Las ventajas nutricionales del pan
suplementado-con proteina de soya

INTRODUCCION

OS alimentos deben cumplir varias funciones
al ser consumidos por el hombre y no tni-
camente la de llenar un espacio vacio, como lo
es el estomago. Los alimentos solos o combinados
son vehiculos de nutrientes que deben satisfacer las
necesidade, del organismo para su desarrollo y fun-
cionamiento normales, y para su bienestar general
La mayor parte de la humamdad no reconoce aun
este concepto, ya que la funcién de un alimento de
saciar el hambre es mas evidente que la de ser un
vehiculo de nutrientes Sin embargo, este Gltimo con-
cepto dia a dia cobra mas y mas importancia debi-
do al conflicto que existe entre el crecimiento de-
mografico y las limitaciones en la produccién y dis-
porubihdad de alimentos Estos deben ser de buena
o mejor calidad nutntiva en el futuro, y tanto la
industria alimentaria como los gobiernos tienen la
obligacién moral de velar porque ésto sea una rea-
idad Tambien es importante recordar que cuanto
mejor sea la calidad nutritiva de los alimentos 1n-
dividuales, mejor oportunidad tiene el organismo de
mantenerse adecuadamente, sobre todo cuando no
<¢ consumen los alimentos complementarios, que por
lo general son los de menor disponibihdad
En este articulo se comentan los efectos que so-
bre el valor nutritivo de la harina blanca de pani-
ficacion tiene la suplementacién con hanna de soya,
y el beneficio nutricional que ésto puede significar
para cualquier poblacion y, en particular, para las
de America Latina -

CONSUMO DE TRIGO EN AMERICA
LATINA

Algunos datos sobre el consumo de trigo en Amé-
rica Latina se muestran en el Cuadro No 1 (1)
El hecho mas significativo que este Cuadro revela
¢s que muy pocos paises producen trigo y, conse-
cuentemente, muchos lo mportan Otro dato digno
de mencion lo constituyen las cifras de poblacion,
Jas cuales van en constante aumecnto, en América
Latina con aumentos anuales hasta de 3.7% Final-
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CONSUMO DE TRIGO EN AMERICA LATINA

Preduccrn Trige Cansume per
Pats nacional impertmle total Pebiscién capits par

1000 ton. 1000 tan. 1000 sen  millones e hiles
Méxice 2189 - 2168 490 443
Guatemala < | | ” §0 .85
Hendurms - - - 25 -
E| Salvador - 70 70 33 212
Nicarsgua - M 34 19 179
Corta Rics - 7n N 17 418
Priamé - 47 47 13 .2
Ecuader 7 L3 182 58 N3
Colema 45 320 365 210 17.3
Peru 180 567 717 132 2 B |
Bohvia - 105 105 45 233
Chile 1.350 395 1745 28 7
Cuba - 649 643 81 201
Hart) - 45 45 $0 90
Rep Dommicana - 85 85 4.2 202
Guyana - 78 78 07 807
Venazuela 2 o 773 105 736
Brasil 1000 2 425 3426 e ky P |
Paraquay 20 L2 ) 78 23 X9
Uruguay - - 298 -
Argenting 7020 Expertados 4 287 242 1
Coreal Sctenes Today 19 168, 1474

incap 77-087

CUADRO No 1

mente, se observa que el consumo per capita varia
de 90 a 181 7 kilogramos por aio

Por otro lado, las estadisticas de consumo de ha-
rnina de trigo en los paises latinoamericanos indican
que conforme el ingreso aumenta y las poblaciones
emigran del campo a la ciudad, el consumo de ha-
rina de trigo tambien aumenta Este incremento en
el consumo ha creado serios problemas de indole eco-
nomica en la mayor parte de los paises que no son
productores de trigo, debiendole importar y quedan-
do asi sujeto a las fluctuaciones econémicas del mer-
cado nternacional Esto ha traido como resultado
el establecimiento de leyes que permiten la adicién
a las hannas blancas de trigo. de cantidades vamna-
bles de harinas de tuberculos, principalmente de
yuca Aunque el impacto micial es putamente econo-
mico, a la larga se corre el peligro de hacer de
una poblacion ya poco bien nutrida, mas dehata-
ria, ya que al diluir la haona de tugo se diluye tam-
bicn la cantidad y la calidad de la protewna El cua-
dro No 2 muestra la concentracion proteinica de
harinas de trigo diluidos con 20 y 409 de harina
de yuca (2) Puede notarse la reducciéon en pro-
teina total asi como la incapacidad de la harina
con un contemmdo menor de 7 6% de protcina en
cuanto a promover el crecumiento de los animales
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EFECTO DE LA ADICION DE LA
HARINA DE TRIGO CON HARINA
DE TUBERCULOS SOBRE EL
AUMENTO EN PESO DE RATAS

Proteina Aumento en peso
O/o promedio, g

9.50 : 33
7.69 5

5.69 - b

Incap 77-666

CUADRO No. 2

utilizados en esta experimentacién No obstante a
la situaci6n puede mejorarse diluyendo la harina
de trigo con fuentes suplementarias de proteina, en-
tre las cuales las harinas de soya ofrecen grandes
perspectivas, La factibilidad tecnologica de esta me-
dida ya ha sido ampliamente demostrada (3, 4, 5).

