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Las proteinas vegetales tiemen un valor nutricional inferior

al de las proteinas animales porgque son deficientes en uno o

més de los aminodcidos esenciales. Ademds, su concentracién

en los alimentos es generalmente baja. Por estas razones,

8u usc en 1a alimentacién del nifio pequefic tiene limitacio-

nes que sin embargo se pueden superar por enriquecimiento

con aminodcidos © con concentrados proteinicos o por comple-

mentacion mutua al combinar varias proteinas.

Las proteinas constituyen el elemento mds importante y caracteris-
tico de los sereas vivos. El hombre necesita proteinas en su alimenta-
cién por dos razones principales: como fuente de nitrégeno para la
sinteris de todos sus compuestos nitrogenados y como fuente de amino-
&cidos esenciales. Ei organismo humano es en efecto incapaz de sinte-
tizar 10 aminodcidos, componentes indispensables de sus propias protei-
nas, y que por esta razén se conocen como aminodcidos esenciales; estos
aminodcidos deben obtenerse por lo tanto ya preforamados en las protel-
nas dietéticas.

Desde hace mucho tiermpo se ha reconocido la superioridad nutricio-
nal Ce las proteinas de origen animal en relacién con las de origen ve-
getal. B5Se lleg6 incluso a pensar en un tiempo que las proteinas de
origen animal contenian un fantor especial (“"factor animal®) al cual se
atribufa esta superioridad. Hoy estd perfeccamente establecido que el
valor nutricional de una proteina depende fundamentalmente de la con-
centracidén y de la proporcién en que en ella se encuentran todos los
aminofcidos esenciales. En general las proteinss de origen animal tie-

nen una concentracién mayor de aminodcidos esencialus y éstos se encuen-

tran en una propovcién mis cercana a la que necesita el ~tvganismo hama-



no para sintetizar sus propias proteinas,

Esta composicién quimica y una digestibilidad ligeramente superior,
80% como promedio para las proteinas animales contra 70% para las vege-
talas, explican por lo tanto las diferencias en valor nutritiyo.

Debido ‘a lo indicado cuando hablamos de requerimientos de protei-
nas, no podemos, como es el caso pa.a calorfas o para los otros nutrien-
tes, expresarnos sélo en términos cuantitativos, sino jue deben tomarse
en cuenta ademds los aspectos cualitativos; es deciy, la cantidad de
proteina que se requiere para srtisfacer las necesidades nutricionales
varia con la calidad o valor nutricional de la misma.

Por otro lado, la cantidad y la proporcién en que se requieren los
aminodcidos esenciales para la formaciun de nuevos tejidos (crecimienco)
son distintas de aquellas que se necesitan para el mantenimiento de los
tejidos y para las funciones metabdlicas normales (l); por esta razén,
€uanto miés pequefio es el nifio mayores sun sus necesidades de aminodcidos
esenciales y también mayores sus necesidades de proteina total. Dehido
a esta combinacién de factores el nifio no puede satisfacer sus necesida-
des de nitrégeno sino con proteinas de alto valor nucriciocnal, suficien-
temente concentradas.

Quisieramos ilustrar con ejemplos practicos los principios genera-
les que hemos resumido en los pirrafos precedentes., Usaremos para nues-
tro ejemplo un nifio de 2 afos de edad, con un peso de 13.5 Kg.' Sus re-
querimientos caléricos son de 1250 calorfas al dia {2) y las recomenda-
cicnes minimas de proteinas, en base a una protefna de optima calidad
{huevo) son de alrededor de 1.45 g. diario3 por Kg. de peso corporal
(3). Supongamos que queremos alimentar a este nifio a base de mafiz. De-
bemos primero considerar el contenido de aminodcidos esenciales en la
proteina del mafiz en relacién con las necesidades del nifio. Esta in-

