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INFORME SOBRE EL DESARROLLO ¥ UTILIZACION DE INCAPARINA *

Los trabajos llevados a cabo por el Imnstituto de Nutricidén de Cen-
tro América y Panami (INCAP) encaminados al desarrollo.de una mezcla vegetal,
conocida bajo el nombre genérico INCAPARINA, de reducido costo y alto valor
nutritivo, con el fin de prevenir la malnutricidn proteica en las poblaciones
de escasos recursos econdmicos, han despertado tal interés que el Instituto
ha considerado conveniente la elaboracidn del presente informe. Se espera,
mediante este documento estimular la produccidn y el consumo de INCAPARINA
en aquellas regiones en que el producto se adapte satisfactoriamente a las
condiciones locales existentes; y que, a la vez, fomente el desarrollo de-
mezclas similares en Areas de condiciones diferentes en cuanto a disponibi-
lidad de materias primas y hdbitos de consumo de sus pobladores.

A. Estudios Basicos de Investigacidbn

En 1957 se dieron a conocer, mediante algunas publicaciones cienti-
ficas, los trabajos preliminares llevados a cabo en el INCAP para el desarro-
1lo de la primera de estas mezclas, que se conocid como Mezcla Vegetal INCAP
8, y cuya férmula es la siguiente: harina de masa de maiz, 50%; harina de
ajonjoli, 35%; harina de semilla de algodbén, 9%; levadura Torula, 3% y hari=-
na de kikuyu deshidratado 3%. Esta mezcla contiene 25.1% de proteina, 13.7%
de grasa y 503 calorias por 100 gramos; y al comparar su patrdn de aminodci-
dos con el de la Proteina de Referencia de la FAO, indica que los aminodci-
dos limitantes del producto en orden decreciente son lisina, triptofano y
metionina, con un cémputa proteico ("protein score!") de 83, 86 y 91, res-
pectivamente.

El maiz tratado con cal ademids de constituir el cereal basico de
esta mezcla es, a la vez, la fuente de calcio del producto. La harina de a-
jonjoli, en la forma suministrada, se extrae de semillas decorticadas y con-
tiene 33% de grasa. La harina de semilla de algoddn se obtuvo bajo el nom-
bre "Pro~flo", siendo éste un producto de alto valor proteico y de bajo

* Adaptado del Documento nfimero CD 12/20, Tema 29, que bajo el mismo titulo
fuera presentado a consideracidén del Consejo Directivo de la Organizacidn
Panamericana de la Salud en su XII Reunidn celebrada en la Habana, Cuba,
en agosto de 1960, y del Informe rendido al Grupo Asesor de Proteinas de
la Organizacidén Mundial de la Salud, de la Organizacidén de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacibén, y del Fondo de las Naciones
Unidas para la Infancia que se reunid en Washington, D. C. del 29 de agos=-
to al 9 de septiembre del afio en curso.
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contenido de gosipol. ILa levadura Torula, por su parte, aporta vitaminas
del complejo B y la harina de hojas de kikuyu, rica en carotenos, se agrega
como fuente de actividad de vitamina A.

Los estudios iniciales con animales de experimentacidén y que sir-
vieron de base para el desarrollo de este producto fueron dados a conocer
recientemente., En amplias pruebas, usando ratas y pollos como animales de
experimentacid6n, la mezcla demostrd que es capaz de mantener buen creci-
miento altn cuando, segln se pudo comprobar, su valor bioldgico mejora con
el agregado de lisina. Se llegd a establecer que los nifios la toleran
bien y una serie de pruebas de balance metabbdlico de 5 dias cada una, lle-
vadas a cabo en 5 nifios alimentados a concentraciones de 2.4 y 3.8 gramos
de proteina por kilogramo de peso, reveld que aparentemente la mezcla daba
por resultado una retencidn de nitrdgeno equivalente a la que se obtiene
cuando se administra leche. Después de comprobar que nifios que se encon-
traban en via de recuperacidén del Sindrome Pluricarencial de la Infancia
(SPI) respondian satisfactoriamente a la administracidén de la mezcla como
fuente finica de proteina por periodos de mds de dos meses, ésta se utilizd
en el tratamiento de 7 nifios que padecian de SPI agudo. Los resultados
fueron similares a los que generalmente se obtuvieron al usar leche, excep-
tuando la recuperacidén ligeramente miAs lenta, de albfimina del suero. Los
resultados de esta investigacidn indicaron que era factible preparar una
mezcla vegetal relativamente sencilla que pudiese constituir una fuente
excelente de proteinas, asi como de otros nutrientes esenciales.

