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En la actualidad el mafz sigue constituyendo el alimento bésico de un gran
nimero de grupos de nativos del continente americanc. Lo fécil de su siembra, su
gran adaptabilidad a los diversos climas y su elevado rendimiento, han hecho que
el maiz sea el cultivo predominante de las regiones latinoamericanas. OSe agrega
a ello la importancia que este cereal tiene como generador de calorias y cuyo ren-
dimiento sobrepasa en mucho el del arroz y el de cualquier otro cereal. Este he-
cho se comprueba claramente al comparar el nimero de calorias que el maiz rinde
por hectérea, el que asciende a 5.5 millones, mientras que el arroz sélo produce
L.2 millones de calorfas, (1) y el trigo (8.5%¢ de extraccibn) afin menos, ya que
&ste es fGnicamente de 3.2 millones por Ha,

Por medio de encuestas dietéticas realizadas en los diversos paises de la
América Latina se ha logrado determinar el consumo cuantitativo del maiz en pobla-
ciones de las regiones rurales y urbanas de poco desarrollo econbmico. En via
ilustrativa se presentan en la Tabla No.llas cifras promedio correspondientes a
varios de estos paises.

Entre estos paises el consumo mis alto fué el obtenidoc en Guatemala y en
México, Tanto en el altiplano como en las tierras bajas de Guatemala, asi como
entre grupos ind{genas y ladinos habitantes de las &reas rurales, la cantidad de
maiz que se utiliza para la alimentacién de la familia ocupa el primer lugar en-
tre todos los alimentos que forman parte de su dieta comin. De los estudios die-
téticos llevados a cabo por Goubaud Carrera y Rosales durante el perfodo de 1940
a 194k, y de los realizados en los filtimos afios por el Instituto de Nutricién de
Centro América y Panami (INCAP), el consumo diario de maf{z por persona, en la
Replblica, alcanza las cifras que ss presentan a cdntinuacién,”

CONSUMO DE MAIZ EN GUATEMATA - G. POR PERSONA, POR DIA

Tierras Altas h23
Tierras Bajas 369
Oriente 219

1. Trabajo a ser presentado al IV Congreso Indigenista Interamericano a cele-
brarse en Guatemala en el mes de mayo de 1959, bajo los auspicios del
Gobierno de Guatemala.

2, Jefe de la Seccién de Encuestas Dietéticas, Divisién de Servicios a los
Paises Miembros, del Instituto de Nutricién de Centro América y Panami.
(INCAP) Publicacién INCAP E- 192,
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En las dietas de los ind{genas figuran con frecuencia diferentes pre-
paraciones a base de maiz tales como atoles, panes, tamales y otros. Para la
mayoria de estos preparados, el mafz se lleva siempre a la forma de masa, paso
previo a la elaboracién de la tortilla, forma universal en que el maiz se con-
sume en estas regiones, siendo la manera de prepararlas muy semejante a la que
legaron los Mayas, Hoy dfa la tortilla es objeto de estudio en distintos la-
boratorios por investigadores interesados en conocer los cambios quimicos que
sufre el maiz al utilizar los varios métodos de elaboracién. Es indudable
que estos investigadores est4n de acuerdo en que, desde el punto de vista clen-
t{fico, el proceso mis eficaz para separar el pericarpio y ablandar el resto
del grano, es el utilizado por los indigenas de origen Maya en Guatemala.,
Sabemos que el método general consiste en cocer el mafz durante L5 a 90 mi-
nutos aproximadamente, en agua alcalina, siendo ésta casi siempre de cal. En
otros lugares usan indistintamente cal o cenizas para pelar el maiz, ya que
estas filtimas producen también un medio alcalino., Esta mezcla se deja repo-
sar por 12 o mis horas, para luego decantar el agua y remover la céscara del
grano. Bste método permite que el grano quede entero con el germen, el que
luego se lava ligeramente y se muele para preparar asi la masa y més tarde el
producto final, o sea la tortilla. Poblaciones consumidoras de maiz de otros
paises, utilizan diferentes métodos para procesar el maiz sin hacer uso de so-
luciones alcalinas y por lo general se pierde el germen.

De acuerdo con los anflisis quimicos a que se ha sometido el maiz, la
masa y la tortilla (10), las pérdidas que sufren las diferentes fracciones del
grano varian grandemente, en especial en lo que respecta a vitaminas. Estas
pérdidas para todo el grano oscilan desde un 10 hasta un 75%, es decir que par-
te de los nutrientes se destruyen durante su preparacién. A pesar de ello, el
valor nmutritive de la tortilla es superior a la de cualquier otro cereal que
ha sufrido también el proceso de elaboracién necesario para poder ser consumido.
Este hecho se debe a que, como ya se menciond, el maiz hervido en agua de cal
pierde fnicamente el pericarpio, quedando el grano fintegro con su germen. Es en
el germen donde se encuentra la proteina de més alto valor bioldgico, asi como
también el mayor porcentaje de vitaminas y minerales en comparacién con el res-
to del grano. A consecuencia de la utilizacién de cal para la cocciédn del maiz,
la tortilla queda altamente enriquecida, elevando as{ su contenido de calcio.
Sumamente importante es dicho enriquecimiento ya que en 1a dieta del indigena
no aparece ninguna otra fuente importante de calcio. Fue acaso un hecho casual
que los Mayas, disponiendo de las riquezas naturales, escogieran la cal para
pelar el mafz o es que ellos’reconocfan ya el alto valor que esemineral tiene
para satisfacer las necesidades fisiolbgicas del organismo? Con base en las
investigaciones llevadas a cabo en lo que respecta a la niacina, el ambiente
alcalino hace que esta vitamina quede liberada de otros compuestos que la hacen
accesible para ser utilizada por el organismo humano. Por consiguiente, esta
forma de preparacién del mafz tiene como resultado ofrecer un producto natural
nutritivo con ciertas modificaciones que lo mejoran considerablemente.

