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NUEVAS FUENTES DIETETICAS DE PROTEINAS:
POSIBILIDADES Y REALIZACIONES

INTRODUCCION

Debe destacarse que la situacién de los ni-
fios en lo referente a nutricién proteinica es
1w4as eritica que en los adultos, ya que por su
condicién de organismos que atraviesan por
una etapa de crecimiento rdpido son mds exi-
gentes en sus necesidades cuantitativas y cua-
litativas de proteinas. En Latinoamérica exis-
ten grandes grupos de poblacién cuyas dietas
habituales pueden satisfacer las necesidades
de los adultos en cuanto a concentracién y
valor nutricio de-sus proteinas, pero no asi
las de los nifios pequefios.

Concretamente, para lograr una nutricion
proteinica adecuada, es fundamental que las
dietas, al ser consumidas en cantidades sufi-
cientes para satisfacer las necesidades caléri-
cas de los individuos, contengan una cantidad
apropiada de proteinas (concentracién), y
que a la vez suplan todos los aminoacidos esen-
ciales en ecantidad y proporeién adecuadas (va-
lor nutricio). Sin el consumo de productos
animales, ambas condiciones son més dificiles
de lograr en nifios pequefios con los alimentos
tradicionales.

En casi todos los paises de Ameérica latina
la dieta habitual de grandes sectores de pobla-
cién contiene proporciones muy elevadas de
cereales y sus productos. En consecuencia,
tanto la concentracién como el valor nutrieio
de la proteina de dichas dietas son bajos y a
menudo insuficientes para satisfacer las mece-
sidades proteinicas de la poblacién, mas adn
las de ninos pecqueiios.

Por otro lado, es de esperar que la mejor
comprension del problema ayude al desarrollo
v a la aplicacion de las medidas correctivas
neeesarias. En las seeciones subsiguientes, se
comentan a grandes rasgos varias de las medi-
das derivadas de los conocimientos actuales y
de los avances de la ciencia y la teenologia,

MOISES BEHAR

Algunas de ellas ya se estan aplicando y otras
se encuentran en diversas fases de experimen-
tacién o desarrollo.

ENRIQUECIMIENTO DE DIETAS CON PRODUCTOS
DE ORIGEN ANIMAL

En el estudio de la adopeién de medidas
orientadas a aliviar el problema de la alimen-
taci6n en relacidén con las proteinas, lo pri-
mero que deberia considerarse es la posibili-
“dad de incrementar el consumo de productos
de origen animal, pero esta medida presenta
a menudo serios obstaculos de naturaleza eco-
némica y, en algunos casos, también de indole
cultural.

El enriquecimiento de alimentos basicos, so-

. bre todo de los productos de cereales eon con-

centrados proteinicos de origen animal, como
por ejemplo, leche descremada en polvo y con-
centrados de proteina de pescado, también es
factible, siempre y cuando puedan obtenerse,
por ese medio, alimentos enriquecidos a un
precio razonable y con caracteristicas organo-
lépticas que no interfieran con su aceptabili-
dad por parte de los consumidores. En Chile
se han hecho diversos ensayos de enriqueci-
miento de productos de harina de trigo con
concentrados de proteina de pescado, pero mo
se ha logrado una aplicacion generalizada de
esta medida.

ENRIQUECIMIENTO CON OTROS CONCENTRADOCS
PROTEINICOS

Ademis de la suplementacién de los produe-
tos de cercales que se menecionan en el pirra-
fo anterior, podria lograrse un efecto bene-
fico complementando estos productos con con-
centrados de proteina de origen vegetal: por-



ejemplo, con harina desengrasada de fréjol de
soya o usando concentrados de proteina de
soya o de otras semillas oleaginosas. En cuan-
to a esta posibilidad, cabe mencionar los en-
sayos que se realizan en Colombia para in-
corporar un concentrado de proteina de soya
a las pastas y a la ‘‘panela’ (aziicar negra
~sin refinar), que es un producto de uso gene-
ralizado para la preparacion de bebidas, sobre
todo para nifios.

En la actualidad, se encuentra en etapa ex-
perimental el desarrollo de concentrados de
proteinas derivadas de organismos unicelula-
res (levaduras o bacterias) que, se espera, pue-
dan producirse eecondémicamente mediante el
cultivo de estos microorganismos en diversos
sustratos de amplia disponibilidad, como de-
rivados del petréleo y productos celulésicos.
Por supuesto, si estos concentrados llegaran
a elaborarse a bajo precio, también podrian
utilizarse para el enriquecimiento de alimen-
tos basicos.