formacisdn se presenta en el Cuadro No. 1 (columna 2) (4), en el cual



también se presenta para fines comparativos el contenido de estos mis-
wos aminodcidos en la protefna del huevo wolumna 3) (4), En la colum-
na 1 se presenta el contenido de aminodcidos esenciales que icealmente
deberia tener una proteina para satisfacer las necesidades del aifio
cuando esta proteina se ingiere en la cantidad minima necesaria para
llenar los reguerimientos de proteina. En las columnas 4 y 5 se pre-
sentan 108 valores de las columnas 2 y 3 pero expresados no en términos
absolutos, sino como por ciento de los valores de la columna l; estas
cifras representan poxr luv tanto el grado de adecuacién de cada uno de
los aminodcidos de las proteinas Je maiz y de hrevo, en relacién con
1as necesidades del nifio., En las gré&ficas No. 1 y Ho. 2 se presentan
estos mismos valores en una forma m&s fdcil de apreciar, Podemos ob-
servar que la proteina del maiz contiene cantidades muy deficientes de
por lo menos dos de los aminodcidos esenciales (lisina y triptofano) y
que por otro lado tienen un marcado exceso de Jano de ellos (leucina) lo
cual también es inconveniente. Para que la protefina del maiz pueda por
lo tafto proveer las cantidades necesarias Je todos los aminodcidos
esenciales deberia ser consumida en una cantidad que serfa de dos ve-
ces la recomendada para una proteina adecuada, en otras palabras, el
valor nutricional de esta proteina es de alrededor de 50%. En el caso
del huevo puede apreciarse que al consumir la proteina en la cantidad
minima regqueridu para satisfacer las necesidadcs de nitrégeno, esta
pro:eina satirface ampliamente los requerimientos de todos los amino-
dcidos esenciales, siendo por lo tanto una proteina con un valor nutri.
ciunal* de 100%.

Nuestro nifio de 2 afios necesitaria un minimo de 17 g. _de proteina
de huevo al dia para satisfacer sus n;cesidades (13.5 Kg. x 1.25), De
proteina de maiz, con un valor biolégico de alrededor de 50%, necesi-

tarfa 34 g. al dia (17 x 2). Para proveer 34 g. de proteina de maiz,



en forma de tortilla como habitualmente se consume en México y Centro
América y que cohtiene 4% de protelna, se necesitarfan 850 g, de tor-
tilla.

Esta cantidad de tortilla no podrfa ser consumida por el nifio de
2 afins por su volumen. Pero atin si estc fuera posible, su contenido
de 1700 calorias es muy superior = los requerimientos Jel nifio de 1250,
lo que serfa muy inconveniente., Esta situacién demuestra gque el maiz
no es una fuente adecuada de yrrteinas para el nifio pequefio por dos ra-
zones principales: el bajo valor nutricional de las proteinas y su
baja concentracién,

‘Lo que hemos indicado para el mafz es cierto con ligeras variantes
para los demds cereales.

Las semillas leguminosas de consumo comin, otra importante fuente
de proteinas para la alimentacién humara, presentan también problemas;
los frijoles comunes, porotos o habichuelas (Phaseolus vulgaris) con-
tienen proteina en concentracién mayor que los cereales (alrededor de
20%) pero su valor nutricional, si se usara en forma aislada, es inclu-
so inferior al de las proteinas Ce cereales. En este .caso, la metioni-
na es el aminoicido limitasnte (S). En resumen, los alimentos de origen
vegetal son en general malas fuentes de proteina para la alimentacién
del nifio, porque contienen proteinas que son deficientes en uno'‘o mis
de los aminodcidos, esencjales y porque ademds, en la mayoria de estos
alimentos, la concentracidén de la proteina es muy baja. El conocimien-
to de estos hechos y los recursos cientifico3 y tecnolégices actualmen-
te disponibles nos permiten sin embargo superar esas limitaciones. Dis-
ponemos de tres-posibilidides para ese prop6sito: suplementacién gon
aminodcidos sintéticos: suplementacién con concentraJdos proteinicos;

complementacién mutua por combinacidn de proteinas,



1) Suplementacién con amincdcidos. El bajo valor nutricicnal de
las proteinas de origen vegetal puede corregirse agregidndosele las
cantidades necesarias de los aminodcidos esenciales deficientes (6).
Esto se: ilustra en la grafica No. 3 que muestra el resultado de balan-
ce de nitrégeno en nifios alimentados con maiz solo o suplementado con
lisina y triptofano. Resultados similares se obtienen al agregar lisi-
na al trigo o lisina y treonina al arroz. Las principales limitacio-
nes de este procedimiento son: a) el costo adn muy elevado de algunos
aminodcidos,, b) la dificultad préctica de agregar aminoicidos a los ali-
mentos y c) que este procedimiento no modifica la concentracidn de pro-
teina en el alimento,

