
ha debido, sin duda, a las extraordinarias dificultades técnicas
que involucra la realizacién de este Programa. Los resultados
practicos dejan mucho que desear y el comensal, al no en-
contrar en las comidas servidas en los Comedores las condi-
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ciones a que aspira, sOlo concurre a ellos en casos de extrema
necesidad.”

“Algunas cifras (*) parecen oportunas en relacién a esta
cuestion. De una poblacién estimada de 800.000 trabajadores,
el Programa de Comedores Populares, propiamente dicho, sélo
ha logrado cubrir un 0,46% del total y si incluimos la actividad
de los Comedores Industriales y otros programas de Come-
dores, este porcentaje de proteccion llega a 3,7%. Todo ello
a un costo directo de mantenimiento de 2.400.000 bolivares,
sin tener en cuenta los costos de instalacién y administracion
general, que alcanzan varios millones de bolivares. A titulo
comparativo con otros Programas baste mencionar que para
alcanzar una proteccion del 12%, que es lo que actualmente
cubre el Programa de Protecciéon del Pre-escolar, se hubiera
requerido un gasto de mantenimiento de 62.000.000 de boli-
vares anuales y ello sin contar que el Programa de P. L. real-
mente protege al pre-escolar en forma cientificamente com-
probada, mientras que la proteccion nutricional dada al traba-
jador por almuerzos servidos a esos niveles de costo es tan
discutible que ni siquiera éstos la utilizan en su totalidad.
Muestra de ello nos la da el hecho de que los Comedores Po-
pulares actualmente funcionando en el pais, tienen capacidad
para servir en sus propios locales 36.000 almuerzos diarios y
durante el ano 1959 sirvieron s6lo un promedio de 10.000, cifra
que todavia no refleja la exacta realidad, pues hay Comedores
que ademas del almuerzo sirven otras comidas que estan in-
cluidas en el promedio mencionado.”

“Parece, pues, obvio que un programa que se mantiene
dentro de los limites de lo realizable, precisamente por el fra-
caso en alcanzar sus objetivos tedricos, implica un contrasen-
tido.”

Por otra parte, el Programa de Comedores Populares plan-
tea el problema de promover por parte del Estado una redis-
tribucion de las disponibilidades de alimentos, por medio de un
subsidio a un sector de la poblacién que no hay ninguna se-
guridad de que sea el mas necesitado, lo cual es indispensable
en un programa de subsidio a la alimentacién. En efecto, es
indispensable en materia de subsidio no dejar ningiin estrato
socio-econdémico sin proteccién por debajo del que es subsi-
diado, ya que los alimentos derivados hacia el sector subsi-

(*) Nébtese que estas clfras, citadas textualmente, corresponden a 1959.
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diado no provendrén de los estratos econdmicos superiores,
sino de los inferiores, agravandose asi los problemas de este
ultimo sector, que por ser mas necesitado es mas vulnerable
a la desnutricién. Por ello no hemos vacilado en el pasado en
afirmar que un programa de Comedores Populares sblo pue-
de, si se hace en gran escala, aumentar los problemas nutri-.
cionales y determinar un incremento en la mortalidad.

Fue justamente estudiando programas que salvaren estos
graves inconvenientes presentados por instituciones de ali-
mentacion abiertas y subsidiadas, que la atencion del autor
se dirigi6 hacia los llamados Comedores Industriales. Estas
instituciones, destinadas a servir a los trabajadores de una
determinada industria, son, por definicion, instituciones ce-
rradas, lo cual permite servir en ellas una alimentacion satis-
factoria, sin el peligro de que un aflujo creciente de comen-
sales haga imposible su operacion dentro de presupuestos limi-
tados y racionales.

Quedaba, pues, el problema del subsidio estatal y, en efec-
to, dichos Comedores funcionaban con pérdidas que afrontaba
el Estado. En busca de la justificaciéon de su financiamiento
total por la industria en cuestién, sin aportes por parte del
Estado, se nos fue haciendo cada vez mas clara la naturaleza
ética y econémica del problema de la alimentacién de los tra-
bajadores de las industrias. El resultado de estas meditaciones
es precisamente el contenido de este frabajo.

Al principio dedicamos gran atencién al problema de si el
financiamiento deberia ser cargado a los patronos o a los obre-
ros, llegando a la conclusién (que hoy consideramos errénea)
de que el problema era mas aparente que real, ya que, como
asentdbamos en nuestro informe, pensdbamos que la inver-
sién en “el Comedor Industrial es una forma indirecta de sa-
lario, en cuanto a la contribucion del patréon y una forma de
invertirlo, en cuanto a la contribucién del obrero” y que en
todo caso era un salario indirecto si lo pagaba el patrén y un
aporte del salario directo si lo hacia el trabajador, pero siem-
pre salario.

No habiamos visto claro entonces el concepto que hoy sos-
tenemos de que las inversiones por este concepto sélo pueden
considerarse como costos de produccién, ya que no pueden
en modo alguno asimilarse a una sesién por parte del patrono
de sus ganancias, ya que creemos haber demostrado la inmo-
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ralidad implicada en incorporar estos gastos en las ganancias.
Tampoco es logico asimilarlo al salario, ya que el salario, por
definicion, pertenece al trabajador y también hemos probado
que el trabajador no puede disponer libremente de este fondo
para alimentacién; sélo quedaba, pues, considerarlo como costo
‘de produccion.

El hecho de que el reconocimiento juridico de esta doc-
trina pueda traer cambios practicos en la remuneraciéon del
trabajo o en la ganancia del capital, no invalida lo dicho, pues
ese es el caso de cualquier variacién en los costos de pro-
duccién.

Consideraciones relativas al desarrollo.

Ha sido tan ampliamente comentado, que es ya lugar co-
mun la intervencién que en el desarrollo de un pais tiene la
conservacion del capital humano. Siendo como se ha demos-
trado, la alimentacién factor decisivo para la conservacién de
la salud y de la capacidad de trabajo, valdria esta sola razoén
para implantar politicas de redistribucién de alimentos en
beneficio de la poblacién activa, sin que ello implicara un me-
nosprecio hacia el valor intrinseco que como persona humana
tienen los individuos integrantes de la poblacién inactiva. En
efecto, podria suponerse que bajo el influjo del estimulo al
desarrollo y la mayor produccién de riqueza, este sector re-
cibiria los efectos beneficiosos indirectos, de una tal politica,
que tras un periodo en que este sector de la poblacién se veria
perjudicado por desviacion de parte de los alimentos que con-
sume hacia la poblacién activa, podria esperarse una recupe-
raciéon de su situacion alimentaria que pronto alcanzaria la
situacion anterior para sobrepasarla y quedar en niveles supe-
riores a los existentes anteriormente.

Sin embargo, ni siquiera este sacrificio temporal del sector
inactivo es necesario, ya que, como dijimos anteriormente, las
disponibilidades totales de los alimentos de un pais no son
s6lo una consecuencia de la produccién del sector agropecua-
rio, sino también pueden ser incrementadas por cualquier au-
mento en el producto territorial bruto que se quisiera em-
plear integralmente en aumentar las disponibilidades de ali-
mentos, ya que a través del intercambio internacional podrian
hacerse importaciones de estos renglones en el caso de que la
produccién del sector agropecuario fuera insuficiente.
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Otro modo de visualizar el mismo proceso seria poner la
atencién en cualquier industria particular. Sj ésta no es arti-
ficial e ineficaz econémicamente (en cuyo caso no se justi-
ficaria su existencia), es evidente que genera riqueza, de la
cual es posible sustraer lo necesario para el mantenimiento
de la alimentacién de los trabajadores, sin restar un apice de
las disponibilidades del sector ajeno al nucleo de la produc-
cién. Es por lo que sostenemos que medidas como la propuesta
no tienden a redistribuir las disponibilidades en beneficio de
un sector y en perjuicio de otro, sino que constituyen una ga-
nancia neta del sector activo obtenida a través de un aumento
en la disponibilidad sin perjuicio ni siquiera temporal del
sector inactivo.

Consideraciones juridicas.

No bastarian las consideraciones hasta aqui anotadas si la
doctrina propuesta chocara con el espiritu de las leyes vene-
zolanas, por lo que no considerariamos suficiente esta expo-
sicién sin anotar algunas disposiciones de la legislacion vi-
gente que muestran cémo el espiritu del legislador ha estado
constantemente de acuerdo con un orden de ideas en todo
acordes con ella y es ello natural, porque estando nuestra so-
ciedad constituida en beneficio del hombre, no es de extraiiar
que se consagre el derecho del mismo a la felicidad y a la
salud.

En el preAmbulo de nuestra Constitucion, el Congreso de
la Republica de Venezuela solemnemente declara que la de-
creta para “proteger y enaltecer el trabajo, amparar la dig-
nidad humana, promover el bienestar general y la seguridad
social; lograr la participacion equitativa de todos en el dis-
frute de la riqueza, segun los principios de la justicia, y fo-
mentar el desarrollo de la economia al servicio del hombre”
(Constitucion 1961, Preambulo). Como se ve, esta doctrina
favorece practicamente el cumplimiento de todos estos pro-
positos.

Mas adelante la misma Constitucion, en su capitulo 1V,
relativo a los Derechos Sociales, establece que “Todos tienen
derecho a la proteccién de la salud...” (Articulo 76) y méas
adelante, “El trabajo sera objeto de proteccién especial. La
Ley dispondra lo necesario para mejorar las condiciones ma-
teriales, morales e intelectuales de los trabajadores. Son irre-
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nunciables por el trabajador las disposiciones que la Ley esta-
blezca para favorecerlo o protegerlo” (Art. 86).

Bastarian estas citas para mostrar que una Ley sobre la
materia solo haria una reglamentacion de principios taxativa-
mente ordenados en la Constitucion.

Otra fuente juridica de donde podria derivarse la doctrina
aqui propuesta arranca de la similitud que presenta con prin-
cipios aceptados en nuestra legislaciéon con relaciéon a la fun-
cién social de la tierra.

Dentro del espiritu de la Ley de Reforma Agraria se con-
sagra el principio de que, siendo la tierra un patrimonio social,
su uso esta condicionado a determinadas limitaciones que debe
respetar aun su propietario. En ella el legislador establece
la obligacién de su uso racional y sobre todo establece que no
puede ser usada en forma tal que se deteriore o dafie. Lo que
es verdad para la tierra, lo es tanto mas para el hombre mis-
mo, objeto intimo de la sociedad.

Analogas similitudes pueden ser observadas con otras muy
diversas ramas de nuestra legislaciéon vigente, comenzando por
la Constitucion misma que en su Art. 106 establece: “El Es-
tado atendera a la defensa y conservacion de sus recursos na-
turales, y la explotacion de los mismos estara dirigida primor-
dialmente al beneficio colectivo de los venezolanos.” Este cri-
terio es reiterado en numerosas leyes especiales, tales como:
Leyes sobre conservacion de bosques, aguas y suelos, Leyes
de caza y pesca y tantos otros sectores que resulta dificil enu-
merar por tratar de los mas diversos sujetos del interés
social, desde animales y plantas hasta las muy cuidadosas y
elaboradas leyes sobre conservacién de hidrocarburos y otras
riquezas naturales.

Consideraciones politicas.

Los planteamientos contenidos en esta Doctrina no deri-
van de ninguna ideologia politica, sino que son las consecuen-
cias 16gicas deducidas del analisis de un problema de caracter
eminentemente técnico. El hecho de que esto sea asi, sin em-
bargo, no impide el reconocimiento de que estas cuestiones
tienen desde luego importantes repercusiones politicas. Por
ello se ha creido conveniente incorporar algunas consideracio-
nes muy generales sobre este aspecto.



ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION 45

El autor es politicamente independiente, lo cual implica
simplemente que no milita en ningin partido ni sigue sus
consignas; por tanto, puede asegurar que estos planteamientos
no forman parte de ninguna plataforma programatica de algin
sector politico. Esta situacion de independencia politica no se
menciona como condicién de superioridad, sino antes bien co-
mo una dificultad especial para poner en vigencia sus ideas
al no contar con ningin sector organizado que las respalde.
El autor esta perfectamente consciente de la importancia que
dentro de un sistema politico tiene la accion organizada de
grupos de presion, sean éstos partidos politicos propiamente
tales 0 no. Queda a éstos la responsabilidad de impulsar estas
ideas si las consideran convenientes a la comunidad utilizan-
do la fuerza que les da la suma de voluntades que pueden po-
ner en la tarea.

Considerando nuestra tesis como verdadera y conveniente
a los supremos intereses de la humanidad, quisiéramos ver el
mayor ndmero de personas dispuestas a sostenerla y reducir
a un minimum el antagonismo y la oposiciéon a su vigencia.

Afortunadamente, creemos honestamente haber hallado
una verdad que no choca con los intereses de nadie, ni que
es esencialmente antagénica de ninguna ideologia politica.

Entre las principales corrientes que canalizan el pensa-
miento politico moderno hemos tratado de figurar sus obje-
ciones y el lector perspicaz descubrira que algunos argumentos
de los que hemos expuesto van dirigidos a sectores especiales.

Creemos que entre aquellos que aceptan como ideal una
economia de libre empresa con una intervencién moderadora
del Estado destinada a regularizar y corregir sus eventuales
desviaciones, la tesis aqui presentada encontrard muy pocas
reservas mentales, ya que sus alcances sociales y econémicos
no son mas atrevidos y tienen el mismo espiritu que el Se-
guro Social ,la Ley del Trabajo o cualquier legislacién similar
ampliamente respaldada pcr estos sectores.

Tampoco del social-cristianismo han de surgir graves ob-
jeciones a una tesis fundada en el respeto a la persona humana
¥ el derecho a su salud y bienestar.