CAMBIOS EN CANTIDAD Y CALIDAD
DE LA PROTEINA DEL TRIGO ENTERO
CUANDQO SE PROCESA COMQ HARINA

La mayor parte del trigo se consume como pan
preparado con harina blanca Este proceso de con-
versi6n elimina fracciones del grano que, en térmu-
nos de contenido de nutrientes, son superiores al pro-
ducto final, o sea la harina Es ya conoado el cam-
bio que ocurre en el contenido de vitaminas, mine-
rales y otros nutrientes, como lo muestra la Figura
1 (6) El descenso en la concentracién de estos nu-
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RESPUESTA DE RATAS A LA ALIMENTACION CON HARINA
DE TRIGO, BLANCA E INTEGRAL

Producto de Contanido do  Protelnasn Aumentoen Eficioncia
trigo proteina, ©/5  diots, /o peso, g proteinica
(PER)
Harina integral 141 1000 66 162
$arina blanca 10.2 229 20 0.86
Incap 77-665

CUADRO No 3

trientes aumenta conforme el grado de extraccién
de la harina aumenta, Existe, sin embargo, un pe-
quefio incremento en -el contenido de carbohidra-
tos, el cual se traduce en un contenido mas alto de
caloras.

Con respecto a la proteina, ésta disminuye en
concentracion, en funcién al grado de extraccién
En el Cuadro No. 3 se muestran algunos datos que
indican que la proteina se reduce de 14.19% en el
trigo entero, a 10.2% en la harina blanca. Esta re-
duccién tambicn se traduce en una calidad proteini-
ca mferior Resultados representativos en ratas re-
velan que el aumento en peso de los animales ex-
perimentales alimentados con harina integral es de
25 veces mayor que el que se observa con la ha-
rina blanca, y la calidad de la proteina medida por
el indice de eficiencia p:oteinica, o sea la relacion
entre el aumento en peso y la proteina ingerida, es
dos veces menor en el caso de la harina blanca, que
en el de la integral (7).

Ahora bien, la pérdida en cantidad y calidad
proteinica no significa mucho para aquellas pobla-
ciones cuya ingestion de alimentos de calidad pro-
teinica superior, por ejemplo leche, huevos, carne,
es alta Sin embargo, éste no es el caso para las po-
blaciones que se alimenta principalmente de produc-
tos de origen vegetal, en las que lo mmportante es
que la calidad proteinica de la harmna de trigo sea
superior

MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD
PROTEINICA

La perdida en calidad proteinica del trigo ente-
ro cuando se transforma en harina es atribuido a un
incremento en la deficiencia del aminoacido esencial
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MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD PROTEINICA DE LA HARINA
BLANCA DE TRIGO A TRAVES DE LA SUPLEMENTACION
CON AMINOACIDOS O PROTEINA

—

Producto Proteina VNR Proteine
%/o O/o utilizable, /0
Harina blanca de trigo (HBT) 1376 29+ 2.1 4.0
HBT+ 0.3%0 Lisina 1400 50+ 1.7 7.0
HBT+ 0 390 Lisina
+0.15%0 Treonina 14.15 §3+ 22 75
HBT + 2°/o de proteina de
herina de pescado 14.15 46+ 28 7.2
HBT + 2.8%/0 de protaina de
concantrado protelm-
co de soya 1576 48+ 28 8.0
Hegstad (19069).
. Incap 77-483

CUADRO No 4

lisina, Si éste se adiciona en cantidades apropia-
das se puede demostrar una mejora en calidad. Este

. efecto se detalla en el Cuadro No. 4, con datos ob-

temdos en animales experimentales, Como se puede
notar, la adicion del aminoadcido induce un buen
crecimiento, y aumenta la calidad proteinica del ali-
mento, medido por el valor nutntivo relativo o por
la proteina utilizable Asimismo, se puede notar tam-
bién que el mismo incremento en calidad se logra
al usar 2 0 2 8% de proteina de harina de pescado
o de soya, respectivamente (8).

