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octor Bressani: ;Nos
puede contar en forma
resumida los principa-
les aspectos de su desa-
rrollo profesional?

Mi primer titulo fue de
ingeniero quimico y
para obtenerlo sali de
Guatemala cuandotenia
18 afios.

Regresé a mi pais en 1948 y no logré
encontrar ningtin empleo satisfacto-
rio por lo que decidi regresar a los
Estados Unidos. En un viaje que hice
a Chicago para dar una conferencia,
conoci al Dr. Nevin Scrimshaw, pri-
mer director del Instituto de Nutri-
cién de Centro América y Panama,
quien me pregunto si queria ir a traba-

jar con él a Guatemala donde se tenia

un problema muy serio de deficiencia
de vitamina A; el Dr. Scrimshaw me
comentd que conocia mis investiga-
ciones sobre la bioquimica del maiz,
precisamente el producto de mayor
consumo en Guatemala.

Comenté este ofrecimiento con mi
mujer y como habiamos pasadoya2 o
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3 afios muy dificiles fuera de Guate-
mala y queriamos regresar a nuestro
hogar, decidimos aceptar la oportuni-
dad que nos ofrecia el Dr. Scrimshaw.

Una vez en Guatemala quedé su-
mamente impresionado por la enor-
me cantidad de nifios desnutridos que
habia en los hospitales. Era horrible
ver todo eso y me ocasionaba mucho
sufrimiento. No dejaba de recordar
aquellos dias de mi infancia con los
campesinos que comian todo tipo de
alimentos: iguara, pescado, venado,
aves, tortillas, maiz... lo que les permi-
tia ser tan saludables como cualquiera
de mi familia, que, por cierto, es una
familia de agricultores de origen ita-
liano. Recuerdo que cuando era nifio
y llegaba la época de vacaciones todos
mis hermanos y yo teniamos que tra-
bajar en el campo, lo que nos permitia
convivir con la gente del lugar; juga-
bamos y comiamos con sus hijos, to-
dos ellos eran nifios sanos. Cuando
hacia mis trabajos de investigacion
todos estos recuerdos venian a mi
mente, pues nunca se me habia ocu-
rrido que en mi pais existiera un pro-

*Consultor en Ciencias Agricolas, Alimentos y Nutricién. Instituto de Nutricién de Centro

América y Panama (INCAP).

blema tan serio de nutricién.

Resultaba muy claro que en Guate-
mala el problema consistia simple-
mente en la falta de alimentos. La
gente con la que convivi de pequefio
disponia de leche, huevo, carne, etc.,
sin embargo, actualmente el proble-
ma demogréfico y el que se deriva de
los altos indices de inflacién han ori-
ginado un panorama muy diferente.
Todas estas vivencias y reflexiones
me orientaron a iniciar una linea de
investigacién en alimentos que para
mi gusto es fundamental.

¢Dr. Bressani nos podria hablar acer-
ca de la Incaparina y de cémo se
desarrollo este producto?

Para hacerlo hay que ubicarnos en
el afio de 1950. Hoy en dia no estamos
conscientes de las grandes limitacio-
nes que en ese entonces se tenian en el
conocimiento, la tecnologia y la dis-
ponibilidad de materias primas con
respecto al momento actual.

Buscabamos tener un alimento con
una composicién Optima al menor
precioy es asi que llegamos a lo que se
puede llamar el «método de comple-
mentacion». Teniamos la nocién de
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que deberia haber una clave bioldgica
para complementar unos ingredien-
tes con otros, pero no teniamos la
tecnologia para definir la combina-
cién Optima de los componentes en el
sistema alimentario.

Fue asi que empezamos a «jugar»
con harina de soya, harina de algodén
y harina de ajonjoli, asi como con ce-
reales hasta que encontrdbamos la
mejor mezcla. Al experimentar estas
mezclas con animales sali6 la formula
a la que se dio el nombre de Incaparina
en la cual aproximadamente el 62%
del peso del producto provenia del
cereal y un 38% de una fuente de
proteinas, que en el caso de la primera
férmula era harina de algodén, pero
cuando usdbamos soya bastaba con
utilizar un 30%.

La primera formula con base en
maiz y harina de algodén presentaba
deficiencia de lisina y, para corregirla,
se comenzaron a utilizar levaduras,
las cuales, por cierto, pasaron de moda,
pero estan cobrando nuevamente im-
portancia en nuestros dias como com-
ponentes de mezclas. El problema con
la levadura es que era de importacién
y en cuanto los fabricantes se dieron
cuenta de la mayor demanda, su pre-
cio aumentd y tuvimos que comprarla
en Canada en vez de en Wisconsin, y
finalmente adquirimos levadura ale-
mana, hasta que los precios resulta-
ron inalcanzables y dejamos de utili-
zarla. Comenzamos entonces a expe-
rimentar la suplementacién de cerea-
les con aminoacidos, particularmente
con lisina que se conseguia a precios
muy bajos. Eliminamos la térula, in-
corporamos un complemento vitami-
nico, y afadimos directamente 0.25%
de lisina. Esta es la manera en que
todavia hoy en dia se produce la Inca-
parina.