Al considerar los planes para una posible elaboracidn en gran es-
cala y a bajo costo del producto, se desoubrid que la disponibilidad de se-
milla de ajonjoli en Centro América habia disminuido mientras gue su precio
habia aumentado. Esto, y las dificultades relativas a la cosecha y proceso
de eliminacidn de la céscara, hizo necesaria la blisqueda de una férmula
igualmente nutritiva que eliminara la neceésidad de usar ajonjoli en su ela-
boracibén. Todas las experiencias obtenidas con él uso de harina de semilla
de algoddn en la Mezcla 8 y en una larga serie de pruebas bioldgicas pre-
viamente llevadas a cabo con ratas y polluelos en el Instituto Agropecua-~
rio Nacional (IAN) de Guatemala y en los laboratorios del INCAP fueron fa-
vorables. Asi en 1957 se desarrolld una nueva férmula teniendo por base
harina de semilla de algoddén como la fuente prinecipal de proteina. Con el
propdsito de reducir el costo de produccidn, se usd maicillo (sorgo) para
sustituir optativamente parte del maiz. Los cdlculos preliminares indica-
ron que teniendo como base una combinacidén Optima de harina de semilla de
algoddn y este cereal, se podria obtener una mezcla cuyo contenido de pro-
teina fuese ligeramente mis alto y su cbdmputo proteico un poco mis bajo,
siempre que la levadura Torula y la harina de hojas de kikuyu se mantuvie-
sen en la misma concentracidn.

La férmula de la Megpcla Vegetal INCAP 9 se sometid & una serie
de cambios (véase Cuadro 1). En la preparacidn original se usd maiz tra-
tado con cal y sorgo, junto con levadura Torula y harina de kikuyu deshi-
dratado. Para facilitar los experimentos de alimentacidén animal, la Mez-
cla 9 se elabord con maiz y sorgo molidos. Para preparar la mezcla 94 se
utilizdé maiz y sorgo cacidos sin el agregado de cal, y la harina de kikuyu
deshidratada se sustituyd por acetato de vitamina A sintética, agregando,
ademds, 1% de carbonato de calcio como fuente de este mineral.,
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La férnula que se emplea hoy dia es la de la Mezcla 9B, en cuya
elaboracidén se usa maiz y sorgo crudos. Este producto consiste de 29% de
harina de maiz, 29% de harina de maicillo (sorgo), 38% de harina de semilla
de algodén, 3% de levadura Torula, 1% de carbonato de calcio y 4,500 U.I.
de vitamina A por 100 gramos de mezcla. Su preparacidn requiere, ademis,
el tipo CF-2 de Torula, o bien un producto equivalente. Todos los ingre-
dientes deben cernirse a un grueso de 80 mallas. Para propdésitos de orden
prédctico la proteina que se usa en las diversas variaciones del producto,
las cuales figuran en el Cuadro 1, es de idéntica calidad. La Mezcla Ve-
getal INCAP 9B evita los gastos que ocasionaria el cocimiento del maiz y
del sorgo, elimina el uso de la harina de kikuyu deshidratado, ingredien-
te que ademds de inestable es relativamente costoso y, por otro lado, apor-
ta cantidades suficientes de calcio y de vitamina A. En realidad, represen-
ta el costo minimo a que se pudo llegar en el desarrollo de esta mezcla con
las materias primas disponibles.

La composicidén proximal y el contenido de vitaminas y minerales
de la Mezcla Vegetal INCAP 9B sc presentan en el Cuadro 2, y su composicidn
de aminoAcidos figura en el Cuadro 3. En comparacidén con la Proteina de Re-
ferencia de la FAO, ésta acusa cdmputos de 61 en el caso de triptofano, y
77 en lo que a metionina-cistina se refiere, sin que la lisina sea un amino-
dcido limitante. Estas cifras son marcadamente inferiores a las que revelan
los resultados de las pruebas biolbdgicas y clinicas a que a continuacidn se
sometid el producto.