Tal vez mayores reservas tengan los hombres de pensa-
miento neo-liberal; hacia ellos van muchos argumentos desti-
nados a mostrar la conveniencia para el empresario, de adop-
tar esta politica en beneficio de su propio interés.
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En cuanto a los sectores de tendencia marxista, reconoce-
mos que lo aqui planteado no se corresponde muy bien con el
analisis de Marx de los fenémenos economicos, no porque haya
un antagonismo verdadero, sino porque lo aqui propuesto no
existia en la época de su actuacién. Si tal hubiese sido el caso,
su tesis sobre salario minimo se hubiera convertido en pro-
noéstico sobre la total desaparicién del salario, lo cual desde
luego hubiera tropezado con escollos tedricos realmente gra-
ves. Tal vez no en lo econémico, sino en lo politico, si podria
plantearse un serio desacuerdo porque seria inconcebible,
desde el punto de vista marxista, que una sociedad capitalista
dé un paso tan importante en beneficio del proletariado, pero,
como se ve, esta objecion no iria en contra de la veracidad o
conveniencia de la tesis, sino mas bien en contra de sus posi-
bilidades de ejecucion; por este motivo si puede esperarse que
en caso de una amplia aceptacién, se manifieste un menospre-
cio de estos sectores con relacién a su importancia como factor
del desarrollo o del progreso de los trabajadores.

Consideraciones prdacticas.

La cuestién aqui planteada envuelve, a nuestro modo de
ver, dos aspectos que, aun cuando intimamente concatenados,
deben estudiarse separadamente; ellos son:

En primer lugar, la cuestiéon doctrinal y tedrica, es decir,
la aceptacién o rechazo de los principios aqui enunciados, que
por supuesto ameritan un cuidadoso examen, tanto sobre la
validez de los argumentos que los sustentan como de las 1l-
timas consecuencias a las cuales llevaria su aceptacion.

Estos planteamientos, desde luego, implican consecuencias
practicas, aun cuando, como otras muchas cosas de principios,
podrian aceptarse como metas ideales sin que sus consecuen-
cias practicas se alcancen de inmediato. La aceptacién del de-
recho a la salud o a la educacién es un principio que no im-
plica que este derecho pueda ser de inmediato ejercido por
todos. Ni tan siquiera una asistencia médica adecuada (ya que
no la salud) puede el Estado garantizar de inmediato a todos
sus ciudadanos, lo cual no implica que el enfético estableci-
miento de estos derechos dejen de tener extraordinaria im-
portancia en el progreso a lo largo de la ruta hacia esos idea-
les e inalcanzables objetivos.
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La segunda cuestién planteada son sus aspectos practicos,
comenzando por el estudio cuidadoso de la legislacién ade-
cuada, que reglamente el progreso hacia esos objetivos. Veinte
afios de labor en constante contacto con las dificultades prac-
ticas tropezadas en el manejo de este tipo de problemas, nos
parece credencial suficiente para afirmar que estamos per-
fectamente conscientes de las dificultades practicas con que
tropezaria un proyecto de esta naturaleza. La falta de expe-
riencia en otros paises, las necesidades de planificacion, es-
tructuracién y programacion, la escasez de un personal ido-
neo y las naturales reacciones ante todo lo nuevo, son otros
tantos obstéculos capaces de desalentar espiritus pusilanimes,
pero estamos convencidos de que una labor tesonera y una
firme y desinteresada accion por parte de todos aquellos que
estuvieran convencidos de la justicia y beneficios de esta Doc-
trina, son capaces de fundir y volatizar obstaculos mayores de
los anotados. Empresa més utdpica si se quiere es la de su-
ministrar una asistencia médica satisfactoria a todos los tra-
bajadores y el hecho de que esa meta luce distante e inalcan-
zable no desanima los esfuerzos ni el entusiasmo de quienes
creen en los principios que informan la doctrina del Instituto
Venezolano de los Seguros Sociales.

La creacion por el Estado de los drganos necesarios para
emprender la labor seria, pues, el segundo paso después de
aceptada esta Doctrina, que pondria sus principios en marcha.
Creemos que al principio la extensién podria hacerse en forma
extraordinariamente rapida, y en apoyo de esta afirmacién
Podemos anotar que, sin el respaldo de una opinion publica
orientada, sin sdlidos principios de vigencia y aceptacién na-
cional y apenas con la buena colaboraciéon de unos empresarios
con visién de futuro y unos pocos Sindicatos conscientes de los
verdaderos intereses de los trabajadores, el Instituto Nacional
de Nutricién, en los pocos meses en que el autor ha estado
encargado de su Direccién, ha logrado el establecimiento de
85 Comedores Industriales de este tipo, en momentos en
que el mencionado Instituto sufria reducciones muy substan-
ciales (45%) de sus disponibilidades presupuestarias, y ello,
como lo afirmébamos en documento oficial, no fue debido,
en modo alguno, a una mejor conduceién directiva, sino a las
sélidas bases doctrinales que sustentan estos programas y que-
remos insistir mucho en esta Gltima afirmacion para que no
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se interprete lo dicho como jactancia, sino como una prueba
de que las consideraciones teéricas expuestas aqui, son sus-
ceptibles de ser llevadas a la practica y como un argumento
en favor de esta Doctrina. Porque creemos que ello puede ayu-
dar liberando reservas mentales, incluimos este parrafo, a
conciencia de que algiin malintenciondo lo considerara como
vana jactancia. Adoptando esta Doctrina, Venezuela podria
ser pionera en un importantisimo campo de la Seguridad
Social.

No es éste el momento de hacer un panegirico sobre la im-
portancia de la Seguridad Social, ni tan siquiera de intentar
la historia de los progresos en ese campo. La universal acep-
tacion de sus principios lo hacen intGtil. Lo que si queremos
destacar es que ninguna medida puede ser mas eficaz dentro
de la Seguridad Social de una familia, que la conservacién de
la capacidad de trabajo de sus elementos activos; es por ello
que no vacilamos en afirmar que las ideas contenidas en esta
Doctrina han de ser pilar fundamental en el futuro de la Se-
guridad Social.

Queda a los hombres de influencia en este pais contribuir
con sus aportes favorables o desfavorables al destino de estas
ideas que sometemos a su critica, en la seguridad de que cual-
quier observacion de buena fe en un sentido o el otro resultara
positiva para el esclarecimiento de la verdad sobre un tema
que consideramos de capital interés.
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SUMMARY

The author advances the thesis that the cost of the alimen-
tation of the workers should be incorporated into the produc-
tion cost and not considered part of the salary and freely
disposable by the worker or the patron. This thesis is discus-
sed from different viewpoints: physiological, ethical, econo-
mical, public health, nutritional, legal and others.






Hojas de Balance de Alimentos 1961 - 1962
(DISPONIBILIDADES ALIMENTARIAS)

MagDALENA GONZALEZ S.
Instituto Nacional de Nutricién

Para la elaboracién de las “Hojas de Balance de Alimen-
tos” correspondientes a los afios 1961 y 1962 se han mantenido
en general las normas utilizadas en las elaboradas anterior-
mente: 1952 a 1960 (ambas inclusive) (1) (2), salvo peque-
nas diferencias, tales como la forma de obtener los datos acer-
ca del beneficio de arroz y de maiz para dichos items, donde
se utiliz6 el grado de extraccion (conversion de los alimentos
para hacerlos aptos para el consumo humano sélo para los
remanentes de la produccién no ingresados a las plantas de
beneficio ni lo utilizado en semilla, alimentacién animal, can-
tidades estimadas como desperdicios por almacenamiento y
transporte, excedente en silos y depositos para afios subsi-
guientes.

Como desperdicios se anotaron las cantidades que se esti-
man se pierden durante el transporte y almacenamiento,
siendo dichas estimaciones las siguientes:

MalZ .. i i i e i i 3%
Tubérculos yrafces ........ccoiiiiinviennnn. 10%
Platanos, frutas frescas y hortalizas ........... 15%

Para las importaciones de enlatados se han hecho las si-
guientes deducciones por concepto de embalaje:

Leche (en polvo, evaporada y condensada) ..... 28%
Pescados enlatados, jugos de frutas y frutas en-
latadas ......covviiiiiiiiii i i 20%
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Para el calculo de nutrientes se ha utilizado la “Tabla de
Composicion de Alimentos Venezolanos” (3), previas deduc-
ciones por concepto de semillas, cascaras, pellejos, etc., con
objeto de obtener los consumos “netos”, en gramos, por per-
sona-dia de cada alimento.

Ademas de los alimentos, se han calculado las disponibili-
dades de cerveza, malta, especies alcoh6licas y vinos y las res-
pectivas calorias provistas (Cuadros Nos. 3, 4 y 5). En los
Cuadros Nos. 6 y 7 se consignan los nutrientee suministrados
por las disponibilidades (en cifras absolutas y porcentajes),
aprecidndose los aportes de cada uno de los grupos de ali-
mentos.

En el Cuadro N? 8 se aprecia la distribucién de las pro-
teinas segun su origen (animal y vegetal).

En el Cuadro N° 9 se han consignado las fuentes en que
fueron obtenidos los datos utilizados.

La poblacién considerada para la elaboraciéon de las “Ho-
jas de Balance de Alimentos de Venezuela” es la calculada
para el 19 de julio de 1961 y 1962, respectivamente. Si com-
paramos el afio 1961 con el inmediato anterior (1960), se ob-
serva un aumento considerable de la poblacién, lo cual se
explica, ya que el crecimiento vegetativo de la poblacion du-
rante el lapso intercensal 1950-1961 fue explosivo y, por lo
tanto, los calculos elaborados en base al VII Censo General
de poblacion del 26-11-50 resultaron bastante inferiores a los
resultados del VIII Censo General de poblaciéon del 26-2-61,
cifras utilizadas al elaborarse las ‘“Hojas de Balance de Ali-
mentos” anteriores.

También debemos hacer notar que la alimentaciéon neta
(disponibilidad de alimentos a nivel de mercados) para algu-
nos renglones sufrié una baja bastante sensible de 1960 a
1961, pero con tendencia de recuperacion favorable para 1962.
Por lo tanto, es logico que con el crecimiento producido en
la poblacién los consumos anuales por persona de ciertos ali-
mentos desciendan considerablemente.

Algunos renglones no se tomaron en cuenta por ser can-
tidades pequenas y, por tanto, no tenian significacién alimen-
taria.



ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION 53

REAJUSTE A LAS "HOJAS DE BALANCE DE ALIMENTOS” 1960

Cuando se elaboraron las “Hojas de Balance de Alimentos”
de 1960 no se disponia de la cantidad de azicar refinada no
consumida (excedentes) para dicho afo (11.88 M. T.), lo que
arroja una diferencia de 19 calorias en menos por persona-dia.
En cuanto al maiz, no se conocian las cantidades de grano
ingresadas a las plantas de beneficio, por lo cual se le calculd
un grado de extraccion del 85%. Efectuados los calculos de
reajuste en base a las cifras obtenidas: movimiento de las
plantas de beneficio, al maiz pilado se le agrego la estimacion
de libre elaboracion (pilados particulares), lo cual dio una
diferencia en menos por persona-dia de: calorias, 54; proti-
dos (grs.), 0,96, y grasas (grs.), 0,18. Por lo cual las “Hojas
de Balance de Alimentos” para 1960 quedan en la siguiente

forma:

Calorias Prétidos Grasas

ars. grs.
Valores anteriores .............. 2.473,5 69,95 49,90
Diferencia por azucar y maiz .... 73,0 0,96 0,18
Valores actuales ................ 2.400,5 68,99 49,72

Se presenta, pues, al comparar las Hojas de Balance de
1961 con las de 1960, una ligera baja en disponibilidades ener-
géticas y valores nutritivos por persona-dia, baja insignifi-
cante si se toma en cuenta lo expuesto acerca del crecimiento
explosivo de la poblacion y de la baja y estabilidad de dis-
ponibilidades alimenticias (produccién més importacion, co-
mo factor preponderante, ya que las deducciones por concepto
de exportacion, semilla, alimento animal, manufactura de pro-
ductos no aptos al consumo humano y desperdicios son bas-
tante estables de un aio a otro).

Calorias Prétidos Grasas
grs. ars.
1960 ... ovivie it i i 2.400,5 68,99 49,72
B R: 1 R A 2.262,5 62,76 53,43

Diferencia en .................. —138 —6,23 +3,71
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RESUMEN

Se presentan las “Hojas de Balance de Alimentos” para
Venezuela de los afios 1961 y 1962 y se incluyen cuadros que
demuestran el consumo de cerveza, malta, especies alcohd-
licas y vinos, distribucién de las fuentes caldricas, compara-
cion de la disponibilidad de alimentos en los afios estudiados,
distribucion de los alimentos, fuentes de origen de las pro-
teinas y fuentes de informacién usadas. Asimismo se hace un
reajuste a las hojas anteriores (1960) en base a datos obte-
nidos posteriormente a su publicacién.

SUMMARY

Balance sheets of the available foods for Venezuela 1961-
1962 are presented. Tables on consumption of beer, malt be-
verages, and other alcoholic beverages, distribution of the
sources of calories, comparison between the years in which
balance sheets have been elaborated, origin of the proteins
consumed, and origin of the data used. Moreover, a correction
of some data of the 1960 balance sheets is presented based on
posterior publications.