Los resultados de los estudios nutricionales que se han practicado en
las dreas rurales, han dado cifras promedio del consumo de nutrientes que al-
canzan niveles satisfactorios. La tortilla es la que forma el mayor volumen de
estas dietas, complementéndose con otros alimentos propios de 1la regién, casi
siempre de origen vegetal, tales como el frijol y algunas hierbas. $Si se engloba
en una sola cifra promedio todas las familias ind{genas investigadas en las



diferentes regiones de Guatemala, el consumo caldérico y de nutrientes es el que
puede apreciarse en la Tabla No, 2.

Al comparar las cifras citadas con las cantidades recomendadas por el
INCAP (11) para satisfacer los requérimientos nutricionales de esas poblaciones,
se observa que las cifras en cuestién cubren casi en.su totalldad esos niveles,
sobre todo en lo que respecta a calorias, proteina total, minerales y vitaminas
del complejo B, observéndose {inicamente deficiencias en cuanto a vitamina 4,
riboflavina, vitamina C y la calidad de la proteina. Sin embargo, esta situa-
¢ibén favorable que presenta el cuadro de consumo, se refiere particularmente al
adulto. En el caso de los lactantes y de los niflos de edad pre-escolar, los gque
se encuentran en un perfodo de crecimiento y desarrollo de relativa velocidad,
1a protefna total que ofrece este tipo de dieta no proporciona los aminoicidos
esenciales que el organismo demanda en esta etapa de la vida.

El papel que la tortilla desempeila en las dietas rurales de esos grupos
de poblacién podré apreciarse mejor si se considera cufles son las fuentes
principales que proporcionan los nutrientes.

En la Tabla No., 3 se presentan los porcentajes con que cada uno de los
grupos de alimentos contribuyen al valor nutritivo de la dieta del indfgena,
tomdndose como ejemplo un pueblo ind{gena del altiplano de Guatemala. Como
puede observarse, mis de un tercio del consumo total de calorias, proteina,
calcio, tiamina y niacina, provienen de la tortilla. Es la cal que se agrega
al maiz el factor responsable del alto porcentaje que este alimento aporta al
consumo total de calcio. En las comunidades donde el uso del mafz amarillo para
la preparacibén de las tortillas es general, los porcentajes de vitamina A que la
tortilla aporta son también elevados. Con respecto al consumo de vitamina A, ca-
be mencionar que cuando se utiliza solamente mafz amarillo se alcanzan niveles
adecuados, ya que esta variedad de maiz contiene cantidades apreciables de pro-
vitamina A,

Con base en lo expuesto, se llega a la conclusién de que la tortilla,
producto que durante muchos siglos ha constituido el pan diario de nuesiras po-
blaciones, es un alimento de suma importancia.

Cambio de Hébitos - Si se analiza el tipo de alimentacidén prevalente en esos
grupos de poblacién y se le compara con las asi llamadas dietas balanceadas en
las que predominan alimentos de alto valor nutritivo, juzgarfamos como una nece-
sidad urgente el cambio de hébitos de alimentacién de los grupos indigenas. Se
estimar{a que el elevado consumo de mafz podria ser causa de problemas dietéti-
cos por su relativo alto contenido de fibra y de almidones, asi como de proteinas
de muy bajo valor biolégico, produciendo un desequilibrio en la dieta. ILa solu-
cién ideal de este problema seria el aumento, en cantidad, de productos de origen
animal que complementaran eficazmente las proteinas vegetales, hecho que, desa-
fortunadamente, no puede llegar a la realidad, a menos que la situacién econémi-
ca de la familia mejorase con el incremento simulténeo de la produccién de esos
alimentos, Por el contrario, el cuadro que se repite frecuentemente es el de

la familia indfgena que al sufrir un proceso de aculturizacién, mientras continmia




en su misma pbsicidn econémica, introduce en sus dietas alimentos farinéceos pro-
pios de otras culturas que inicamente contribuyen a aumentar el consumo calérico,
quedando su alimentacién afin mds deficiente por la sustitucién de la toritilla.

El incremento de la produccién de alimentos de origen animal involucra
un programa a largo plazo y de caracteres econbémicos que obstaculizan su reali-
zacién. Esto ha hecho que los nutriblogos dirijan sus investigaciones hacia la
combinacién de diferentes vegetales de alto contenido proteico que puedan comple-
mentarse de acuerdo a su contenido de aminodcidos esenciales. La mayor{a de es-
tos vegetales contienen cantidades aunque limitadas de algunos de esos aminodci-
dos. La mezcla de unos productos con otros puede resultar en la obtencién de
una proteina de wvalor biolbgico tan alto que pueda llegar a semejarse a la de
origen animal. El cultivo de esos productos vegetales es labor propia de los
grupos que son objeto de nuestro estudio y, por consiguiente, tal solucién podria
ser mds répida y econbmica para mejorar el consumo proteico.
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TABIA No, 2

PROMEDIO DE LA INGESTA DIARTA DE CALORTIAS Y DE NUTRIENTES EN DISTINTOS GRUPOS
DE POELACION DE GUATEMALA

Calorfas 2050
Proteina Animal g 10,5
Prote{na Total g 60.1
Grasa g 26.4
Hidratos de Carbono g 3925
Calcio mg 1016

. Estudios de hébitos dietéticos
Fésforo mg 1225 de grupos de poblacién de Gua-
temala realizados por el INCAP

Hierro mg 19.3
Vitamina A Ul 179L
Tiamina mg 1.13
Riboflavina mg 0.72
Niacina mg 10.35

Vitamina C mg Ll
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