Hasta el momento se han completado 10 ensayos bioldgicos en ratas
utilizando unos 600 animales; 20 pruebas mis han requerido el uso de 1,000
polluelos aproximadamente, y se han hecho estudios de 96 periodos de balan-
ce de nitrdgeno en 9 nifios, los resultados de los cuales se resumen en el
Cuadro 4. De acuerdo con estos datos, cuando el promedio de ingesta protei-
ca es de 2.5 gramos por kilogramo de peso corporal no se observa ninguna
diferencia significativa en cuanto a la retencidn de nitrdgeno, ya sea que
la proteina proceda de la leche de vaca o bien de la Mezcla 9, a pesar de
que el porcentaje de absorcidn de nitrSgeno con esta fltima es consisten-~
temente mis bajo.

Los resultados obtenidos en cincoflfios con Sindrome Pluricaren-
cial agudo, tratados con la Mezcla Vegal INCAP 9 desde su ingreso al hospi-
tal, han sido equivalentes a los observados anteriormente con la Mezcla 8,
y similares a los que se obtuvieron con la administracidén de leche.

B. Pruebas de Aceptabilidad

Con el propdsito de determinar la aceptabilidad de la férmula

de la Mezclza 9B bajo condiciones de campo, se seleccionaron, con la coope-
racidén de los centros locales de salud, 76 familias de escasos recursos en
L colectividades rurales de la Repliblica de Guatemala, a las cuales se les
did el producto en cantidades suficientes para que cada nifio de edad pre-
escolar consumiera tres vasos diarios. Las pruebas variaron en duracidn
desde 17 hasta 19 semanas. La acogida inicial fue excelente y causd ten-
dencias de mejorar alin mAds durante el periodo de prueba. Noventa y nueve
nifios de un total de 129 consumieron un promedio de dos o mis vasos diaria-
mente a través de todo el periodo, y en el curso de las dos Ultimas semanas
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110 nifios consumian de 2 a mAs vasos diarios. La gran mayoria de estos
nifios manifestaron que la bebida les gustaba mucho, y casi todos los pa-
dres indicaron que les gustaria couprar el producto si era posible adqui-
rirlo a bajo costo.

También se llevd a cabo una prueba similar entre 53 nifios de
edad pre-escolar en un distrito de San Salvador, El Salvador. En este ca-
s0, al final de la primera semana el 81% de los nifios manifestaron que el
producto les gustaba y 88% dijeron lo mismo al contemplar la cuarta semana
de prueba. Todos consumieron con agrado el "atole'" de la Mezcla 9B que se
les ofreciéb.

Se ha recibido informacidén muy favorable de la aceptabilidad que
dicha mezcla ha tenido entre otros grupos investigades en Guatemala, El
Salvador, Honduras y Nicaragua, respectivamente.

En vista de estos alentadores resultados, y bajo los auspicios
de las autoridades nacionales, se inicid una prueba de distribucidén en la
aldea de Palin, Departamento de Escuintla, Guatemala, con una poblacidn
de cerca de 4,000 habitantes, predominantemente indigena. Ia mezcla, con
el nombre genérico INCAPARINA, fue ofrecida al precio de 3 cts. la bolsa
de 75 gramos. Durante el periodo de prueba de cinco meses el pliblico ad-
quiridé 1,200 bolsas por semana. El centro de salud y los maestros de es~
cuela de la localidad recomendaban el consumo del producto, pero ésto no
fue objeto de ninguna propaganda comercial.