Cuadro Re 1

HOJAS DE BALANCE DE ALIMENTOS.~ VENEZUELA 196l1.- 7.607.521 habitantes (en-miles de Toneladas Métricas -salvo indicaciones contrarias-)

§ s ) g;::gg;g D i s t r i b u ¢ 1 &6 n ) Consumo por  Persona
o wd . . . @ o . » o o o | < ow ©
o oo » L g —~ . f N -~ g~
ALIMENTO 3 i i 5g N a8 : o N =8 8§ Em gg §g Suws | &5 Ao s a5
o 8- 3 gg a g g g @ 3B & £ oo — & o & 833 B s h @ 6
o S8 | 458 83 A 28 A = & <5 85 <8 ol 88 8838 |2 | 532
alz (en granc).. B19.50|-46.09 0.16 1 42.7%8] 415.¢61 89.00 5.3% 12.59] 308.190] 85% 255.651 50,713 84,1471 84,18 292 ©,562] 1,262
Maiz (harina de). 2.03 0.07 2.10 2.10 - 2,10} 0,276 0,76 0,76 3 v,0601 0,009
Maf{z(hojuelas de) 6.23 6.23 6.23 6.23%} 0,819 2,24 2,24 9 0,181} 0,008
ATPOZ.veveesesses | 80.661-21.52 14,36 88.59 0.36 88.231 (1) 43.571 5,727 15,69 15,69 56 1,099{ 0,109
Arroz (harina de) 5,43 5.43 S5.43 5.43 0,714 1,96 1,96 ? 0,145] 0,009
TrigOeseeoesses .e 1.23]|- 5.64 (3) | 384.70! 340.29 0.16 340.13| 85% 289.11(2)
Trigo (harina de) [211.86 0.38 8.40| 219.88 219.88 297.13; 39,057 107,00 |107,00 384 13,696 0,321
Trigo (hojuelas de) 4,65 4,65 4,65 4,651 0,611 1,67 1,67 6 0,213 0,005
Aven8..ceecveanns - 0.20 17.21 17.01 17.01| 45% 14,30 1,880 5,15 5,15 20 0,705] 0,401
Cebadaeisenerenne 1.04 1.04 1.04| 55% 0.971 0,127 0,35 0,35 1 0,028 0,003
Centeno..eeeeesns 0.30 0.30 0.30] 70% 0.27] 0,036 0,091 0,09 3 0,117{ 0,016
Otros cereales... 0.87 0.87 0.87 0.871 0,114 0,31 0,31 1 00,0271 0,007
Total Cereales—-- 782 22,83 2,15
APlO4.eivecsnssess | 11.84 11.84 1.18 10,66 10.66 1,407 3,84 5425 3 0,052{ 0,003
Batat8eseeoeonnes ?.48 7.48 0.75% 6.73 6.73 0,885 2,42 2,07 2 0,031 0,008
Mapuey...eeeeeees | 13.04 13.04 1.30 11,74 11.74 1,543 4,03% 2,69 3 0,034]| 0,021
Neme....e0o0vevees | 41,95 0.12 41,83 4,18 37.65 37.65] 4,949 13,561 12,25 12 0,257 0,024
LO119).. 1o SN .| 51.69 0.09 51.60 S.16] 46.44 46,44 6,104 16,72| 13,17 14 0,223 0,105
Yuca........ ceese {554,.85(4) 0.24 534,61 14.90 51.97) 467.74 467.74| 61,484| 168,45|124,78 185 1,372 0,249
Papas..c.eeacesses | 73.98 22.44 96.42 14,59 8.18 73.65 73.65 9,681 26,52 22,67 19 0,453 0,022
Platanos....sse.. j255.37 1.88 0.02] 223,51 3%2,52] 189.99 189.9 24,974 638,42 50,68 68 0,658 0,278
[ Total TubErculos
y otros alimen . 306 3,06 0,71
tos feculentos
AzUcar reflnada, |215.40]+ 3.00 218.40 218,40 218,401 28,708 78,651 /8,65 205
Papeldn(panela). 44,69 44 .69 44,69 44,69 5,875 16,09| 16,09 57 0,096
Total azucar y
papeldn 560 0,09
Arvejas...... oo 1.59 12.03 15.62 0.07 15,55 15.55 1,781 4,88 4,88 16 1,152 0,068
CaraotasS.eceescess 30.99] - 2.17 28.82 1.29 27.53 27.53 3,619 9,92 9,92 32 2,608 0,168
Frijoles..ui.o.. .. | 13.01j - 0.03 12.98 0.50 12.48 12.48 1,640 4,421 4,42 14 1,180} 0,039
Quinchonchos..... 1.99 1.99 0.03% 1.96 1.96] 0,258 0,70 0,70 2 0,146] 0,007
Otras leguminosas 0.04 20.80 20.76 20.76 20.76 2,729 7,48 7,48 24 1,869 0,108
Total Leguminosas 88 6,94 0,39
AJOuisnesoesansns 1.65 1.63 0.16 1.47 1.47] 0,197 0,53 0,50 0,5 60,0251 0,001
CebollasS.seesanes | 23,27 23,27 3,49 19.78 19.78 2,600 7,12 6,53 3 0,091 0,013
Tomateseeeseesass | 65,90 " 65.90 9.89 56.01 56.01 7,362 20,17| 19,57 3 0,254 0,068
Otras hortalizas. | 4#1.80 0.20 0.30 41,90 6.28 34,62 34,620 4,550 12,46 8,59 2 0,128{ 0,017
ngtal Hortalizas 8,5% 0,50 0,10

(1)E1 Arroz beneficiado por las Plantas fué de 56.47 M.T., & las que se agregd: autoconsumo, importacidén y se dedujo las existencias que quedearon en los
Silos y Depbsitos para 31-12-61
(2)La produccidén de harina fué de 211.86 M.T.,la diferencia con la alimentacién neta corresponde a importacidén y autoconsumo
3 Importacidn de Trigo en grano o quebrantado .
EﬂgProduccién Informe Anual Banco Agricola y Pecuario (1963)



Comercio

Distribucién

§ g‘g Exterior Consumo P er sona |
[3) o o s v
; 9 oo + » . o . e . . o T @ ] LN
Alinentos 3 | 2% | 58 |83 | & | 54 . & 18 |80 8] % 85 | 8u%| S8 | 89~ 8%
2 5% ol g8 oy s 8 §' & 5 48 B0l 85 -8 838« S'U uzg gng
¥ o e @0 M .o o << w s L 2 h | &9 a2 S&‘ &8 E§§ Eag S B
Frutas cltricas.| 92.22 0.05 | 92.27 z. 78.43 7?.45 28,241 20,0% vi 0,15271T C.04%
Cambures........|341.37 1.88 339.49 288.957 103,92 | 73,78] €6 1, 0,737
Aguacate........| 53.60 53 60 45.56 16,40 10,38 15 0 1,453
Guayab8eeesesass 3.54 3,54 3.01 1,08 1,04 0,5 o) 0,011
Lechos@.:vvveeee| 23,15 25 15 19.68 7,09 5,32 2 0 0,005
Mangoe..eveva... | 83,48 83.48 70.96 25 56 5,98 9,5 0,015
PiflBeseanecsnees| 14.69 14,69 12.49 4,50 3,02 1,5 0,006
Otras frutas
frescas.......| 83.20 0.45 |28.08 |110.83 94,21 33,93 | 24,94] 15 0,144
Frutas sec&s.... 7.49 7.49 7.49 470 2,70 7 0,018
Frutas en con- i
SErV8scoscnsss 4,82 4,82 4,82 1,39 1,39
Fulpa de frutas. 8.70 8.70 8.70 3,13 3,13 3,5 0,004
Jugos de fruta.. O.64 0.64 O.64 0,18 0,18
Aceitunas....... 1.23 1.33 1.33 0,48 0,38 O,O§;__1
Total Frutas---- , 2,49
llani............j 1.18 0.59 1.57 1.57 0,56 0,40 2 0,187
Nueces(en general) 0.95 0.95 0.95 0,34 0 34 2 0,201
COCOB,saasesssss 131,87 0.25 { 0.08 ]131,70 131.70 47, 43 31,20] 65 6,115
“Total cocos, nue
ces y semillas
0leaginosag-~- 69 6,50
garne ge gei&... 132.325 ) g.gés 136.54 156,54 49,171 26,971 55 2,405
arne de oerdo.. . . . 29.1 1
Carme e opive: 5 30.43 9.13 0,49 7,71 14 0,917
cabrito.ceeane 1.08 1.08 1.08 0,39 0,29 0 0,027
Carne de ovejo..| 0.32 0.11 | 0.43 0.43 0,15 | 0,11} o 0,021
8arne delages... 20,47 8.33 28.;8 20.50 7 28 4,44 10 0,661
arne salada.... . . 0.1 0,0 o
Embutidos ¥ otra§ ? ? »07 ° 0,003
COINEBeossososs 2.56 2.56 2.56 0,92 0,92 0,191
~=
Total carnes~--- 4,22
“Pescado fresco..| 64,70 0.31 B4, 29 64,39 T 25,08 21,87 1,653
Pescado seoo-
5818d0c.csesse 6.30 0.98 7.28 7.28 2,62 2,62 5 0,007
Pescado en con- 11.01 1.15 1.12 98
113 o '£- CUPPRI . . . 10. 10.98 3,16 3,16 5 0,218
Camarones.......| 2.49 1.40 1.09 1.09 0,39 | 0.39| 0,4 0.005
Moluscos y crus-
ticeos..ecane 0.27 0.27 0.27 0,08 0,08
Huevos de pesca- ’ 0,002
L PP 0.08 0.08 0.08 0,03 0,03
Total pescado-~-- : 1,86

(6

(5) Importacibén de cerdo fresco o congelado
1.30 M.T. estimado como manteca



1961~ 3

K g o g;z:gg;g Distribucidn Consumo por Pemrsona
o [3) (9] . [/} . . . [1}] . 2 ot
+ ) L= . o . » © , . o C ] < @ g S~ S~
awevor | S Mgs e | b e LR LA L LR L %] 6| o] a5 | 35 s
Lol [0} oL (o] ) . . L ~
5 |85 |83 | 85 | 5 [ % | § | B | EE|SE| Bm | Zu | Bx|fSx|gn | 558 Eab
& 3% <P Ch> p ol 2 8 2 2h | BH o Ma | Sa [daa | Sa Ay By S A
uevos fresco... 14.58 8.98 | 2%.%6 2%,%3 ' é§.36 5,070 8,41 7,64 12 0,94/1 0,848
Huevos en polvo. Q.44 O.44 0.44 0.44 | 0,058 0,16 0,16 1 0,074} 0,067
Total huevos——-- | 13 1,02 0,91
L;cge frescg.... 195,56 193.56 28.771168.79 168.79 [ 22,187 [60,79| 60,79 26 2,127| 0,060
che en polvo ' _
L (gompletai.... 12.19 41.73 53.92 53.92| 28% 38.82 5,10% 11%,98| 13,98 69 3,606 3,732
eche en polvo _

(descremada).. 2.7% 2.73 2.73| 28% 1.97 0,259 0,70 0,70 2,5 0,245 0,007
Crema de leche.. 0.66 0.66 (7) -0.13 0.13 0,017 0,05 0,05 0,1 0,001 0,010
Leche evaporada

y condensada.. 2,40 2.40 2.40| 28% 1.73 | 0,227 | 0,62| 0,62 1,4 | 0,045| 0,051

€80 eesoevrsce 1%.30 11.29 24.59 24.59 24.59 34332 8,85 8,85 30 1,965 2,382
Total leohe J 129 7,99 6,24
queso ' ’ '
Mantequilla..... 3.74 0.02 32.76 3.76 3.76 0,494 v 35 1,35 10 0,008 1,095
Manteca animal.. (1.30) 0.33 1.63 1.63 1.63 | 0,214} 0,59 0,59 5 0,590
Manteca vegetal. 33,86 0.16 34,02 34,02 34,02 4,472 1 12,251 12,25 110,5 12,250
Margarina....... 5,42 5.42 5.42 5.42 0,712 »95 1,95 14 0,011 1,579
gceite de ajonjoli 22.70 22.70 22.70 22.70 2,984 ' 17 8,17 72 8,170

tros aceites co-

mestibles. ... 2.04 4,64 6.68 6.68 6.68 0,878 ’ Y40 2l 2,400
| Tocinoseseeeoees 0.13 0.54 0.67 0,67 0.67 0,088 0,24 0,24 1,5 0,021 0,156
Total grasas 234 | o,040| 26,24

vislbles
CaC80scevescacese 15.11 9.75 5,58 "5.38| (8) 2o 0,558 0,98 0,98 4 0,121 0,428
Café..veeocsasss 53 .66 24,62 29.04 29.04] 80% 2%.54 3,094 8,48 8,48 18 1,204 1,187 |

CACA0. s s oooosns ! !
Origen de las Proteinas Gramos por persona/dia % __ TOTAL GENERAL-==w==- 2262,%| 62,76 | 53,43

ANImaleS.....eoceveoes 2;.@1 40,22 ‘

Vegetales............ 5 ’52 59Q78

Totales—-- 62,76 100,00

83

El 80% (0.53 M.T.) se utiliza en la fabricacién de mamntequilla
La Alimentacidén neta corresponde al consumo interno




Cuadro N° 2
HOJAS DE BALANCE DE ALIMENTOS.- VENEZUELA 1962.- 7.850.319 habitantes (Miles de Toneladas Métricas -Salvo indicaciones contrarias)