SUPLEMENTACION CON AMINOALIDOS

En los wltimos afios se ha logrado la pro-
duceién industrial de aminoicidos, de modo
que varios de éstos, como lisina y metionina,
y -tal vez también triptéfano y treonina, hoy
dia pueden obtenerse en el comercio a precios
razonables; se los usa para enriquecer los ali-
mentos. Por tanto, el agregado de estos ami-
noécidos con miras a corregir las deficiencias
especificas de distintos alimentos que carecen
de ellos, en particular los productos de cerea-
les, constituye otro medio posible para el me-
joramiento de la situacion alimentaria en lo
que respecta a las proteinas. Las cantidades
de aminoacidos que es necesario agregar son
tan pequefias ¢ue no existe ningun temor de
alterar las caracteristicas organolépticas de
los productos. No obstante, debe tenerse en
cuenta que, aun cuando esta medida permite
mejorar el valor nutricio de las proteinas de
esos productos, ello no implica un ineremento
significativo de la baja concentracién.de pro-
teina que caracteriza a los cereales. En con-
secuencia, esa baja concentracion eontinuaria
siendo un factor limitante, sobre todo en el
caso de los nifios, porque los adultos si pue-
den consumir y en general ingieren cantida-
des de proteina que podrian considerarse ade-
cuadas si se corrige su bajo wvalor nutricio.

El enriquecimiento de la harina de trigo
con lisina, que es el aminoacido limitanté de
sus proteinas, se ha considerado en el Pertt v
recicutemente también en el Paraguay, pero

entendemos que todavia no ha sido posible
ponerlo en practica. La ineaparina, mezcla
vegetal desarrollada por el Instituto de Nutri-
cién de Centroamérica y Panami (INCAP),
a la que haremos referencia méis adelante, en
la féormula producida en Centroamérica, tenia
también como aminodcido limitante a la lisina;
sin eémbargo, econ la incorporacién de este
aminoacido —medida que entr6 en vigor hace
algin tiempo— se logré mejorar aiin mas el
valor nutricio de este produecto.

Los diversos medios de enriquecer produc-
tos alimenticios para mejorar su valor de nu-
trieién proteinico, comentados en parrafos pre-
cedentes, requieren que el procesamiento de
los productos por ser enriquecidos se efectile
en forma centralizada y a nivel industrial.
Por desgracia, esto todavia no es posible, ya
que en muchas regiones los cereales aGn se
procesan & nivel de la pequefia comunidad
o hasta en el propio hogar, hecho que por
supuesto limita la aplicacién de estas medi-
das. Otro factor obstaculizante puede ser ¢l
costo del enriquecimiento, que aun cuando es
bajo en general, a menudo ni los productores
ni los consumidores lo pueden absorber.

MEZCLAS DE ALTO VALOR DE NUTRICION PROTEINICA
Y BAJO COSTO

Utilizando el principio de complementacién
de aminoacidos a que antes nos referimos, se
ha comprobado que es factible preparar nue-
vos productos alimentarios de alto valor nu-
tricio y bajo costo a partir de combinaciones
adecuadas de productos vegetales, con el agre-
gado de pequeiias cantidades de eoncentrados
proteinicos de origen animal o sin él. Estos
productos pueden ser también un recurso va-
lioso para corregir la deficiencia de proteinas
de que adolece la dieta habitual de grandes
sectores de poblacién, sobre todo los niiios.
Ademas, pueden ser vehiculos adecuados de
otros nutrientes deficitarios en la dieta de las
poblaciones para las que se desarrollan las
férmulas.

En la formulaeién, produccién y distribu-
cién de estos nuevos alimentos es esencial que,
ajenos a los aspectos del valor de nutrieién y
costo, se tengan muy en cuenta los aspectos
socioculturales, sobre todo los relacionados con
los hibitos alimentarios, con el fin de lograr
el uso adecuado del producto, para lo enal se
requicren también econsiderables esfuerzos de
promocion y comercializacion.

La incaparina, de la que existen varias for-
mulas elaboradas de acuerdo eon la disponi-



bilidad y costo de materias primas en diversos
paises o regiones, constituye un producto de
este tipo. Bisicamente, es la mezela de un
cereal (maiz, sorgo, arroz o trigo) con un
concentrado proteinico (harina de semilla de
algodén procesada para consumo humano, o
harina de fréjol de soya desgrasada, o una
combinacién de ambas), que se enriguece con
fuentes de vitamina A, vitaminas del comple-
jo B y calcio. Ademés, ecomo ya se indied, al-
gunas férmulas comienzan a enriquecerse con
lisina. El producto se presenta como una ha-
rina de color pardo claro, de sabor y olor a
cereal tostado bastante neutros; se recomienda
para la preparacién de papillas, ‘‘atoles’’ o
“‘coladas’’ (cocimientos ralos de harinas) o de
otros alimentos en que, por lo comiin, se usan
las harinas (sopas, galletas, panecillos, etcé-
tera). Se insiste en la conveniencia de utili-
zarlo como suplemento de la alimentacién dia-
ria de toda la familia, sobre todo de los nifoes
y como sustituto de la leche vy otros alimentos
de origen animal euando no existe la posibi-
lidad de consumir estos tltimos.