C. Ensayos de Produccidn y Distribucidn en Gran Escala

Con base en los prometedores resultados que se han indicado, el
Gobierno de Guatemala autorizd que se iniciara, en marzo de 1960, un pro-
yecto piloto de produccidn y distribucién de la INCAPARINA (F6rmula de la
Mezcla 9B), usando para su elaboracidn harina de semilla de algoddn produ-
cida en Fl Salvador. La prueba tenia por objeto obtener informacidén funda-
mental para determinar la capacidad de produccidén y las instalaciones nece-
sarias para este propdsito. El producto se depositd en las tiendas de 43
poblaciones bastante dispersas de casi todo el territorio del pais, en
las que ya estaban funcionando centros de salud o unidades sanitarias que
pudiesen servir para recomendar su uso por parte de las familias econdmi-~
camente mis necesitadas. Aln antes de terminar la distribucidén del produc-
to a los centros incluidos en el proyecto se pudo establecer gque la produc-
cidén inicial de 8,000 bolsitas diarias era inadecuada. A pesar de que la
produccidn se aumentd a 12,000 bolsas por dia (60,000 por semana), los fa-
bricantes han tenido tal demanda que la distribucign a lugares fuera de la
ciudad capital ha sido cada vez mis y mis insuficiente. Al presente esta
situacidén no podri ser corregida hasta tanto no se termine la instalacidn
de una planta moderna capaz de producir de 3 a 5 toneladas por dia para
satisfacer las posibles necesidades del pais. La aceptabilidad del pro-
ducto es tanto més satisfactoria cuanto que ha tenido como base Gnicamen-
te la difusidn lograda por los comentarios y recomendaciones hechas de
palabra.

Entre tanto, los Ministerios de Salud Plblica respectivos han
concedido autorizacidén para que este producto sea elaborado en gran esca-
la en El Salvador y en Nicaragua, estimindose que esto se logre hacer en el
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curso del presente afioe Por otra parte, se han recibido solicitudes de

informacidén acerca de INCAPARINA de casi todos los paises de las Américas,
que muestran un gran interés en la posibilidad de produccidn de la mezcla.

D. Método de Preparacidn

La forma méds corriente de consumo de INCAPARINA en la América
Central es en forma de "atole'", un liquido espeso que se prepara agregan-
do un vaso de agua a cada 25 gramos de mezcla y cocinando ésta durante
15 minutos. Se le puede agregar, al gusto, canela, vainilla, anis o cho-
colate y se sirve ya sea caliente o fria. Se puede utilizar también como
substituto de la harina, en dos terceras partes, en todas aquellas rece-
tas culinarias en las cuales se utilice harina de trigo, con excepcidn
de la fabricacidn de pan y también se puede emplear para hacer "budines"
y para el enriquecimiento de sopas. Con el propdsito de facilitar el
uso de este producto se ha elaborado un folleto especial que ha sido
ampliamente distribuide, en el cual figuran las diferentes maneras en
que se puede emplear la INCAPARINA en la preparacidn de variadas recetas
culinarias., El producto tiene gran aceptabilidad para la alimentacidn
de grupos y constituye un medio de ampliar los presupuestos alimentarios
limitados de instituciones phblicas y de beneficiencia, sin disminuir el
valor nutricional de la dieta,

E. Disponibilidad de Materia Prima y Posible Uso de la INCAPARINA en
Otras Regiones

Todos los ingredientes de la Mezcla 9B, con la posible excep-
cién de la levadura y de la vitamina A, se pueden obtener sin dificultad
en toda la América Central asi como en otras partes del mundo. El maiz
y el maicillo (sorgo) pueden comprarse en el mercado corriente. Por otra
parte, en el curso de una encuesta que hizo el Dr. Aaron M. Altschul, Qui-
mico Jefe del Laboratorio de Investigaciones Agricolas, Sathern Utiliza-
tion Research and Development Division del Departamento de Agricultura
de los Estados Unidos de Norte América, se pudo establecer que varios de
los molinos que procesan la semilla de glgoddn son capaces de producir
tortas de esta semilla de calidad adecuada para consumo humano, con So-
lo pequefias modificaciones en el procedimiento que en la actualidad uti-
lizan. A partir del mes de diciembre de 1960, las especificaciones de
la semilla de algoddn para este propbdbsito son las siguientes:

1. La harina debe contener una cantidad no mayor de 6% de grasa.

2. Ly harina debe contener una cantidad no mayor del 5% de fi-
bra cruda.

3. La harina no debe contener mis de 10.0% de humedad.

L, Bajo las circunstancias descritas, el contenido de proteina
de la harina (nitrbégeno X 6.25) no debe ser menor de 50%.