Estos resultados tambien se han obtenido en el
hombre. La Figura 2 muestra el efecto del agregado
de lisina a la harina de trigo en pruebas de calidad
proteinica en nifios, usando el metodo de balance
nitrogenado, o sea la cantidad de nitrégeno o pro-
teina disponible para propositos de sintesis protei-
nica, Mientras mayor es la cifra, mejor es el valor nu-
tritivo de la proteina En el presente caso la inges-
tion de proteina de 2 g/kg de peso/dia fue dern-
vada de harina de trigo solamente y los datos se-
falan que la adici6n de 162 208 mg de hisina/g N
mejora significativamente la calidad de la proteina
de la harina de trigo, de una retenciéon nitrogenada
de 14 a 15 mg/kg de peso/dia (9) Esta no es, sin
embargo, la Gnica manera de mejorar la calidad pro-
teinica, ya que existen otras posibilidades, entre las
mas atractivas se cuenta ]Ja suplementacién con pro-
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MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD PROTEINICA
DE LA HARINA DE TRIGO A TRAVES DE LA
SUPLEMENTACION CON LISINA EN NIROS
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teinas siempre que sean fuentes ricas en hisina. La 0004 .
Figura 3 (a + b) presenta resultados de tres po-
sibiidades Una, a través de la adicibn de harmma
de soya, la segunda de leche descremada, y la ter- w $00° .
cera de levadura torula La Figura 3a detalla el .
aumento en peso de los animales expenimentales, o ™ -
mientras que la 3b muestra el indice de eficiencia 8 .
proteinica Segin se observa la adicién de 10 a 3z %007 Ll
14% de cualquiera de los suplementos induce aumen~ 2 ..
tos en peso asi como también en cahdad proteinica 3 3004 A
que son altamente significativos (7) Por otra par- ¢ L
te, la Figura 4 demuestra, a través de la regresion 400 WL
del contenido de lisina a la eficiencia proteinica y {ow 00
del indice de correlacion, que el efecto se debe a la 200 AR
adicién de la lisina presente en el suplemento Ade- S et
man de una mejora en calidad tambien ocurre un 200 -,
aumento en cantidad, que fluctua entre un valor
de 100 y 16 2%, aproximadamente (7) 00~
En terminos practicos, esto signiflica que una
harina de trigo suplementada es superior a una no
suplementada y, por consiguente, constituye un me- ° Qa o8 12 16 20 24 28 32
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LA SOYA ES EL SECRETO PARA ELABORAR MEJORES PRODUCTOS DE PANIFICACION A BAJO COS
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+ El pan dura fresco mas tiempo

+ Aumenta el valor nutritivo del pan.
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+ Su empleo representa una gran economia,
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EFECTO DE HORNEO SOBRE LA CALIDAD DE LA
PROTEINA (PER) DEL PAN DE HARINA DE TRIGO

EFECTO DE HORNEO SOBRE LA CALIDAD PROTEINICA DE PAN

INTEGRAL O BLANCA SUPLEMENTADOS CON T don T mesdor eandud Ol
Aumento en'peso, g {1) -
Nivel de leche _ PER por semana 11.36 708
Harina descremeda,®/o  Sin horneo  Horneada Eficiencia prote/nica (1) 199+ 015 156+014 218
Aumento en peso, g (2)
Integral g :"9“‘1’ :;z por semana 1093 3.14
12 2.24 1.63 Eficencia protelnica (2) 2562+ 022 219+013 130
Aumento sn peso, § (3)
Blanca 6 1.62 127 ) por semana - 2 40
Sabiston y Kennedy (1957). Eficiencip protainica (3) - 098 -
Incap 77-482 (1) Suplemento para 100 g de harina de trigo 20 y 25 partes de harine

CUADRO No 5

jor alimento para poblaciones con mayores necesi-
dades de este nutriente, ya sea como alimento tini-
co o como parte de una dieta,

EFECTO DE LA TRANSFORMACION
DE HARINA EN PAN

Desde el punto de vista nutricional, seria me-
jor que se consumiera harina integral en vez de
harina blanca, y ésta en lugar de pan Sin embar-
go, el termino nutricion, no sélo implica valor nu-
tricional, sino tambren palatabilidad, forma, funcio-

de mani y de »0vya, respectivamente

{2)  Suplemento para 100 g de harina de trigo 20 y 24 partes de har»
de mani y de soya, rsspectivamente

{3}  Producto comercial

Prabhavathi, Usha y Bairs, 1973
Incap 77

CUADRO No 6

nalidad y textura La harina se transforma cr

a traves de un proceso de fermentacién y .

prcceso que, aun cuando sea bien controla.c ¢
traduce, en la mayor parte de los casos., en una dis-
minucion adicional en calidad proteinica segun sc
muestra en el Cuadro No 5 Estos datos demues-
tran que la calidad proteinica de la harina integral

INDUSTRIAYF

RENO, revolvedora insustituible
Garantia de 12 meses en todas sus partes
por su rendimiento

INDUSTRIAS CARRILLQ, S. A.