Comercio

a o Exterior Distribuciidn Consumo por Persona
%) ® . R Q R =] &) o
ol o o o o . a 8 S s L. S g o & o 2m,\ o
Alimentos 8 2% .S E 'a' 2«;—« — ] & 3] 0 I°] Qe @ 52..4 e TO Qe
) o H [ o [ — ~ [ 0« O © [ Qoo o ona g o W Gy o
o] n oo o o £ '8 fa) =] [o)) 8+ L] H o ozg 5 §o-—1 ~ $ ] (%] w
o g - A Qo 0 oA o g g @ "D @ o ~ £ od QK O M o K
£ o X o =R e g ® ® ~ & g % - o ot 40 &0 R o 1 O~ £ O &
¥ S M g o a 4 %] = (=1 < .0 S < g xd Sa |og = A (MY & fer
'Ma;z (en grano). [D#0.48 | -o4.25] 0.035 19.72 1|95.92 [ 58.82 7+5L1 16.21 [ 513.38| 85% 321.05 | 40,896 112,04 112,045 389 8,759 11,680
Maiz (harina de) 2.693 0,003 1.23 3.92 3.92 3.92| 0,499 1,36 1,36 5 0,107 0,016
Meiz (hojuelas dd) 5,13 5.13 5.13 5.131 0,653 | 1,79 1,79 7 0,144 10,007
Arroz........... j103.13 | = 0.31 3.80 |103.15 1.10 104.251(1) 72.31 9,211 | 25,24 25,241 90 1,766 10,176
Arroz (harina de) 5.3%2 5.32 5.32 5.32| 0,678 1,86 1,86 Vi 0,137 |0,009
PrigOeseseeessss | 0.62 |~ 1.82| (3) 317.48 1316.28 0.08 316.,20| 85% 268.77 | (2}
Trigogharina de) [2%26.43 1.57 [238.00 238,00 270.34 | 34,437 | 94,35 94,351 339 12,076 {0,283
Trigo(hojuelas). 0.89 | 0.89 0.89 0.89{ 0,113 | 0,30 0,30 1l 0,038 }| =
Avend..cseeeence + 0.07] () 17.18 | 17.25 17.25) 45% 13.79 1,757 1 4,81 4,81 19 0,658 10,375
Cebada.ssvecsnsns 1.10 1.10 1.10| 55% 0.91{ 0,116 | 0,32 0,32 1l 0,026 10,003
Centenoeeevscens 0.10 0.10 0.10] 70% 0.07} 0,009 | 0,02 0,02 - 0,002 | -
Otros cereales.. 0.94 0.94. 0.94] 45% 0.47 0,060 0,16 0,16 0,5 0,014 10,003
Total cereales-- 858,5] 2%,70 |2,55
ApiO. . vececees | 25.10 25.10 2.51 22.59 22.59 2,877 7,88 6,62 7 0,066 10,006
Batata...eseeees | 26,41 26.41 2.64 23.77 23.77 3,030 8,30 7,09 8 0,106 | 0,028
Mapuey...ccoeeenn 3.79 3.79 0,38 3.41 3.41 | 0,434 ]| 1,18 0,75 1 0,009 {0,006
Nameseesesoooess | 68.77 68.77 6.88 61.89 61.89 7,884 | 21,60 17,00 17 0,357 10,034
OCumOsseveseeses | 71.26 71.26 7.13 64,13 64.13 8,169 | 22,38 17,62 19 0,299 10,140
Tuc8.eineeneeees [322.80 322.80 22.32 22.28 | 267.20 267.20 { 34,037 | 93,25 69,07 | 102 0,759 |0,138
Papas...eeeesse. [121,203 8.807 i130.01 8.80 12.12 | 109.09 109.09 { 13.896 | 38,07 32,541 27 0,650 |0,032
Platenose..c..... 1380.20 2.47 377.73 96.66 | 321.07 321.07 | 40,899 112,05 724,201 99 0.964 |0.408
Total Tubérculos

Y otros alimen 280 3,21 0,79

tes feculentos
Azicar refinada. [245.22 | =-16.15 229,07 229.07 229.07 1 29,180 | 79,99 79,99 | 508
Papeldn(panela). | 42.30 0.14 42,16 42,16 42,161 5,370 | 14,71 14,71] 52 0,088
Total azicar y *

Fapeldn 360 0,09
Arvejas..ceeeee . 2.50 11.04 13.54 0.09 15.45 1%.45 1,713 4,69 4,69 15 1,088 10,06
Caraotas.eceeeeos | 23,03 | + .95 23%.98 0.96 2%.02 23.02 2,932 | 8,03 8,03 26 2,111 | 0,13
Frijoles.uioeoe.. | 12.43 12.43 0.47 11.96 11.96 1,524 | 4,18 4,18 13 1,094 } 0,036
Quinchonchos.... 3.46 3.46 0,05 3.41 3.411 0,434 1,19 1,19 4 | 0,248 {0,011
Otras leguminozas 0.014 14,467 14.45 14,45 14,45 1,840 5,04 5,04 16 1,298 | 0,077
Total Leguminosas 74 5,84 10,32
Ko o .. 2. 24 0.05 2.29 0.23 2.06 2.06| 0,262 0,72 0,68 T 0,054 [0,001
Cebollasessee.. | 19.38 19.38 2.90 | 16.48 16.48| 2,099 5,75 5,28 2 0,073 | 0,010
Torate.scesesss 52.58 52.58 7.89 | 44.69 44,69 | 5,693 | 15,60 15,14 2 0,196 { 0,052

|_Otras hortalizas| 43.10 0.46 0.24 | 42.88 6.43 | 36.45 36,45 4,643 | 12,72 8,47 2 0,131 10,017
Total Hortalizas 7 0,43 |0,08

(1) E1 arroz beneficiado por las plantas fué de 50.3%0 #.T., la diferencia con alimentacidn neta corresponde a: existencias, importacibén, autoconsumo
625 La produccidn de narina fué de 236.41 M.T., la diferencia con alimentacidn neta corresponde & importaciém y autoconsumo

Importacidén de trigo en granos o quebrantado

(4) incluido harina de avena
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Frutas cltricas.| (92.22) 4,72 96.94 14,541 82,40 82.40 10,496 28,76 20,40 9 14417 0,01F
Cambur..ceoceeee| 297.13 2.47 294,66 44,20 250,46 250,46 {31,904} 87,40 62,05 56 0,868 0,620
Pifi8scaavesecass] 21,40 21.40 3,211 18.19 18.19 2,317 6,34 4,26 2 0,017{ 0,008
. Otras frutas
fresc8s.ceseqaf 250.37 0.42 249,95 37.491212.46 212.46 {27,063 74,15 50,49 37 0,421 1,548
Frutas secas.... 2.25 2.24 2.24 2.24 | 0,285 0,78 0,78 0,022 0,005
Frutas en con-
S€I'VBecsessons 0.381 3,08 2.70 2.70 20% 2.16 | 0,275| 0,75 0,75)
Pulpa de frutas. 6,42 6.42 6.42 6.42 | 0,818 2,24 2,24 2,5 10,013} 0,003
Jugos de frutas. 1.43 1.43 1.43 20% 1.14 | 0,145{ 0,40 0,40)
Aceitunas...o... 1.37 1.37 1.37 ’ 1.37 0,174] 0,47 0,37 0,5 {0,005} 0,049
Total frutag——-- 109 1,49 2,24
Manl....coea0ua0 T1.80 - 0.57 2.17 2.17 2.17 1 0,276] 0,76 0,04 2 C,155 [ 0,255
Otras nueces.... © 0.88 0.88 0.88 0.88 | 0,112 0,30 0,30 2 0,035 0,177
00COBeceescoeeasl131.87 0.301 0.12 131.69 131.69 131.69 16,7751 45,96 30,24 63 0,816} 5,927
“Motal cocos,nue- ;
ces y semillas 68 1l,00 | 6,36
oleaginosas
Carne de res....| 158,33 0.05 1 138.4 138,43 8.43 117,633] 48,41 36,32 4,517, 2,360
Carne de cerdo..| 28.25 sy | 676 | ‘35:82 (6) 305 B88:35 | 1553 18| 85| 1670 |1i5er| 1055
Carne de chivo-
cabrito....... 1.18 1.18 1.18 1.18 1 0,150 0,41 0,30 0,510,056 0,028
Carne de ovejo.. 0,26 0,02 0,28 0,28 0,28 1 0,036| 0,10 0,07 0,2 |0,012{ 0,013
Carne de eves...| 32,638 0.004] 32,642 22.642 32,642 4,158| 11,39 6,861 15 '1,3%01 1,022
Carne salada.... 0.16 0.16 0.16 0.16 | 0,020} 0,05 0,05 0,2 10,032| 0,002
Embutidos y otras
CBINEeB.cosssss 0.51 0.51 0.51 0.51 0,065 0,18 0,18 0,6 [0,032] 0,037
Total carnes—--- 87 10,86 4,48
Pescado fresco: 3.55 3.55 3.55 5.55 0,450 1.23
Atdn....ovenne . . . .
Sardinas......| 32.24 32,24 32.24 32,24 | 4,107]| 11.25 ?
:c n;r........ ZZ.gg 0.42 2?.?2 Zi.gg 2?.22 g,gég 3,22 20,98 27 3,356 1,468
e Trio..ceiens . . . .
de 1ag0....uus 0.22 0.22 0.22 0,22 0:028 0:08 g
Crustfceos y mo-
luscos frescos: :
8ama£gnes.....' 3.83 3.57 0.26 0.26 0.26 | 0,033 0,09 ) 113 N 0.005
rustéiceos y mo
1USCOB.vaonese; 2.99 2.99 2.99 2.99 | 0,380 1,04 T ’
Pescado seco-
salado:
de mBr...cases 3.985 0.014 1.049 5.02 5.02 5.021 0,639 1,75 )
de rfo..vinns 2.14 2.14 2.14 2.14 | 0,273 0,74 2,54 4,611,066 0,007
de 1l8g0.sveass 0.14 0.14 0.14 0.14 { 0,017 0,05))
Pescado en con-~
BEIVB...ssee0qf 15,78 7 4,27 1.54 13.05 13.05 20% 10.44 1,330 3,64 3,64 6 0,891} 0,251
Molzscos ¥ crus-
taceos en con-
BEIVB.:iooosss 0.22 0.22 0.22 20% 0.18 0,023 0,06 0,06 0,1 10,007] 0,007
Total Pescado--- 38 5,37 1,74

(5) Importacidn de cerdo fresco y congelado
(63 1.41 M,T. estimada como manteca
(7) Incluido exportacidén de atidn.
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HueVOB. sesees 0000 22030 . 000? 22057 2237 22057 2,84‘9 7’80 7’09 11 0g879 0’786
Huevos en polvo. 0.34 0,34 0.3%4 0.34 (0,043 0,12 0,12 1l 00,0561 0,050
Total huevog~—== 12 0,894 | 0,84
leche fresca.... | 196.61 A 196.61 | 25.05 171,58 171.58 pR1,856 | 59,88] 59,88 26 2,095] 0,059
Leche en polvo : a _
(completa).... 15.87 42.09 57.96 ' 57.96 |28% 46,18 5,882 16,12 16,12 | 79 4,1581 4,304
Leche en polvo A
(descremada).. 2.14 2.14 : 2.14 |28% 1.54 | 0,196 0,541 0,54 2 0,189§ 0,005
Crema de leche., 0.56 0.56 (8) 0.12 0.12 0,015 0,04 0,04 0,001; 0,008
Leche evaporada . '
y condensada.. 2.36 2.%6 2.36 | 28% 1.70 0,216 0,59 0,59 1l 0,043 0,048
ueSO.oo........ ;8‘50 0001 605? g&.as 24.86 25'86 5.16? 8168 8’68 30 11940 2)352
Total leche y ' - A
U650 138 8,43 6,78
Mantequillaee... 3.80 0.02 5.82 ‘ 5,82 5,82 0,487 1,55 1,53 10 0,007 1,077
Manteca animal.. (1.41)] 0.30 1.71 1.71 1.71 0,218 0,60 0,60 5 0,600
Manteca vegetal. | 34.915 0.005 0.40 35.31 35.31 | 35.31 | 4,498 | 12,32] 12,32 111 12,320
Margaring.eceeces 6.84 6.84 6.84 6.84 | 0,871 2,38 2,38 17 0,014] 1,927
Aceite de ajonjoli 23.18 23.18. 2%.18 23.18 2,953 8,09] 8,09 71 8,090
Otros aceites
comestibles... 2.36 9.89 12.25 12.25 12.25 1,560 4,27 4,27 28 - 4,270
TOCin0eseeeecons 0,26 | - 0,27 0.53 | 0.53 0.5% 0,069 0,19 0,19 0,017 0,123
°3gi§§2235 _ 253 0,04 | 28,40
Caca0.svvsonenns 14.79 10,78 4,01 4,01 1(9) 2.8 0,560 0,98 0,98 4 0,121] 0,428
_%afé............ 48.88 19,35 29.53 29.5% | 80% 2%.59] 3,005 8,25 8,23 18 1,168 1,152
otal cafe y .
cacao 22 1,29 1,58
Origen de las Proteinas Gramos por persona/dia % Total Generale——e-w-- 2306,% 62,69 | 56,16
ANIMAIES..00sseesssss 29'5"68‘, 40,87 A |
Vegetales.....-...... 57,07 59’13
Totales===== | 62,69 100,00

(83 El 80% (0.44 M.T.) se utiliza en la fabricacién de mantequilla
(9) La alimentacibn neta corresponde al consumo interno



DISPONIBILIDAD ANUAL Y CONSUMO DE CERVEZA POR PERSONA . DIA — 1961-1962

CUADRO N°¢ 3

CONSUMO POR PERSONA

Aﬁo Poblacién Produccién Importacién Disponibilidad _

M. L. M. L. M. L. Litros-Afo C.C.-Dia Calorias-Dia
1961 7.607.521 240.721 0.003 240.724 31,643 86,69 43
1962 7.850.319 247.711 0,004 247715 31,554 86,45 43




DISPONIBILIDAD ANUAL Y CONSUMO DE MALTA POR PERSONA - DIA — 1961-1962

CUADRO N¢ 4

CONSUMO POR PERSONA

Afo Poblacién Produccién Disponibilidad

M. L. M. L. Litros-Afo C.C.-Dia Calorias-Dia
1961 7.607.521 33.050 33.050 4344 11,90 6
1962 7.850.319 31.036 31.036 3,953 10,83 5




CUADRO N° 5

DISPONIBILIDAD ANUAL Y CONSUMO DE ESPECIES ALCOHOLICAS Y VINOS POR PERSONA-DIA — 1961-1962
1 9 6 1 (7.607.521 habitantes) 1 9 6 2 (7.850.319 habitantes)
CONSUMO POR PERSONA CONSUMO POR PERSONA
Produccién |Importacién | Dispenibilidad Produccion |Importacion | Disponibilidad
M. L. M. L. M. L, M. L. M. L. M. L,