5. El contenido de gosipol total no debe exceder de 1.00%.
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6. La harina debe contener una cantidad guc no exceda de
0.055% Jde gosipol libre.

7. La harina debe temer una solubiliéad de nitrdégeno, en
0.02 N Alcali, no menor de 65%.

8. El contenido de¢ epsilén armino lisina no deberd ser meror
de 3.6% de 1la protein= total sobre unn base de 16% de nitrigeno.

9. &1 100% ie la harina debe cernirsc a un grueso de 8C mallas,

La levadura Torula representa s6lo ¢l 3% Je la férmula, y la
importacién de eszte ingredients durante las fases iniciales de produccidn
no presentd piroblema anlguno. Se ha especificado un tipn de¢ levadura que
contiene 50% de proteina, y 0.6 mg. do tiamina, 0.2 mg. de riboflavina y
1.0 mg. de niacina por gramo,

4 medida nuc aumente la produccibdn y se¢ justifique la fabrica-
cibn local d2 levadura, ésta 8¢ podria hacer de nelaza o también se podré
usar la levadura de cerveza desprovista del amarpgd que la caracteriza.

La cantidad de vitarina & gquo se nccesitn es tan pequeidla que
no anerita el ostablecimicento del equipo necesario para su produccidn
local. aldemAs, se puede importar a costo razomsble, grandes cantidades
de ésta de Estados Unidos y de Europa.

il evalunr la importancia global de 1o INCAPARINA, tanto social
como econbdmicnmente, cabc destacar guce el arroz, y posiblemente otros ce-
reales pueden substituir el maiz y el maicillo 2n la férmula. De esta
manera seri pcsible producir la mezcla en otras partes 4Ael mundo en don-
de el mafiz .y el maicillo no scan productos faciles de obtencr. En el cur-
so de invgstigaciones futuras indudablomente se han dv encontrar otros ti-
pos de substitutos que permitirdn extoander afin mAs la potencialidad de es-
te producto para coubatir los efectos de la malnutricidn en Areas poco de-
sarrolladas del nundo.

F. Uso del Nombre INCAPiRIN. o Mencidn del INCAP

Con el propHsito de lograr los ucyorss veneficios posibles y si-
tuar a disposicidn dc todous los intercsados los frutos de las investiga-
ciones que coandujeron al desarrolln ‘e cste producto, el Consejo del INCAP,
en su XI Reuniin calehrada on la Ciudad de Panami del 8 2l 10 de agosto
de 1960, adsptnron la siguicnte:

RESOLUCION VIII
gl Consejo,

Uabiends estuiiado cuidadosamente el Docuuento CIneap 11/7
sobre la Huzcla Vegetal 9;
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Teniendo en cuenta la Resolucidn III adoptada por el Consejo en
su X Reunidn; y

Teniendo en cuenta la recomendacidn formulada por el Comité Téc~
nico Consultivo en su XI Reunidn, en el sentido de que, con el fin de pro-
teger al consumidor mediante la garantia de la calidad de la INCAPARINA,
el INCAP elabore un sistema de control del empaque, identificacidn, propa-
ganda y andlisis de la calidad de dicho producto,

RESUELVE:

1. Encomendar al Director y al personal técnico del INCAP que
presten asesoramiento a los Gobiernos en todos los aspectos de la produc-
cibén i1ndustrial y control de productos desarrollados por el INCAP:

2. Establecer que aquellas firmas comerciales que deseen usar
el nombre de INCAPARINA, o hacer mendidén del INCAP en la identificacidn

de mezclas vegetales desarrolladas por el Imnstituto, deberdn satisfacer
los siguientes requisitos:

(2) Tramitar la solicitud respectiva a través de los Depar-
tamentos de Salud Piblica u otros organismos gubernamen-
tales competentes.

(b) Obtener la autorizacidén del INCAP, de acuerdo con las
condiciones generales que establezca el Instituto.

(¢c) Someter al INCAP muestras del producto para fines de
andlisis y aprobacidn, previo a su distribucidn gene-
ral.