Sanchez Trujillo num 280
Col. San Alvaro, Tacuba México 17, D. F.

Tels.: 399-23-01 y 399-37-75

Consliltenos, cotizaciones sin compromiso

CARRILLO, f. A.

20 anos especializados en la fabricacion
de maquinaria para panificacion, nos
permite ofrecerle:

P

POLIMMEX batidora-amasadora para 120
Kgs. de 3 velocidades

RENO revolvedoras para 120 Kgs.
de 3 velocidades

BATIMAX batidora para 90 Lts.
de 3 velocidades

REFINFLASH refinadora, para 30 Kgs. en
5 minutos, 300 Kgs. por hora

Olvidese de reparaciones y servicio
de mantenimiento, nuestras maquinas
estan hechas para durar

CALIDAD y ECONOMIA ampliamente
reconocida en el mercado k

"P AN

25



como de la harina blanca con o sin un suplen ento
proteinico que en este caso fue leche descremada, se
reduce debido a las temperaturas altas y tiempos
largos de horneo (10) Como lo muestra el Cuadro
No 6, la misma pérdida ocurre cuando la harina dec
trigo es suplementada con hanna de soya y hamna
de mani (11). No obstante, el valor nutritivo ob-
tenido del pan, aunque mas bajo que el valor on-
ginal, o sea el de la harina con los suplementos sin
hornear, es siempre mayor del que se obtiene sodlo
de harina de trigo sin o con horneo

La razon de esta pérdida adicional en cahdad
proteinica es que ciertos aminoacidcs, como la b~
stna, rcaccionan con los carbohidratos de la harina
formando complejos biolégicamente inactivos o en
ciertos casos, llegan hasta la destruccion del amino-
acido (11, 12). Algunos datos al respecto han de-
mostrado que existe un decenso en calidad protei-
nica, medido como PER, conforme el tiempo de
horneo aumenta (12, 13) Por consiguiente, la adi-
c16n de un suplemento proteinico es conveniente nu-
tricicnalmente, sobre todo cuando se ha demostrado
ya que la tecnologia es capaz de retener las otras
caractenisticas deseables del pan, como son su tex-
tura, volumen, color y sabor.

SIGNIFICADO NUTRICIONAL PRACTICO

Ccmo se ha indicado, el agregado de harina de
soya a la harina de trigo para preparar pan, aumen-
ta su calidad proteinica y, por consiguiente, lo hace

EL MEJOR PRODUCTO
PARA ABRILLANTAR EL PAN
ELABORADO CON MATERIAS

un alimento nutricionalmente superior. Esto permite
que aun siendo e] unico alimento proporcione mejor
nutricién, mas aun, s1 se consume con otros ali-
mentcs. Con el propdsito de mostrar esta ventaja
nutricional se presenta el Cuadro No 7, en el cual
se presentan las cantidades de los aminoacidos esen-
cigles que se deben ingeric en 055 g de la proteina
ideal de FAO/OMS (14). En la 2a .y 3a colum-
nas se proporcionaron los datos del aporte de los
mismos aminodcidos en 0.55 g de proteina de pan
sin suplemento proteinico, y en 055 g de proteina
de pan suplementado con 12% de harina de soya,
respectivamente Al comparar el patrén de la pro-
teina 1deal con el patrén del pan sin suplemento se
nota que éste no proporciona toda la lisina reque-
rida, la cual estd cubierta ampliamente por el pan
con 12% de harina de soya Esto se puede demos-
trar también calculando la cantidad de pan de cada
harina necesario para proveer el aminoacido mas hi-
mitante El calculo indica que se necesita mayor
cantidad del pan sin suplemento que del pan con
suplemento, lo que es el resultado de una mejor
eficiencia de utilizacién del pan suplementado que
del pan sin suplemento. Este hecho sugiere que con
mencres cantidades de alimento se puede c¢ubrir ma-
yor numero de personas, proporcionandoles a todos
un pan de mejor valor proteinico Asimismo, un
pan suplementado con soya u otras proteinas de
alta calidad, hace de este alimento uno superior, ya
sea cuando se consume sclo o con otros alimentos
Existe aparentemente mucho interes en resolver el

MR
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problema nutricional de grandes grupos de pobla-
aén. El pan apropiadamente suplementado ofrece

grandes oportunidades que el hombre deberia im-
plementar. *
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