Litros-Afio | C.C.-Dia | Calorias Litros-Aiio .| C.C.-Dia | Calorias

Especies alcohllicas| 24.230 3.929 28.159 3,701 10,14 70 217.583 1.328 28.911 3,683 10,09 0
Vinos —_ 3.078 3.078 0,404 1,10 88 — 3..314 3.314 0,422 1,16 93




CUADRO N°¢ 6

CUADRO COMPARATIVO DE LAS DISPONIBILIDADES DE CALORIAS, PROTEINAS Y GRASAS
POR PERSONA-DIA

GRUPOS DE ALIMENTOS CALORIAS PROTEINAS (grs.) QRASAS (grs)
1961 1962 1961 1962 1961 1962
{} .
Cereales 782 858,5 22,83 23,70 2,15 2,55
Tubérculos y otros alimentos
feculentos 306 280 3,06 3,21 0,71 0,79
Azlcar y papelén 360 360 0,09 0,09 —_ —_—
Leguminosas 88 74 6,94 5,84 0,39 0,32
Hortalizas 8,5 7 0,50 0,43 0,10 0,08
Frutas 127,5 109 1,78 1,49 2,49 2,24
Cocos, nneces y semillas olea- :
ginosas 69 68 0,99 1,00 6,50 6,36
Carnes 83 87 10,52 10,86 4,22 4,48
Pescado 40,5 38 5,68 5,37 1,86 1,74
Huevos 13 12 1.02 0,94 0,91 0,84
Leche y queso 129 138 7,99 8,43 6,24 6,78
Grasas visibles 234 253 0,04 0,04 26,24 28,40
Café y cacao 22 22 1,32 1,29 1,62 1,58
TOTALES 2.262,5 2.306,5 62,76 62,69 53.43 56,16




CUADRO N° 7

DISTRIBUCION PORCENTUAL DE LAS DISPONIBILIDADES DE CALORIAS, PROTEINAS Y GRASAS

GRUPOS DE ALIMENTOS CALORIAS PROTEINAS (grs.) GRASAS (grs)
1961 1962 1961 1962 1961 1962
Cereales 34,56 37,22 36,38 317,80 4,02 454
Tubérculos y otros alimentos
feculentos 13,52 12,14 4,88 5,12 1,33 1,41
AzGcar y papelén 15,91 15,61 0,14 0,14 —_ —_
Leguminosas 3,89 3,21 11.06 9,32 0,73 0,57
Hortalizas 0,38 0,30 0,80 0,69 0,19 0,14
Frutas 5,64 4,73 2,84 2,38 4,66 3,99
Cocos, nueces y semillas olea-
ginosas 3,05 2,95 1,58 1,59 12,17 11.32
Carnes 3,67 - 8,1 16,76 17,32 7,90 7,98
Pescado 1,79 1,65 9,05 8,57 3,48 3,10
Huevos 0,58 0,52 1,62 1,50 1,70 1,50
Leche y queso 5,70 5,98 12,73 13,45 11,68 12,07
Grasas visibles 10,34 10,97 0,06 0,06 49.11 50,57
Café y cacao 0,97 0,95 2,10 2,06 3,03 2,81
TOTALES 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
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CUADRO N°¢ 8

ORIGEN DE LAS PROTEINAS Y SU DISTRIBUCION PORCENTUAL

ORIGEN DE LAS

CONSUMO EN GRAMOS POR PERSONA-DIA

PROTEINAS

1961 1962
Animales ....... 925,24 25,62
Vegetales ....... 317,52 37,07
TOTALES ...... 62,76 62,69

%

Animales ....... 40,22 40,87
Vegetales ....... 59,78 59,13
TOTALES ......

100,00 100,00




CUADRO N*° 9

FUENTES DE OBTENCION DE LOS DATOS

ALIMENTOS

1961

1962

Produccion:
Cereal y productos de cereales
Tubérculos (apio, batata, mapuey, fia-

me, ocumo, papas)
Yuca
Platanos
Leguminosas
Hortalizas (ajo, cebolla, tomate)
Otras hortalizas
Frutas (citricas y frescas)
Otras frutas frescas (en general) ....
Carnes (res, cerdo, chivo, cabrito, ove-

jo, aves)
Pescado fresco, salado, enlatado ......
Huevos ..........ciiiiiiinninnn .
Aceites ..ot i
Manteca vegetal
Margarina
Leche pastenrizada, en polvo, mante-

quilla
QUESO . .\t ttit it ia it
Leche (sin pasteurizar)
Café y cacao

Manteca animal ....................
Semillas ....... ...,
Comercio exterior ..................

Movimiento silos y depdsitos
Existencia azycar

An. Est. Agropecuario 1962y 1963 MAC

” ” ! ”»

Inf. An| 1963 BAP
An. Est. Agropecuario 1962y 1963 MAC

” » ’

Inf. Econ. Banco Central Ven. 1962
An. Est. Agropecuario 1962y 1963 MAC
Inf. Econ. Banco Central Ven. 1962

An. Est. Agropecuario 1962y 1963 MAC

’ ’» »
» ” ”

Bol. Mens. Est. Ministerio Eomento

2 ” ”

An. Est. Agropecuario 1962y 1963 MAC

Bol. Mens. Est. Ministerio Fomento
An. Est. Agropecuario 1962y 1963 MAC
Inf. Econ. Banco Central Ven. 1962
An. Est. Agropecuario 1962y 1963 MAC
Estimaciones

Bol. Mens. Com. Ext. Min. Fom. Dic. 61
Div. Estadistica MAC

Distribuidora Ven. de Azucar.

Div., Est. Vital SAS

An, Est. Agropecuario 1962y 1963 MAC

3 3 ”

Inf. Econ. Banco Central Ven. 1962
An. Est. Agropecuario 1962y 1963 MAC
Inf. Econ. Banco Central Ven. 1962

An. Est. Agropecuario 1962y 1963 MAC
Dir. Recursos Naturales MAC.

An. Est. Agropecuario 1962 y 1963 MAC
Bol. Mens. Est. Ministerio Fomento

3 » ”

An. Est. Agropecuario 1962y 1963 MAC

Bol. Mens. Est. Ministerio Fomento
An. Est. Agropecuario 1962y 1963 MAC
Inf. Econ. Banco Central Ven. 1962
An. Est. Agropecuario 1962y 1963 MAC
Estimaciones

Bol. Mens. Com. Ext. Min. Fom. Dic. 62
Div. Estadistica MAC

Distribuidora Ven. de Azlcar.

Div. Est. Vital SAS
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Encuesta de habitos de alimentacion
infantil en familias obreras
de Caracas (1962)

FErMiN VELEZ Boza Y MaGDALENA GONZALEZ
Instituto Nacional de Nutricién

12—Objetivo:

Consiste en tratar de determinar los habitos de alimenta-
cion en nifios de 0 a 2 afios de edad, tanto sanos como enfer-
mos, en familias de escasos recursos que viven en Caracas y
son atendidos en instituciones asistenciales oficiales.

2°—Método:

Se utilizé como procedimiento de encuesta un método cua-
litativo, basado en interrogatorios mediante un cuestionario
que elaboramos especialmente con este proposito y que expe-
rimentamos en el presente trabajo.

Para el estudio de sus habitos alimentarios se solicité de
las madres informacién acerca de: su sistema de alimentarlos,
los alimentos que prefieren y las preparaciones que usan co-
rrientemente en la alimentaciéon de sus hijos.

De este modo se obtuvieron datos acerca de la alimenta-
cién infantil en una forma practica y con suficiente precision
como para permitir con fines sanitarios el estudio de los ha-
bitos en colectividades humanas.

* Agradecemos la colaboracién prestada en este trabajo: A la Direccién y Per-
sonsal del Instituto Nacional de Puericultura y del Hospital Municipal de Nifios ""José
Manuel de los Rios”, en especial & los Dres: Pastor Oropeza, José Jesis Mayz Leén,
José Francisco, Hernan Méndez Castellanos, Zaira Piez de Andrade y la Trabajadors
Social sefiora Emiliana Contreras de Quintero, asi como también a las alumnas del
II Afio de la Escuela de Dietistas y al Personal de la Seccién de Estadistica y del
Servicio de Control de Colectividades, del Instituto Nacional de Nutricién.
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En la apreciacion de los resultados debe tenerse en cuen-
ta que para cada alimento o grupo de éstos se considerd sola-
mente su consumo habitual y, por lo tanto, esto no signi-
fica su consumo diario o cantidad, con excepcién de la lac-
tancia materna.



MODELO DEL CUESTIONARIO UTILIZADO EN LA ENCUESTA
DE ALIMENTACION DEL LACTANTE

Nombre del nifio: Edad en meses: ............

Al seno: Edad: N? de mamadas:

Tiempo: ‘

Destete: Causas: N? de teteros:

Artificial: Tipo de leche: N¢ de teteros: Dilucién:

Mixta: N¢ de mamadas: | Cantidad: Dilucién:

Cereales: Tipos: Observaciones:

Guarapo:

Jugos:
Frutas:

Sopas:

Huevos:

Carnes:

Pescado:

Granos:

Conclusiones:



A)

B)

o

D)

E)

F)

ARCHIVOS VENEZOLANOS DE NUTRICION

LUGAR EN DONDE SE EFECTUO LA ENTREVISTA (especifique €l
nombre del Hospital, Centro de Salud o Clinica en que se efectud la
encuesta):

Lugar de nacimiento del Lactante: ....

Estado: oo Tiempo de residencia en la ciudad: ......c........

Grupo econémico-social a que pertenece el nifio: muy pobre ], clase

obrera [], clase media [, acomodada |

Motivo de la asistencia a la consulta: a) Control (nifio sano) [,
b) nifio enfermo []; c¢) convaleciente [7]

En los casos b) y ¢) indique cudl es la enfermedad padecida: ..............

Peso en kilogramos del menor:

Direccién de la vivienda del lactante:

Barrio o Urbanizacién:

Barrio [] - Urbanizacién []

Parroquia: Ciudad:

Entidad: ..

de de 196......
(Lugar y fecha de la entrevista)

(Firma del entrevistador)
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3°—Material:

a) Se investigd un total de 681 nifos y, de acuerdo con
su estado de salud, se clasificaron en los dos grupos siguientes:

Grupo A—Comprende 186 nifios sanos, que asistian a la
Consulta Externa del Instituto Nacional de Puericultura para
recibir inmunizaciones y orientacién en su alimentacion, des-
arrollo, etc.

Grupo B.—Formado por 495 enfermos, atendidos en el
Hospital de Nifios “José Manuel de los Rios”. Este grupo com-
prende casos de diversas enfermedades y desnutricién. Se con-
sideraron como desnutridos aquellos nifios diagnosticados
como tales por tener mas del 15% de déficit de peso corporal.

b) Edad.—La encuesta fue principalmente orientada a la
poblacién infantil de 0 a menos de 3 afios; éstos formaban el
82% del total estudiado (100% del Grupo A y 92% del Gru-
po B); también quedd incluido en esta investigacion un pe-
quefio niimero de pre-escolares, pero éstos no afectan los re-
sultados por estudiarse exclusivamente su alimentacién du-
rante la infancia (Cuadro N? 1).

¢) Sexo.—Para ambos grupos la distribucién segin el
sexo fue 51,6% varones y 48,3% hembras, y considerando
cada grupo individualmente, fue muy similar: en el Grupo A
el 50% eran varones y en el Grupo B, el 52%.

d) Lugar de nacimiento y residencia.—La mayoria de los
nifios habian nacido en el Distrito Federal (en el Grupo A, el
93,5%, y en el Grupo B, el 88%), sélo un porcentaje muy bajo
eran del interior del pais, viviendo sus familias en el 4rea me-
tropolitana.



CUADRO N° 1
DISTRIBUCION DE LOS NINOS SEGUN SU EDAD Y SEXO

GRUPO “A” GRUPO “B”
EDADES Sexo Total Sexo Total
V. H. c/a % V. H. c/a %
—de 1 mes 12 6 18 9,68 10 8 18 3,64
de 1 mes 4 4 8 4,30 10 8 18 3,64
de 2 meses 9 1 10 5,38 19 6 25 5,05
de 3 » 8 2 10 5,38 11 14 25 5,05
de 4 ? 8 11 19 10,22 16 9 25 5,05
de 5 ” 6 ki 13 6,99 16 7 23 4,65
de 6 » 1 3 4 2,15 11 7 18 3,64
de 7 ” 2 4 6 3,22 11 5 16 3,23
de 8 » — 4 4 2,15 11 ki 18 3,64
de 9 ” 3 7 10 5,38 15 10 25 5,05
de 10 ” 3 5 8 4,30 9 10 19 3,84
de 11 » 5 3 8 430 8 1 9 1,82
de 1 aho a 1% afno 21 24 45 24,19 42 41 83 16,77
de 1% afio a 2 afios 8 5 13 6,98 18 43 61 12,32
de 2 afios a 2% anos 3 ki 10 5,38 31 29 60 12,12
de 2! aflos a 3 afhos 3 9 12 2,42
de 3 afos 9 16 25 5,05
de 4 afhos 3 4 7 1,41
de 5 anos 6 1 7 1,41
de 6 afios —_ — —_ —_
de 7 afos —_— 1 1 0,20
TOTALES 93 93 186 259 236 495
PORCENTAJIES \ 5000 ' 5000 | | 100,00 52,32 | 4768 | 100,00
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f) Estado de salud.—El 94% de los nifios del Grupo A
eran sanos; en cambio, en el Grupo B sblo el 5%, y los demas
(95%) estaban enfermos con diversas afecciones, siendo el

8,68% de éstos desnutridos.

Algunos nifios del Grupo B presentaban una sola enfer-
medad, pero otros tenian varias; el nimero de éstos se indica
en el Cuadro N? 2 y el diagnoéstico de la enfermedad principal

se sefiala en el Cuadro N° 3.