(d) Mantener la calidad especificada, la que se determinmré
por anflisis de muestras de la produccidon industrial rea-
lizados por el INCAP., Estos anadlisis deberan llevarse
a cabo con la frecuencia y en la forma que se establez-
ca en la autorizacidn respectiva.

(e) Presentar para aprobacidén del INCAP todos los tipos de
envase destinados a la distribucidén del producto, asi
como de la informacidén descriptiva de éste y los anun-
cios, publicaciones y -propaganda relativos al mismo.

(f) Cubrir los gastos de anidlisis y otros servicios, de
acuerdo con tarifas adecuadas.

(g) Cumplir con todas las disposiciones vigentes y con las
que los Gobiernos establezcan con el fin de garantizar
la adecuada produccidn y control de la calidad de la
INCAPARINA.

3, Autorizar al Director del INCAP para que, con la aproba-
cidén de las respectivas autoridades sanitarias, establezca arreglos con
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otros Institutos de Nutricidn u Organismos Técnicos, a fin de que lleven
a cabo la totalidad o parte de los andlisis de control necesarios.
Lk, Encomendar al Director del INCAP que presente anualmente
un informe al Consejo sobre la aplicacidn de estas disposiciones, con el

fin de que pueda revisarlas de acuerdo con la experiencia adquirida."

G. Requisitos para la Produccidn Cozmercial

De conformidad con las disposiciones del Articulo 2, parrafo
b) de la Resolucidn VIII, el INCAP ha establecido en forma provisional
los siguientes requisitos que deben ser satisfechos por las firmas inte-
resadas en la produccidén industrial de INCAPARINA,

l. Presentar por escrito al Instituto prueba de su solvencia
financiera. En tal sentido se aceptaran comunicaciones de institucio~
nes bancarias o copias de cartas de crédito, que certifiquen la disponi-
bilidad de fondos para la produccidén de INCAPARINA.

2. DPresentar una descripcidn completa de sus instalaciones,
que deberdn incluir facilidades de laboratorio para desarrollar los ana-
lisis necesarios del producto, asi como maquinaria y equipo disponible
o a ser adquirido para la produccidén de INCAPARINA,

3. Presentar un informe sobre los antecedentes del personal
técnico y de laboratorio que seri responsable de la produccidn industrial
y control de la calidad,

4, Presentar una relacidén de los arreglos de promocidén, difu-
8idén y propaganda del producto.

5. Presentar una descripcidn sobre los medios de distribuciodn,
utilizacidn de depbsitos y subdepdsitos y de las facilidades de transporte
y personal disponible para estos fines.

6. Informar sobre las fuentes para la obtencidn de los ingre-
dientes de la INCAPARINA.

7. Presentar un estimado sobre el volumen de produccidn y sus
costos, y solicitar autorizacidn especifica, gobre los precios, al mayor
y menor, a fijarse para el producto.

H. Autorizacidn y Control

El Instituto, en cumplimiento a lo dispuesto por el Consejo
consideraria solicitudes de las firmas interesadas que sean presentadas
de acuerdo con lo que se especifica anteriormente, y otorgari autoriza-
cién para la produccidn de INCAPARINA, la que se mantendrd en efecto
mientras los principios del acuerdo suscrito con el productor sean sos-

tenidos por éste.



El Instituto se reserva el derecho de suspender la autorizacidn
o de revocarla definitivamente si no se cumplen todos los requisitos esta-
blecidos por las resoluciones del Consejo, o los fijados por el Instituto
por autorizacién de éste.

El Instituto de acuerdo al parrafo 3 de la Resolucidn VIII efec-
tuard en ciertos casos arreglos con otras instituciones cientificas con
el objeto de delegar la responsabilidad de todos o algunos de los anili-
sis que se especifican en este documento.

El Instituto establecera un sistcma de examen y andlisis de con-
trol, cuyos detalles se daran a conocer a solicitud de los interesados.