Por otro lado, se estin realizando ensayos
o introdueiendo produetos similares elabora-
dos a partir de los mismos prineipios en gue
se basa la incaparina en otros paises de Lati-
noamérica; por ejemplo en Brasil, Colombia,
Chile y Pera.

CEREALES GENETICAMENTE MEJORADOS

Las proteinas del maiz, segiin se expuso,
poseen bajo valor nutricio, pues son deficien-
tes, de modo principal, en dos de .os amino-
acidos esenciales, lisina y triptéfano. En los
ultimos tiempos se han logrado identificar dos
genes: el ‘“‘opaco-2’" y el ‘“‘harinoso-2’’, que
al ser incorporados a cualquier variedad de
maiz por un procedimiento de eruces y a una
concentracion suficiente, cambian la propor-
cion de las diversas proteinas del grano, au-
mentando las fracciones ricas en lisina y trip-
téfano y corrigiendo asi la deficiencia de estos
aminoacidos esenciales. Estos nuevos maices,
por tanto, contienen proteinas de alto valor
nutrieio, como se ha logrado demostrar mie-
diante ensayos biol6gicos realizados en anima-
les de experimentacion y en niiios. Las venta-
jas de este procedimiento para mejorar el
valor nutricio de las dietas, en el caso de
poblaciones que utilizan el maiz como base
de su alimentacion, no necesitan comentarios.
Se adelantan trabajos relativos a la aplicacion
de este desenbrimiento en varvios paises de
América latina ; los estudios mas avanzados en

este sentido son los de Colombia, donde se ha
logrado ya producir dos variedades de maiz
que poseen las caracteristicas de nutricién in-
dicadas. Esas variedades se adaptan al eultivo
en ese pais y, posiblemente, en otras regiones
del continente (ue posean condiciones ecoldgi-
cas similares.

Por otra parte, también se estin realizando
estudios con miras a determinar la posibilidad
de la existencia de genes con propiedades se-
mejantes en otros cereales.

OTRAS PERSPECTIVAS

El uso de conecentrados proteinicos de ho-
jas o de algas representa otro posible medio
de aumentar las fuentes dietéticas de protei-
nas que eventualmente puedan ser de interés
en América latina. Estos productos ya se han
obtenido en forma experimental, pero las po-
sibilidades de su uso atin estan limitadas por
las complicaciones técnicas gque entrafia su
procesamiento, lo cual eleva su costo. A par-
tir de las proteinas aisladas de semillas legu-
minosas, de modo principal del fréjol de soya,
también pueden elaborarse alimentos ‘‘sinté-
ticos”’ que imitan productos naturales (‘‘ali-
mentos texturizados’’) y de valor nutrieio si-
milar,

En los Estados Unidos de América ya cir-
culan en el comercio productos de este tipo,
que simulan jamén, carne de res, carne de
pollo, etcétera. Sin embargo, el costo de su
elaboracién impide que, por el momento, tales
productos puedan competir con los alimentos
naturales. Es evidente que, a medida que la
tecnologia avance, se llegard quizas a la apli-
cacion practica y econdmica de estos procedi-
mientos, lo que permitiria una utilizacién mais
eficiente de nuestros recursos naturales,

Se menciond, ademas, la posibilidad de ob-
tener concentrados proteinicos a partir del
cultivo de organismos unicelulares, procedi-
miento gue todavia se encuentra en su eta-
pa experimental. ILos adelantos tecnologicos
también podrian hacer de esto una realidad
practica en el futuro.

Como 1ultimo comentario, ¥ por la compleji-
dad, seriedad y magunitud del problema de la
deficieneia de proteinas, que amenaza ser ma-
vor con el correr del tiempo, ninguna de las
medidas indicadas puede, por si sola, conside-
rarse la soluvion del problema. Lo ideal seria
que, de acuerdo con las caracteristicas de eada
pais ¥ region, se intentara utilizar tantas de
ellas cowo fuera factible, sin deseuidar, por
supuesto, el ineremento de produaceion ¥ con-
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sumo de las fuentes tradicionales de proteinas
de alto valor nutrieio, es decir, los productos
de origen animal. En realidad, todas son me-
didas complementarias y sélo asi, utilizando
al méximo los econocimientos cientificos de que
se dispone y los avances de la tecnologia mo-
derna, se logrard resolver eventualmente el
grave déficit de proteinas dietéticas de las
poblaciones que ahora sufren su impacto.
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PROGRAMAS DE NUTRICION APLICADA

Los programas de nutricién aplicada tienen
Ia ventaja de promover la produeeion y consu-
mo local de alimentos de valor nutricio, a la
vez que mejoran las actitudes ¥ comportamien-
tos de los beneficiarios haeia una correeta ali-
mentacion y, por tanto, influyen mediante
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ellos en el fomento de la salud. Al mismo tiem-
po, se pretende obtener el maximo provecho
del presupuesto familiar dedicado al rubro
alimentaeion,

Estos programas tienen una metodologia
basada en la educacion dindmica dirigida a