CUADRO N° 2

ESTADO DE SALUD

GRUPO “B” GRUPO “A”
Clasificacidn

Total % Total %
Nifios con 1 enfermedad 8 4,30 226 45,66
”  con 2 enfermedades 2 1,08 193 38,99
” con 3 enfermedades — — 55 11,11
Sanos en control 176 94,62 8 1,62
No especificada — —_ 13 2,62
186 100,00 495 100,00
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CUADRO N°¢ 3

CLASIFICACION DE LAS AFECCIONES POR APARATOS
Y ENFERMEDADES ESPECIFICAS EN LOS NIROS DEL
GRUPO “B”, SEGUN LA ENFERMEDAD PRINCIPAL

Afecciones c/a Afecciones c/a

Del aparato digestivo ... 174 Aparato genital (infec.) .. 2

Del aparato respiratorio . 75 Tumores ................ 4

No especificadas ....... 74 Sist. osteoarticular ....... 4

Desnutricién .......... 43 Aparato circulatorio ...... 3

Piel .......coovvevnn.. 26 Intoxicaciones ........... 2

Rinofaringe ........... 14 Traumatismos ........... 1

Sistema nervioso ...... 13

Alergias .............. 13

OJOS ittt 12 Sub-Total ............. 474

Sangre (anemias) ...... 8

Aparato urinario ....... 6 En control ............ 8
No especificadas ....... 13
Total .........cooeennn 495

En el Grupo B los motivos de consulta mas frecuentes fue-
ron, segun el nimero de casos: diarreas, 108; fiebre, 70; gri-
pe, 49; desnutricion, 42, y vémitos, 25.

4°—Resultados encontrados:

El estudio de la alimentacién se realiz6 en forma conjunta
para ambos grupos y también comparando éstos entre si; de
acuerdo con los alimentos consumidos durante los dos pri-
meros afios de vida.

Los datos obtenidos fueron tabulados por un procediminto
manual y agrupados posteriormente para su adecuada inter-
pretacion, examinandose la alimentaciéon durante: a) el pe-
riodo de la lactancia (materna, mixta y artificial); b) la ali-
mentacion complementaria (en los dos primeros afios) ; ¢) edad
a la cual se iniciaba el suministro de cada tipo de alimento o
preparacion.
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A) PERIODO DE LACTANCIA

Lactancia materna:

a) Tipo de lactancia en el recién nacido.—A nacer, la ma-
yoria de los nifios recibieron lactancia materna (Grupo A, el
9%, v el B, el T71%) (Grafica N° 1).

GRAFICA N° 1
TIPO DE LACTANCIA EN EL RECIEN NACIDO
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b) Duracién de la lactancia materna.—Aungque al nacer
predominé la lactancia materna, posteriormente, durante los
primeros tres meses de vida, s6lo un pequefioc nimero la con-
tinuaron recibiendo. La utilizaciéon de la lactancia materna



GRAFICA N©° 2
DURACION DE LA LACTANCIA MATERNA EXCLUSIVA
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en el transcurso del primer afio se indica en forma porcentual
para ambos grupos en el grafica N°? 2.

Es de notar que el 8% de nifos del Grupo B fueron deste-
tados al afo de edad o mas.

Agrupando estos resultados por trimestres, se nota que la
mayoria de los nifios del Grupo A recibieron lactancia ma-
terna durante el primer semestre y muy pocos en el segundo
semestre, porque sustituyeron ésta por la alimentacion ade-
cuada a su edad; en cambio, en el Grupo B s6lo un nimero
pequeiio recibieron en el primer semestre lactancia materna.

e) Numero de mamadas diarias durante la lactancia ma-
terna o mixrta.—En la mayoria de lo casos los nifios recibieron
cuatro mamadas diarias, tanto en la lactancia materna como
en la mixta. Sin embargo, se observa en el Grupo B que algu-
nos nifios {16%) tomaban 7 a 8 mamadas al dia, lo cual revela
un desorden en su alimentacion (Grafica N¢ 3).

El destete:

a) Tipo de lactancia ulterior al destete: 1°) La lactancia
mixta fue mas frecuente en el Grupo A (41%) que en el Gru-
po B (27%); 2°) La lactancia artificial predominé en el Gru-
po B (70%). Por lo tanto, es méas favorable la situacion en
los sanos, ya que un mayor namero de ellos no son destetados
por completo, sino que continlian con lactancia mixta (Gra-
fica N°¢ 4).

La lactancia mixta y artificial:

a) Clases de leches utilizadas en la lactancia mixta y ar-
tificial—Las leches usadas fueron las siguientes: 12) Com-
Pleta (polvo); 22) Completa (pasteurizada); 3?) Semidescre-
mada con agregados de carbohidratos; 42) Parcialmente des-
cremada con y sin agregados de carbohidratos; 52) Materni-
2ada; 6?) Acida parcialmente descremada (tipo Marriot);
72) Semidescremada, Babeurre en polvo; 82) Condensada
(azucarada).

Las de uso mas frecuente fueron: En el Grupo A, la leche
maternizada (43,6%) y la completa en polvo (37,3%). En el
Grupo B son las mismas, pero en orden de frecuencia inverso,
la completa en polvo (40,5%) y la maternizada (32,2%). Los
nifios del Grupo A utilizaron mas leche completa y materni-



CUADRO N° 4

EVOLUCION DE LACTANCIA MATERNA EN AMBOS GRUPOS
(Ordenada por trimestres)

NINOS QUE RECIBIERON LACTANCIA MATERNA

Grupo A Grupo B Ambos Grupo A Grupo B Ambos
EDAD grupos grupos
(en trimestres)

Total Total Total Porcentaje Porcentaje Porcentaje
ler. trimestre (0—3 meses) 105 228 333 71,43 59,07 62,48
29 trimestre (4—6 meses) 29 74 103 19,73 19,17 19,32
3er. trimestre (7—9 meses) 9 38 47 6,12 9,84 8,82
49 trimestre (10 y maés) 4 46 50 2,72 11,92 9,38
147 386 533 ° 100,00 100,00 100,00
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GRATFICA N¢ 3
NUMERO DE MAMADAS DURANTE LA LACTANCIA MATERNA
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GRAFICA N° 4
TIPO DE LACTANCIA AL DESTETE
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zada (81%) que los del Grupo B (72,8%) y a la inversa con
la leche modificada (Gréafica N? 5).

b) Causas del destete.—Los tres tipos de causas de des-
tete (de la madre, del hijo y otras) tienen distintas frecuen-
cias en los dos grupos de nifios estudiados.

La causa materna es la més importante en ambos grupos;
en el Grupo A es debida principalmente a la escasez de leche
o al embarazo; en cambio, en el Grupo B la escasez de leche
es menos frecuente, pero se agrega el trabajo de la madre.
Se aprecia que por orden médica sélo muy pocos nifios fueron
destetados.

Por causa del nifio, la suspensién del pecho es mucho mas
comlin en el Grupo B (enfermos) y debida principalmente al
rechazo del pecho por éstos (Cuadro N© 5).

GRAFICA N° 5
CLASES DE LECHES USADAS EN LAS LACTANCIAS ARTIFICIAL
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CAUSAS DEL DESTETE

CUADRO N°? 5

GRUPO “A’ GRUPO “B”
Causas del destete:
Por: Total | Porcentajes | Total | Porcentajes
Parcial Gen. Parcial Gen.
Trabajo fuera del 7 I
W pogar. — — 15 4,41
x|
Tenfa poca leche o
a se le habfa secado. 35 29,41 > 49,59 66 19,41 ( 42,06
<
s Estaba enferma. 12 10,09 34 10,00
Gravidez. 12 10,09 ] 28 8,24
o A A
« | Por orden médica. — — 12 3,53
x Causas varias. 14 11,76 [ 36,97 2 0,59 [ 32,94
[N
o No especificadas. 30 25,21 / 98 28,82 /
Estaba enfermo. 4 3,36 32 9,41 1
(o]
- Intolerancia a la
leche. 2 1,68 [ 13,44 6 1,77 { 25,00
I Rechaza el pecho. 10 8,40 41 12,05
“No lo alimentaba”. —_ — 6 1,77 °
Total general 119 100,00 100,00 | 340 100,00 100,00
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B. LA ALIMENTACION COMPLEMENTARIA

En el Cuadro N? 6 se indican solamente el consumo de
cada variedad de alimentos o preparaciones consumidas y en
el Cuadro N? 7 y en la Grafica N? 6 su consumo global por
grupo y tipo. Los alimentos y preparaciones utilizados du-
rante la infancia se clasificaron en los 10 grupos siguientes:
19—Jugos de frutas o de hortalizas:

Estos son uno de los primeros alimentos que se adminis-
tran a los lactantes. Su uso fue méas frecuente en el Grupo B
(61%) que en el Grupo A (39%); en ambos, el tipo de jugo
mas consumido fue el de naranja.

2°—Frutas:

Las mas usadas fueron: cambur, manzana y naranja; el
consumo de éstas fue mucho mayor en el Grupo B.

3°—Compotas de frutas:

El uso de compotas fue parecido en ambos grupos. La mas
empleada fue la de manzanas.

4°— Cereales:

Considerando en conjunto el consumo de todas las clases
de cereales, su consumo fue superior en el Grupo B (73%)
que en el Grupo A (53%).

El cereal de mayor consumo fue el arroz; le siguen en im-
portancia la avena, la cebada y luego el maiz. En ambos gru-
pos el 60-63% de los nifios consumieron preparados comer-
ciales de cereales.

5°—Sopas:

Los nifios del Grupo B recibian mas sopas (75%) que los
del Grupo A (58%).

El tipo de sopa mas corriente en el Grupo A fue el de tu-
bérculos, y, en cambio, en el B son las de leguminosas (30%),
de tubérculos (20%) y de hortalizas (23%).



CUADRO N° 6

PRINCIPALES ALIMENTOS CONSUMIDOS POR LOS NINOS
DURANTE SU INFANCIA

GRUPO “A” GRUPO “B”
Cifras Cifras
absolutas % absolutas %
1% Tipos de Jugos:
De naranja 47 63,51 109 35,62
" manzana — —_ 37 12,09
” pera 5 6,76 35 11,44
” tomate 6 8,11 34 11,11
" zanahoria 7 9,46 25 8,17
Mixtos 16 21,62 — —
Otros (durazno, albari-
coque, lechosa, melo-
cotén, remolacha) 4 5,40 25 8,17
No especificaron tipo 14 18,92 129 42,16
29 Tipos de Frutas:
Cambur 28 53,85 92 33,82
Manzana 11 21,15 48 17,65
Naranja 13 25,00 39 14,34
Pera 4 7,69 14 5,15
Lechosa 6 11,54 4 1,47
Otros (mango, patilla,
uva) 2 3,84 12 441
No especificaron tipo 8 15,38 124 45,59
39 Consumo de
Compotas:
De manzana 32 35,16 30 11,02
” pera 8 8,79 5 1,84
Otros (ciruelas pasas,
durazno, cambur,
pifia, vegetales) 6 6,59 4 1,47
No especificaron tipo 51 56,04 233 85,66
49 Tipo de cereales y
preparaciones de
cereales:
Arroz (grano) 24 24— 98 27,07
Arroz (preparaciones) 26 26,— 80 22,10
Avena 11 11,— 46 12,70
Cebada 17 17,— 43 11,88
Maifz (preparaciones) 9 9,— 17 4,70
Trigo (preparaciones) 5 5,— 12 3,32
Preparac. comerciales 63 63,— 218 60,22
No especificaron tipo —_ —_ 48 13,26




CUADRO N¢ 6 (Continuacién)
PRINCIPALES ALIMENTOS CONSUMIDOS POR LOS NINOS
DURANTE SU INFANCIA

GRUPO “A” GRUPO “B”
Cifras Cifras
absolutas % absolutas %

52 Tipos de Sopas:

De cereales (arroz, pas-
tas) 24 22,02 62 16,62

De tubérculos (apio, fia-
me, ocumo, papas, ver-
duras en general) 93 85,32 75 20,11

De hortalizas (espinacas,
tomates, zanahorias,
mixtas) 17 15,59 89 23,86

De platano y cambur 5 4,59 38 10,19

De carne y pescado (res,
lagarto, pollo, pesca-

do) 41 37,61 34 9,11
De leguminosas (granos) — — 114 30,56
Preparadas (comercia-

les) — — 8 0,21
No especificaron tipo 5 4,59 96 25,74

6° Forma de Consumo
de Huevos:

Salcochados 13 22,03 35 13,62
Fritos 5 8,47 16 6,22
Tibios 4 6,78 16 6,22
Otras formas (sélo la

yema, en consomé) 28 47,46 58 22,57
No especificaron forma 14 23,73 222 86,38

7° Tipos de Carnes y
preparaciones de

carne:
Carne de res (lagarto,

no especificado) 41 56,16 51 18,68
Carne molida 14 19,18 31 4,36
Carne frita 5 6,85 19 6,96

Preparaciones varias
(salcochada, albéndi-
gas, de sopa, asada,
guisada, bistee, jugo
de carne) 9 12,33 45 16,48

Carne de pollo 21 28,77 23 8,42

Otras carnes (de cerdo,
higado, jamén, de pi-
chén) 10 13,70 6 2,20

No especificaron tipo ni
forma 4 5,48 139 50,92




CUADRO N¢ 6 (Continuacién)
PRINCIPALES ALIMENTOS CONSUMIDOS POR LOS NINOS

GRUPO “A” GRUPO “8B”
Cifras Cifras
absolutas % absolutas %
82 Tipos de Pescado y
preparaciones:
Fresco (carite, pargo, no .
indicaron tipo) 8 25,81 17 9,09
Tipo de preparaciones
(frito, hervido, en .
salsa) 8 25,81 23 12,30
Salado 2 6,45 K 3,74
No indicaron tipo ni
preparacion 15 48,39 144 77,00
99 Tipos de Legumi-
nosas:
Caraotas 63 91,30 89 32,48
Arvejas 11 15,94 27 9,85
Otras (frijoles, garban- -
zos, lentejas) 8 11,60 17 6,20
No especificaron 4 5,80 150 54,74
10° Tipos de guarapos
y bebidas aroma-
ticas:
Café con leche 20 51,28 64 28,57
Café 9 23,08 34 16,18
Preparaciones a base de:
arroz, azucar, canela,
cebada, tilo, anis es-
trellado) 13 33,33 18 8,03
Otras bebidas (té) —_— — 7 3,13
No especificaron tipo —_ —_ 111 49,55
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6°—Huevos:

El consumo de huevos fue superior en el Grupo B (51,7%)
que en el A (31%).