2) Suplementacién con concentrados proteinicos. Se pueden usar,

en vez de aminodcidos sintéticos, concentrados proteinicos que suplen
en forma natural los aminodcidos limitantes en las protei.nas veaetales
(7)., obteniéndose asf un producto con proteinas no sélo de mayor valor
nucricional sino en mayor concentracién. Se pueden agregar, por ejem—
plo, a las harinas de cereales, cantidades relativamente peguefias (5 a
10%) de harina desgrasada de soya, de leche descremada o de concentrado
proteinico de pescado u otros productos similares con lo cual se corri-
gen las deficiencias de calidad y se aumenta la concentracién de pro-
teinas, Este procedimiento estd con frecuencia limitado por razones
econfnicas o porgque s6lo se puede aplicar a productos procesados en plan-
tas industriales. Es, sin embargo, un procedimiento que ofrece grandes
posibilidades,

3) Complementaci6n de proteinas. La tercera forma de mejorar el

valor nutricional de las proteinas vegetales es combinando dos o mis
proteinas en tal forma en que, por mutta complementacién, se corrijan,
0 por lo menos se reduzcan, las deficiencias de sus aminodcidos esencia-~

les. Asf, por ejemplo, el yalor nuiritivo de las proteinas de una

&S



mezcla de maiz y friiol es superior al de cada uno de los componentes
en forma aislada (8). Este princiric es el que han usado empirica-
mente las poblaciones Que se alimentan a base de cereales y legumino-
sas como fuentes principales de proteinas en su dieta. El mismo prin-
cipio se puede utilizar también para preparar mezclas vegetales de
alto valor y bajo vosto que pueden producirse industrialmente. La In-
caparina ha demostrado que este tipo de mezclas vegetales puede usarse
sin ningdn problema como principal fuente de proteina para la alimen-
tacidén del nifio pequefio y que sv comercializacién es econémicamente
posible (9).

En conclusién podemos decir que adn cuando desde el punto de vista
nuiricional las proteinas de origen animal o.recen grandes ventajas
para la alimentacién del nifio, si es posible lograr en el nifio y con
mayor razdén en personas mayores una nutricién adecuada usando produc-
tos vegetales como la fuente mids importante o adn si necesario exclu-
siva de proteinas., Esto es importante 2n un mundo en que existe ya un
marcado déficit de proteinas y en el que las perspectivas para el fu-
turo son de que la situacidén se agravard adn mds, por lo menos en cuan-

to a disponibilidad de alimentos de origen animal.



Necesidodes de A.A. Contenido de A.A. esenciales % de adecuacion

esencioles, ninos 2-5 anos mq.'q./prot.

mg.'g/prot. Maiz Huevo Mo’z Huevo
Isoleucina 40 36.8 62.9 92 157
Leucina - 70 125.3 88.2 179 126
Lisina 57 267 69.8 47 122
Met. + Cist. 42 34.7 57.9 83 138
Fenil. = Tiros. 77 87.0 98.9 113 128
Treonina 40 36.0 51.2 90 128
Triptofano 11 7. 14.9 64 136
Yalina . 50 48.5 68.5 97 137

Cuadro No. 1:  Contenido de Amino Acidos esencioles en los proteinos de moiz y de huevo y adecuacicn en
relacicn con las necesidades de nifios de 2-5 anos de edad.
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Grafico No. 3:  Resultado de balance de nitrogeno en un nino elimentado
con proteinos de maiz solas o suplementodas con amino dcidos.
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