RESUMEN

La Mezcla Vegetal INCAP 9B contiene 29% de harina de maiz, 29%
de harina de maicillo (sorgo), 38% de harina de semilla de algodbn, 3%
de levadura Torula, 1% de carbonato de calcio y 4,500 Unidades Interna-
cionales de vitamina A por 100 gramos. Tiene un contenido proteico de
27.5% y su proteina es de calidad similar a la de la leche. Puede ser
producida a muy bajo costo y se ha comprobado que preparada en forma de
"atole" es una bebida muy aceptable en Centro américa. Esta férmula y
otras similares que desarrolle el INCAP serin conocidas con el nombre
genérico INCAPARINA.

La acogida favorable que ha tenido el producto, preparado con
base en la férmula mencionada, sugiere que la INCAPARINA seri una contri-
bucidén de mucho significado para la solucidn del problema de la preven-
cién de la malnutric¢idn proteica en esta regiébn,

El Consejo del INCAP ha establecido principios bAsicos que per-
mitirédn la autorizacidn por parte de las Autoridades de Salud Pablica de
cualquier pais y del INCAP, de la produccidén y distribucidn de INCAPARINA
en Areas de su jurisdiccidn. Ya sea que ésta demuestre o no ser un pro-
ducto de utilidad fuera del &rea del INCAP, con base en la experiencia
que se ha tenido hasta la fecha se puede llegar a la conclusidn de que
es factible producir una mezcla vegetal de gran aceptabilidad, bajo cos-~
to y alto valor nutritivo, gque puede llegar a ser un medio de suma uti-
lidad en los esfuerzos nacionales para prevenir la malnutricidn proteica.

Toda correspondencia y solicitudes de informacidn en relacidn
con la INCAPARINA deberd dirigirse al Director del Instituto de Nutricidn,
de Centro América y Panamd (INCAP), iApartado Postal 1188, Ciudad de Guate-
mala, Guatemala, C. A.
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Cuadro 1

FORMULAS DE LA MEZCLA VEGETAL INCAP 9

Ingredientes o
g/loo g 9 9' JA 9B

Harina de Maiz

Tratado con cal 28 —_ - —

Crudo ~— 28 - 29

Cocido - - 29 -
Maicillo (sorgo)

Crudo 28 28 - 29

Cocido S - 29 -
Harina de semilla de

algodén 38 38 38 38
Levadura Torula 3 3 3 3
Harina de kikuyu deshi-

dratado 3 3 - -
CaCO3 e - 1 1
Vitamina A U.I. - - 4500 4500

Cuadro 2
COMPOSICION DE LA MEZCLA VEGETLL INCAP 9B
(Por 100g)
Proteina 27.5 g Calcio 656 mg Leucina 2.08 g
Grasas k.2 g Hierro 8.4 mg Lisina 1.09 g
Carbohidratos 53.8 g Fésforo 698 ng Metionina 0.82 g
¥y Cistina
Calorias 370 Sodio 3.7 mEq
Fenilalanina 2.11

Tiamina 2.3 mg Potasio 27.9 mEq y Tirosina +- 8
Riboflavina l.1 mg Arginina 2.57 g Treonina 1.18 g
Niacina 7.8 mg Histidina 0.53 g Triptofano 0.29 g
Vitamina A k500 U.I. Isoleucina 1l.11 g Valina 1.4 g
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Cuadro 3

CONTENIDO DE AMINO ACIDOS ESENCIALES DE LA MEZCLA VEGETAL INCAP 9B

———

Aminoicidos g/100 g %Patrdén Aminoidcidos g/100 g %Patrdn
FAQO FAQ
Arginina 2.34 - Fenilalanina 1.52 192
Histidina 1,00 ~—— AminoAcidos sulfu
rados totales 0.92 77
Isoleucina 1.12 oL Treonina 0.87 110
Leucina 2.08 154 Triptofano 0.24 61
Lisina 1.53 129 Valina 1.14 96
Cuadro &
COMPARACION DE BALANCE DE NITROGENO EN NINOS PRE-ESCOLARES
Leche Mezcla Vegetal
INCAP 9
No. de nifios 9 9
Periodos de balance 48 L8
Promedio de ingesta proteica
g/kg/dia 2.3 2.3
Absorcién promedio (%) 82.6 68.9
Retencién promedio (%)°® 16.3 17.8

°© La diferencia en cuanto a retencién.no es significativa.
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