7°—Carnes:

El 55% de los nifios del Grupo B consumieron carnes; en
cambio, en el Grupo A sélo el 39%. Los tipos de carnes con-
sumidas méas frecuentemente en el Grupo A fueron la carne
de res (56,1%), aves (28,7%) y molida (19%).

8°—Pescado:

El pescado era poco consumido en el Grupo B, alcanza
el 37%, y en el A el 16%. El tipo mas usado es pescado fresco
¥ la forma de prepararlo mas corriente es frito.

9°—Leguminosos:

El consumo de éstas fue superior en el B (565%) que en
el A (37%); la mas consumida fue la caraota.

10°—Guarapos y bebidas aromaticas:

El Grupo B fue el que consumié mas de este tipo de ali-
mento (45%). La bebida mas consumida fue el café con leche.
1_35 de notar el consumo precoz del café en estos nifios peque-
nos (Grupo B), aunque generalmente se lo preparan en for-
ma de guarapo claro.

119—Durante los dos primeros afios de vida los nifios del Gru-
Po B recibieron un porcentaje superior a los del Grupo A en
todos los diez tipos de alimentos.



CUADRO N° 7

CONSUMO DE LOS DIVERSOS TIPOS DE ALIMENTOS

DURANTE SU INFANCIA

NINOS

CONSUMIDORES

ALIMENTOS G R U P O “AT G R U P O “Br
Cifras absolutas % Cifras abhsolutas %
Consumieron Consllfxonieron Consumieron Consllfxgieron Consumieron Consllfrgieron Consumieron Consll;zz‘r)lieron
1 JUGOS 74 112 39,78 60,22 306 189 61,82 38,18
2° FRUTAS 52 134 27,96 72,04 272 223 54,95 45,05
3° COMPOTAS 91 95 48,92 51,08 272 223 54,95 45,05
4° CEREALES 100 86 53,76 46,24 362 133 73,13 26,87
5 SOPAS 109 1 58,60 41,40 373 122 75,35 24,65
6° HUEVOS 59 127 31,72 68,28 257 238 51,92 48,06
7° CARNES 73 113 39,25 60,75 273 222 55,15 44,85
8° PESCADO 31 155 16,67 83,33 187 308 37,78 62,22
9° LEGUMINOSAS 69 117 37,10 62,90 274 221 55,35 44,65
10° BEBIDAS 39 147 20,97 79,03 224 271 45,25 54,75
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GRAFICA N° 6
ALIMENTACION COMPLEMENTARIA
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C. EDAD A LA CUAL SE INICIA EL CONSUMO DE CADA TIPO
DE ALIMENTO O PREPARACIONES

Presentamos los resultados encontrados a este respecto en
forma porcentual (Grafica N¢ 7), indicando la edad de los
nifios (por semestres) a la cual inician el consumo de los di-
ferentes tipos de alimentos en los dos grupos estudiados.

19—Durante el primer semestre (y para ambos grupos)
lo més frecuente fue que iniciaron el consumo de los cinco ti-
pos de alimentos siguientes: jugos, frutas, compotas, cereales y
sopas; en cambio, la mayoria comenzé en el segundo semestre
el consumo de huevos, pescado, carne y leguminosas.

2°9—El primer semestre de vida fue mayor el porcentaje
del Grupo A que empezaron a tomar jugos, frutas, compotas
y sopas.

39—Para ambos grupos, los alimentos de menor consumo
y cuya iniciaciéon en los tres primeros semestres fue baja, co-
rresponden a: guarapo, pescado, huevos y leguminosas.

Relacién entre el tipo de lactancia y la edad:

Relacionando el tipo de lactancia (mixta y artificial) y la
edad de los nihos a la cual comenzaron a suministrarles, se
observa lo siguiente (Cuadro N° 8):

19—La lactancia materna exclusiva fue muy poco fre-
cuente.

29—La lactancia mixta (con leche materna y de vaca) fue
en el primer semestre la mas corriente en el Grupo A.

3°—La lactancia artificial (con leches industriales exclu-
sivamente) era la mas frecuente durante el primer semestre
en el Grupo B.

4°—En ambos grupos y durante los primeros meses fue
superior el suministro de otras leches que el de las leches
completas, pero de los nifios que tomaron leches completas,
éstas les fueron proporcionadas en su mayoria antes de los
seis meses de edad.

59—La leche pasteurizada fue muy poco empleada du-
rante la infancia.
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GRAFICA N° 7

EDAD A QUE EMPEZARON A CONSUMIR LOS DISTINTOS TIPOS
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CUADRO N° 8

ACTANCIA MIXTA ARTIFICIAL

CLASES DE LECHES Y EDAD A QUE EMPEZARON A CONSUMIRLA
(en cifras absolutas y porcentajes)

G RUPO “AY

GRUPO “B’

Edad en que empezaron Tipo de lactancia Clases de leche Tipo de lactancia Clases de leché
a tomar leche artificial
Lactancia Lactancia Leche Leche Otras Lactancia Lactancia Leche Leche Otras
mixta - artificlal en polvo pasteurizada leches mixta artificial en polvo pasteurizada leches
completa completa
Antes de 6 meses 55 (35%) | 74 (47%)| 40 (25%) —_ 89 (56%) 81 (20%) | 215 (48%) | 101 (23%) 1 204 (46%)
6 meses a 1 afio 7(4%) 19 (12%)| 16 (10%) —_ 10 (7%) 22 (5%) 70 (16%) | 53 (12%) 3 36 (8%)
1 afio a 1% afio —_ 3(2%) 3(2%) -— —_ 8(2%) 22 (5%) 26 (6%) 1 3
No indican edad —_— — — — — —_ 18 (4%) R —_— 17 (4%)
TOTALES 62 (39%)| 96 (61%)| 59(37%) —_ 99 (63%) || 121 (27%) | 325 (73%) | 181 (41%) 5(1%) | 260 (58%)
158 158 446 446
No tomaron leche artificial 28 (pecho solamente) 49

Total de nifios

186

495
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RESUMEN

Se encuestaron un total de 681 nifios; el 95% entre 0 y 2
afios de edad; se clasificaron en: Grupo A, formado por 186
sanos, y Grupo B, con 459 enfermos; la distribucién por sexos
fue muy similar en ambos grupos (en el A, 50% de varones
y hembras, y en el B, 52% y 48%, respectivamente).

Se estudi6 la alimentacion durante el periodo de lactancia
y el de la alimentaciéon complementaria. En la lactancia se en-
contraron los siguientes resultados: al nacer recibieron lac-
tancia materna el 80% de los nifios de ambos grupos y la ma-
yoria continud recibiendo ésta hasta el tercer mes; después
del destete recibieron lactancia mixta el 41% del Grupo A
y el 25% del Grupo B.

En cuanto al nimero de mamadas, lo méas corriente fueron
cuatro diarias, tanto en la lactancia materna como en la mixta,
observandose en el Grupo B que algunos recibieron de siete
a ocho mamadas diarias.

El motivo mas importante del destete fue, en el Grupo A,
la escasez o suspension de la secrecion lactea, y en el Grupo B
fue maés corrientemente por causa del nifio, en especial la en-
fermedad de éste.

Con respecto a la alimentaciéon complementaria, en los dos
grupos estudiados, ésta se inici6 generalmente en el primer
semestre con: sopas, jugos y frutas; en el segundo semestre
les proporcionaron: carne, huevos, pescado y leguminosas.

La alimentacién complementaria durante el primer semes-
tre se inici6 mas precozmente en los sanos: los primeros ali-
mentos que recibieron fueron: frutas, jugos y sopas; en cam-
bio, huevos y pescado, carne y leguminosas les eran suminis-
trados en el segundo semestre; los porcentajes de consumo de
las proteinas animales fueron bajos en ambos grupos de nifios.

Diversos productos alimenticios a base de cereales fueron
consumidos muy frecuentemente (60-63%) por ambos grupos
de nifios, lo cual evidencia la necesidad de un sistema de regu-
lacién que establezca el contenido minimo de proteinas y vita-
minas en este tipo de alimentos.



CONCLUSIONES

La alimentacién de los nifios de 0 a 2 afios en las familias
obreras de Caracas fue, segiin los resultados encontrados en
esta encuesta, la siguiente:

Los 681 nifios estudiados se clasificaron en dos grupos: uno
de sanos (A) y otro de enfermos (B); ambos provenian de
familias de bajos ingresos econémicos y muy similares en
nivel social y educacional; por ello su alimentacién era pare-
cida y en ambos grupos deficiente, especialmente en los en-
fermos.

En los sanos (A) la lactancia materna fue la mas frecuente
y administrada regularmente; en cambio, en los enfermos (B)
ésta fue mas corta, predominando la lactancia artificial; en su
alimentacién complementaria usan poco las proteinas ani-
males (pescado, carne, huevos), especialmente en el Grupo B,
donde ademis ocurre una evidente irregularidad en la
administracién de éstos; las mismas caracteristicas, aun-
que menos acentuadas, fueron observadas en el Grupo A;
se destaca el hecho de que la alimentacién méas irregular
y deficiente correspondi6 al Grupo B, que present6 desnutri-
cién y otras enfermedades.

SUMMARY

A survey of the nutritional habits was performed in 681
infants, from 0—2 years old and from poor families of Ca-
racas.

The infants were classified into 2 groups: No. 1—Healthy
and No. 2—Sick and undernourished. In the healthy group
lactation was more regular and of longer duration than among
the sick children; in both groups the lactation lasted only for
about three months. The most important cause of weaning
was lack of milk of the mother in the first group and poor
health of the children in the second group.

During the fist 6 months of age both groups were fed other
foods as fruit juices and soups; during the second 6 months
they started to receive meat, eggs, fish, and, in a few cases,
legumes.

In both groups similar feeding habits were observed as
they had similar economic and social backgrounds. Less pro-
tein rich foods were consumed in the group of sick children.

The high consumption of commercial cereal preparations
indicates the need of some kind of regulations to establish a
minimum protein and vitamin content of these foods.



Principales propiedades fisicas de
algunas frutas tropicales

M. B. pE Mosquepa Y N. CZYHRINCIW
Depto. de Tecnologia de Alimentos. Facultad de Ciencias, U. C. V.

INTRODUCCION

No existe una definicién uniforme de las frutas tropicales.
Dassler (1) no distingue entre frutas tropicales y sub-tropi-
cales, incluyendo ambos grupos entre las frutas exdticas. Se-
gun Popenoe (2), las plantas “que no crecen donde la tempe-
ratura baje mas de 40°F son aqui llamadas estrictamente tro-
picales; por plantas tropicales se entiende (segin P. H. Rolfs)
las de la zona donde el coco puede crecer; y por plantas sub-
tropicales, las de la zona de la naranja”.

Entre las frutas tropicales podemos contar cerca de 150 es-
pecies, las que a su vez tienen numerosas variedades, perte-
necientes a cerca de 40 familias botanicas diferentes.

Esta gran variedad botéanica de las frutas no existe en las
zonas templadas, y aun menos en las frias (sub-polares). La
mayor parte de las plantas frutales tropicales son originarias
del continente americano.

Lassabliere, P. y Lesne E. Tanon L. (3), al tratar sobre el
desarrollo de la alimentacién humana en el mundo entero,
mencionan que las frutas entraron en la dieta del hombre pri-
mitivo antes en las zonas calidas que en las zonas templadas.

En la literatura se encuentran abundantes datos sobre as-
pectos botanicos, como también sobre la composicién quimica.
En esta bibliografia: INCAP-ICNND (4), D. Sturrock (5),
W. C. Hennard y H. F. Winters (6), J. L. Collins (7), C. D.
Miller, K. Bazose; M. Bartow (8), N. W. Simmonds (19),
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L. Aristiguieta (10), W. Popenoe (2), W. Popenoe (11); A.
Landeverde (12); H. A. Nicholis (13); F. S. Nieva (14), W.
H. Chandler (15),(16), (17), (18), (19), (20), etc., encontra-
mos que raras veces en la descripcion de las frutas tropicales
se indican datos sobre sus propiedades fisicas. Asimismo, no
siempre se indica el peso promedio de las frutas; si acaso se
ofrecen sus medidas principales, que no son suficientes para
conocer sus caractristicas técnicas. Algunas propiedades de
gran importancia, como son: peso especifico, porosidad, jugo-
sidad —especialmente los dos iltimos indices— no se senalan.
Apenas en los Ultimos afios (INCAP - ICNND, 1961 (4)) se
han ofrecido, ademas de la composicion quimica, datos acerca
la proporcion de la parte no comestible de las frutas tropi-
cales.

La importancia técnica de las propiedades fisicas mencio-
nadas es considerable. Del peso especifico depende el empleo
de varios tipos de maquinas lavadoras.

La porosidad de los alimentos elaborados en general esta
relacionada con la elasticidad de los productos, caracterizando
su textura. Ademas, interesa conocer la cantidad de gases que
se encuentran en los tejidos vegetales crudos en sus espacios
intercelulares. Es conocido (Meyer (21), A. C. Hulme (22))
que dichos gasas consisten principalmente de aire, con un
contenido de CO: elevado, vapor de agua y de otras substan-
cias volatiles. Para la conservaciéon del olor, sabor, color de
los productos elaborados, asi como para reducir la propiedad
corrosiva de los productos enlatados, es necesario tratar de
liminar previamente la mayor parte del oxigeno que se en-
cuentra en los espacios intercelulares mencionados.