Por cierto, México produce una
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Consultor en Ciencias
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enorme cantidad de lisina que se dis-
tribuye en toda América y en el resto
del mundo. Si por tanta demanda au-
mentaran los precios, podriamos to-
davia recurrir a la soya que tiene mas
lisina que el algodon.

En el momento actual podemos
hacer todos estos cambios y utilizar
diversas alternativas porque ya sabe-
mos mas de la composicion de los
aminodcidos de los diferentes produc-
tos disponibles.

(Como ha evolucionado la utiliza-
cion de la Incaparina?

El producto ha tenido sus altas y
sus bajas. La mayor demanda se al-
canz0 entre los afios 1976 a 1978; des-
de entonces los incrementos en la ven-
ta han sido muy pequefios y en los
ultimos afos, con los problemas eco-
némicos de nuestros paises latinoa-
mericanos, los gobiernos han querido
controlar el precio del producto al
consumidor; sin embargo, desgracia-
damente no se logra controlar el pre-
cio cada vez mayor que el productor
de Incaparina tiene que pagar por las
materias primas. Yo recuerdo que
comprabamos la harina de algodén

aproximadamente a 1 dolar por 9 ki-
los, mientras que ahora esta misma
cantidad cuesta entre 20 y 30 dolares.
Ademas, también subieron los pre-
cios del maiz, de la energia eléctrica,
de la mano de obra v de los envases,
de manera que lo que se origind como
un provecto de ayuda humanitaria se
ha convertido en un pésimo negocio.

La Incaparina es producida por una
industria privada que, por lo mismo,
tiene intereses de ganancia economi-
ca, lo que en cierta manera esta en
contraposicion con el propésito del
producto. La empresa productora
pierde tanto dinero con la Incaparina
que ofrecio ceder la tecnologia para su
fabricacion, pero no hubo quien to-
mara la estafeta debido a los altos
costos involucrados. La estrategia que
se sigue actualmente es que los fabri-
cantes hagan otra mezcla, con una
féormula también generada por noso-
tros, para un producto que no esta
sujeto a control de precios y que per-
mite que se siga produciendo la Inca-
parina.

Hoy en dia la Incaparina se vende
en Guatemala y en El Salvador. En el
pasado se hicieron muchas pruebas
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en México, en Colombia, en Cuba y en
otros lugares, pero cada pais quiere
fabricar sus productos a nivel nacio-
nal. Hay un empresario que produce
una forma de Incaparina en Bolivia, lo
que le ha resultado un buen negocio,
aun sin hacerle publicidad. También
se produce en Colombia con el nom-
bre de Bienestarina.

La idea que animd el desarrollo de
la Incaparina fue la de tener una mez-
cla con proporciones dptimas de sus
componentes que pudiera, a bajo cos-
to, aportar suficientes proteinas. Para
ello, tomamos en cuenta que en mu-
chos paises latinoamericanos, pero
sobre todo en Guatemala, se acostum-
bra dar los cereales en forma de atole
a los ninos. De hecho, la Incaparina se
puede utilizar para preparar un atole
con mavor aporte proteinico que el
atole tradicional, pero también puede
utilizarse esta harina como cereal para
el desavuno o para preparar panes.

El estudio de diferentes mezclas se
inicié con el Dr. Behar para probar
productosque habiansugeridolaFAQ
v1aOMSen lo que, en aquel entonces,
se conocid como Protein Advisory
Group o «grupo consejero en protei-

nas» de esas dos agencias de las Na-
ciones Unidas. La investigacién no
era solo clinica, sino también experi-
mental con animales, con el fin de
estudiar la posibilidad de recomen-
dar estos productos para consumo
humano.

Se realizaron experimentos de has-
ta tres afios de duracién para conocer
los posibles efectos de las mezclas en
el organismo animal. En aquel enton-
ces se encontrd que el algodén tiene
una substancia llamada Gosipol que
segun investigaciones realizadas por
los chinos en 1978, se trata de un anti-
conceptivo natural; por ello, cuando
la gente se enterd de que el algodén
era uno de los componentes de la iica-
parina se genero una gran preocupa-
cién al respecto. Pero en nuestros ex-
perimentos se demostrd que la Incapa-
rina hecha a base de harina sova y
harina de algoddn no afectd la repro-
duccién en animales. Por otro lado,
hicimos estudios que nos permitieron
disminuir las concentraciones de Go-
sipol en la harina de algoddn, por de-
bajo del 0.05%.