Se elaboran articulos industriales a base de frutas en tres
estados fisicos: liquido, semisélido y sélido. Existen procesos
tecnologicos para la separacion de la fase liquida de la sélida,
0 la transformacién de un producto semisélido (pulpa de fru-
ta) en liquido (néctares). Para esta transformacién se usa el
prensado o la desintegracién de los tejidos. Para aplicar un
método u otro es necesario tener conocimiento del grado de
jugosidad de la materia prima.
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PARTE EXPERIMENTAL

Peso especifico.—Se determina midiendo el volumen de un
peso conocido de fruta. Se pesan exactamente alrededor de
100 gramos de parte comestible; se pican en trozos regulares
y se introducen en un cilindro graduado de 500 cc., en el cual
se han colocado previamente 200-250 cc. de agua destilada,
procurando que toda la fruta se quede sumergida, pero sin
que los trozos se aprieten demasiado. El volumen (que llama-
remos volumen inicial Vi), menos el volumen de agua desti-
lada, nos dara el volumen de los trozos pesados de la fruta.
Es indispensable, antes de hacer la lectura, mover ligera-
mente los trozos de frutas hundidos para eliminar. las bur-
bujas de aire. Se logra una precisién en los limites de error
del 0.2%.

Porosidad.—Una vez dterminado el peso especifico, la mis-
ma muestra se coloca con el agua en una licuadora-homogeni-
zador (warring blendor) y se desintegra durante 5 minutos.
Se pasa la pulpa homogenizada a un beaker con ayuda de
50 cc. de agua destilada. Se calienta a 60-65°C, agitando para
liminar los restos de los gases. Se enfria y se mide el volumen
final (Vf) en un cilindro graduado de 500 cc., lavando el
beaker con otros 50 cc. de agua destilada. La diferencia entre
el volumen inicial (Vi) y el volumen después de homogenizar
(V1) nos daré el volumen del gas en cc., contenido en el vo-
lumen conocido de la fruta. Se reporta en por ciento.

En el caso de algunas frutas, como, por ejemplo, lechosa,
para evitar la estructura demasiado espumosa del producto
desintegrado, se recomienda aumentar la proporciéon de agua
destilada a 300 6 400 cc.

JIgualmente se determiné la porosidad después de la pre-
coccion (blanching). Para ello, los trozos, nuevamente pre-
parados de tamano regular, mas o menos de 5 X 5 X 30 mm,
se introducen, por medio de un cedazo, en agua destilada hir-
viendo, durante 2 minutos. Se pasan por agua destilada fria
hasta alcanzar la temperatura ambiente. Se pesan nuevamente
¥ se procede a determinar el peso especifico y la porosidad
como se explicéd anteriormente.

Jugosidad.—Se pesa exactamente una determinada can-
tidad de fruta en trozos, de acuerdo con el tamafio de la pren-
sa y el tipo de fruta (aprox. 200 y 250 g.). Se someten a una
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presiéon de 9.4 atms. durante 5 minutos y se mide el volumen
de jugo exprimido. Se aumenta la presién a 14.6 atms., sos-
teniéndola ‘durante otros 5 minutos, y se mide la cantidad
total de jugo obtenido. Se calcula el % del volumen del jugo
exprimido en relacién con el peso de la fruta.

RESULTADOS

En la Tabla N° 1 se presentan datos sobre los pesos de
algunas frutas tropicales y los de la parte comestible. Los
pesos de las frutas tropicales varian mucho mas que las de
las zonas templadas. Ademaés, frecuentemente la proporciéon
de la parte no comestible (conchas y semillas) es elevado.

El alto indice de los desperdicios poco utilizables es tipico
de las frutas tropicales. El mismo indice para las frutas de
la familia boténica: rosaceas, que predominan en las zonas
templadas, es de 2 a 15%, llegando solamente, para algunas
frutas citricas de las zonas subtropicales, hasta 50%.

En la Tabla N9 2 presentamos los resultados de las deter-
minaciones de peso especifico y porosidad de 18 clases de
frutas tropicales. Llama la atenciéon el bajo peso especifico
de la parchita.

La porosidad de los tejidos comestibles de las frutas estu-
diadas varia de 5,2% (Mango de La India) hasta 24,9% (Po-
magas).

Dicha porosidad no se elimina completamente por la pre-
coccién en las condiciones aplicadas por nosotros en este tra-
bajo. La aplicacién de una precoccién mas prolongada causa
un ablandamiento excesivo de los tejidos comestibles, lo que
complica la tecnologia de ensaladas de frutas tropicales.

Como dato de comparacion indicamos que, segin Smock y
Neubert (25), la porosidad de las manzanas es de 25%, y el
mismo indice en las papas es de sélo 2%.

Algunas consideraciones pueden ser hechas en relacién
con los resultados obtenidos sobre la jugosidad de las frutas
tropicales (Tabla N° 3). En las actividades industriales es
conocido que las bebidas de frutas se preparan en tres tipos
diferentes: los jugos de frutas transparentes (manzanas,
uvas); los jugos de frutas semitransparentes que contienen
cierta proporcion de parte estructural homogenizada (naranja,
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grapefruit, pifia) ; y, por fin, el grupo de los jugos de frutas no
transparentes, con la parte estructural completa, homogeni-
zada, y que se llaman néctares; ejemplo: pera, albaricoque,
guayaba, mango, etc.

En la tecnologia de los jugos de frutas transparentes se
aplica el método del prensado. Winnacker K., Weingaest-
ner E. (26), indican que para separar la fase liquida de las
frutas debe aplicarse una presion de 5 a 25 atms. La jugosidad
de las manzanas dada por Smock B. M., Neubert A. M. (25)
es de 68.2 a 77.3%.

Hasta ahora, en la practica industrial en los paises tropi-
cales, el método clasico de separacion de la parte jugosa por
prensado no tiene aplicacion. A base de frutas tropicales se
producen sélo los jugos semitransparentes o los néctares. De
las frutas estudiadas en el presente trabajo, solamente la pifia
y la lechosa podrian ser consideradas como frutas jugosas,
con un rendimiento de cerca de un 70%. Seria de gran interés
tedrico explicar las propiedades hidrofilicas de los tejidos co-
mestibles de las frutas, que retienen con tanta fuerza la fase
liquida. Ademas, dicho fenémeno no es tipico sélo de la ma-
yoria de las frutas tropicales; lo encontramos igualmente en
las peras, albaricoques, fresas, etc., de las zonas templadas. La
Tabla N? 3 y la Fig. N? 1 de la jugosidad de las frutas podrian
justificar la fabricacion de las bebidas de frutas del tipo de
los néctares y estimular los estudios a objeto de fabricar al-
gunos jugos transparentes, embotellandolos en vez de enla-
tarlos.
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RESUMEN

1—Se mencionan algunas definiciones de las frutas tropi-
cales.

2.—Se presentan datos acerca del peso promedio y el por-
centaje de la parte no comestible de las frutas tropi-
cales, comparandolos con los mismos indices de las fru-
tas de otras zonas.

3.—Fueron estudiados: peso especifico, porosidad y jugo-
sidad de algunas frutas tropicales, comparandolos con
los mismos indices de las frutas de otras zonas.

4.—Se aplico el “blanching” a los tejidos comestibles de
las frutas con que se trabaj6 en relaciéon con la posible
reduccién de la porosidad.

SUMMARY

The following determinations have been performed in
10-18 different kinds of tropical fruits:

Total weight, specific gravity, porosity before and after
blanching, and yield of juice obtained at different pressures.

Some considerations of these data in relation to possible
industrial uses are presented.



TABLA 1

PESO PROMEDIO Y PROPORCION DE PARTE NO COMESTIBLE EN ALGUNAS FRUTAS TROPICALES
NGmero { Nombre de la fruta Nombre cientifico Nombre en Inglés Peso en g. Proporclén de la parte
min. max. no comestible en %

1 Platano Musa paradisiaca, L. Plantain 220 450 31

2 Cambur Musa paradisiaca, L. var. Banana 60 150 34 — 40

sapientum, XKuntze

3 Mango Mangifera indica, L. Mango 50 450 47

4 Pifia Ananas comosus, Mirr Pineapple 1000 4000 41

5 Lechosa Carica papaya, L. Papaya 2000 4000 25

6 Aguacate Persea americana, Mill. Avocado - 500 1000 46 — 58

7 Guayaba Psidium guajava, L. Guava 30 100 4

8 Parchita Passiflora edulis, Sims. Passion fruit 60 70 67

9 Merey Anacardium occidentale, L.| Cashew 32 80 18

10 Mamey Mammea americana, L. Mamee apple 500 800 54

11 Jobo Spondias lutea, L. Yellow mombin 20 50 34

12 Guanabana Annona muricata, L. Soursop 1550 2000 41

13 Semeruco Malpighia glabra, L. 6 West indian 25

Malpighia puniciflora, L. cherry 1 5
14 Sapote Colocarpum sapote 6 Sapote, common 460 900 44 — 53 **
Colocarpum mammosum
15 Nispero Achras sapota, L. Naseberry 130 170 —_

*

*E

Tabla de Composicién de Alimentos para uso en América Latina. INCAP-ICNND

Propia determinacién.




TABLA 2

PESO ESPECIFICO Y POROSIDAD DE ALGUNAS FRUTAS TROPICALES (PARTE COMESTIBLE)

Peso espeocifico

Porosidad en

Peso especifico

Porosidad en

Reduccidén de la

N? Nombre de la fruta en frutas al frutas al natural en frutas frutas porosidad des-
natural precocidas precocidas pués de_‘la
precoccion
gr./cc. % gr./cc. % %
1 Platano maduro 1,042 15,6 1,109 7,3 53,2
2 Platano verde 1,014 15,9 1,077 7,8 51,0
3 Cambur manzano
maduro 1,014 15,7 1,060 6,7 57,3
4 Cambur pineo maduro 0,994 14,5 1,083 7,8 46,2
5 Mango hilacha maduro 1,043 13,2 1,052% 19,2* 22,8
6 Mango La India 1,045 5,2 — — —_—
7 Pifia madura 1,012 13,3 1,037 7,5 43,6
8 Pifia Los Andes 0,974 10,5 — — —_
9 Lechosa madura 0,987 12,0 1,018 2,6 78,3
10 Lechosa verde 0,964 10,6 1,025 2,8 73,6
11 Aguacate 0,959 5,4 1,003 3,2 40,7
12 Guayaba 1,051 17,0 1,067 7,3 57,0
13 Parchita madura mar-
chita (fruta entera) 0,637 40,9 —_ —_ -
14 Parchita verdosa (fru-
ta entera) 0,771 20,8 —_ — —_
15 Guanabana 1,038 19,8 1,070 11,6 414
16 . Sapote 1,083 144 1,085 6,9 52,1
17 Chirimoya (**) 1,037 21,2 1,050 9,5 55,2
18 Pomagas (*) (**) 0,943 24,9 1,018 12,0 51,8

(*) Sélo se hicieron dos determinaciones.
(**) Chirimoya: Nombre cientifico: Annona reticulata, L. - Nombre en inglés: Bulbock’s heart.

NOTA: Estos {ndices representan los promedios de cuatro a ocho determinaciones.

Pomagés: Nombre cientifico: Eugenia malaccencis, L. - Nombre en inglés: Pomerac.




TABLA 3

JUGOSIDAD DE ALGUNAS FRUTAS TROPICALES (PARTE COMESTIBLE)

Niimeo Nombre de la fruta % de Jugo 9% de Jugo 9% de Jugo

5 min. a 9,6 atms. 5 min. a 14,2 atms. Total
1 Platano maduro 0 3.6 3.6
2 Cambur pineo maduro 4.0 12.3 16.3
3 Mango 13.5 17.1 30.6
4 Pifia pintona 55.6 15.7 71.3
5 Pifia madura 59.4 12.2 - 716
6 Lechosa 57.3 12.9 70.2
7 Guayaba 12.2 16.2 28.4
8 Guanabana 38.5 17.0 55.5
9 Sapote 29.4 10.7 40.1
10 Chirimoya 42.3 18.2 60.5

NOTA: Estos indices representan os promedios de cuatro a ocho determinaciones.
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Determinaciones realizadas en prensa “Carver” a 9.6 y 142 Kg./cm.2

en tiempo de 5 minutos en cada caso.

(*) Cada valor indica volumen total.
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FE DE ERRATAS

El titulo del trabajo publicado en “Archivos Venezolanos
de Nutricién”, Vol. XIII, N° 1, “Efecto antipelogroideo del
mote de maiz de trigo”, debe leerse como sigue: “Efecto anti-
pelagroideo del “mote” de maiz y de trigo”.

En la pagina 101, segundo parrafo, en lugar de evaluacién,
evolucion.

1 En la pagina 102, Gltimo parrafo, en lugar de table 2, cua-
ro 2.
En la linea siguiente, en lugar de las, los.
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En el afio 1963 fue realizada la “Encuestra nutricional de
Venezuela” con la colaboracién del Comité Interdepartamen-
tal de Nutricién para la Defensa Nacional (E.U.A.), el Insti-
tuto Nacional de Nutricién y varios Organismos Nacionales.

Una de las personas que contribuy6é notablemente a la
realizacion de estos importantes estudios fue el Dr. Paul L.
Pavcek, quien, a pesar de encontrarse ya enfermo al iniciarse
la encuesta, siguié trabajando con todo entusiasmo.

Todos los que participaron en dichos estudios conservan
un grato recuerdo de él, ya que a sus conocimientos cientificos
se unia un gran don de gentes y simpatia.

El fallecimiento del Dr. Pavcek, ocurrido el 30 de marzo
de 1964, es una pérdida que todos sentimos.

Fermin Vélez Boza