Dr. Bressani: de hecho, el desarrollo

de la Incaparina representa una apli-
cacién del concepto desarrollado por
usted de los sistemas cereal legumi-
nosa. ;En qué consisten estos siste-
mas?

En efecto, la Incaparina es una for-
ma de aplicacién de estos sistemas,
cuyo concepto surgid del andlisis de
encuestas realizadas en muchos pai-
ses del tercer mundo para conocer la
base de la alimentacién de la pobla-
cién. En la mayoria delos casos, existe
un cereal de consumo preferente en
cada pais, que representa una de las
bases de la alimentaci6n, casi siempre
apoyado por alguna leguminosa.

Cada uno de estos ingredientes,
cereal y leguminosa independiente-
mente uno del otro, ofrece ciertos nu-
trimentos. Cada uno de ellos por se-
parado resultaria incompleto, pero
juntos se complementan, y de ahi sur-
gi6 la idea de los sistemas cereal legu-
minosa.

Hay muchas combinaciones de ce-
reales (como el arroz, el maiz, el trigo
y otros), con leguminosas como el fri-
jol, la lenteja, las habas, los garbanzos,
etc., incluso la soya.

El objetivo es encontrar la combi-
nacién éptima en la que cada uno de
estos ingredientes sea complemento
del otro, dando por resultado una
mezcla que supere las cualidades de
cada uno por separado. En términos
de proteina, esta combinacién Optima
se logra generalmente con una rela-
cion, en peso, de 70 partes de cereal y
30 partes de leguminosa, relacion en
la cual el 50% de la proteina viene del
cereal y el 50% delaleguminosa. Com-
binados asi, la calidad proteinica dela
mezcla practicamente triplica la cali-
dad proteinica de cada uno de los
componentes por separado, hacién-
dola comparable con las proteinas de
mayor calidad.
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Una vez que encontramos esta re-
laci6n, nuestra biisqueda fue aplicar-
laa nivel de la produccion agricola, es
decir, aplicarla a los sistemas integra-
dos de produccién de alimentos, de
tal forma que una familia campesina
que siembra para el autoconsumo lo
haga tomando como base esta pro-
porcion, para lograr una alimentacién
mejor. Es curioso que esta misma pro-
porcién se puede utilizar para la ali-
mentacién de animales de crianza
como los pollos, los cerdos y otras
especies.

Para el destete se utilizan cereales
con frijol y soya o con leche, pero es
necesario revisar ciertos desarrollos
tecnolégicos para el procesamiento,
como por ejemplo, para eliminar la
cascara del frijol 0 la del maiz, pues lo
que es importante en esta etapa de la
vida es el endospermo y los cotiledo-
nes.

Por supuesto, no se trata de utilizar
un sélo cereal o siempre el mismo
cereal, sino que se puede utilizar una
mezcla de cereales y una mezcla de
leguminosas, que resulta mejor.

En cierta ocasién un grupo de pa-
dres de familia me comentaba que
tenian mucho problema para alimen-
tar a sus hijos, y querian saber si habia
forma de desarrollar un producto que
al mismo tiempo fuera sabroso y efi-
ciente. Les hablé del desarrollo de es-
tas mezclas y de la posibilidad de
combinar, por ejemplo, habas y maiz,
0 algtin otro cereal, y que ademas se
podian incorporar frutas, cuyo sabor
gusta a los nifios, y que contienen
vitamina C. Existe por ejemplo un
producto muy interesante en el cual
se licua la mezcla de cereal y legumi-
nosa con la fruta, se cocina, se extien-
de ddndole mas o menos un milime-
tro de grosor y se pone a secar. De esto
resulta una pasta que se corta y enro-

lla en forma de taco. Otra aplicacién
de estas mezclas es la preparacién de
sopas y embutidos.

Dr. Bressani: cambiando de tema
{qué nos podria comentar acerca de
la revista Archivos Latinoamerica-
nos de Nutricion?

Esta revista debe su origen al Dr.
José Maria Bengoa, quien fundé una
publicacién que se llamaba Archivos
Venezolanos de Nutricién que era edita-
da por la Sociedad Venezolana de
Nutricién. Cuando hace casi 30 afios
naci6 la Sociedad Latinoamericana de
Nutricién en una reunién celebrada
en Puerto Rico, se pensd en la necesi-
dad de contar con un érgano de co-
municacion cientifica para los agre-
miados en esta sociedad. El Dr. Ben-
goa, quien fue uno de los principales
promotores de la creacion de esta nue-
va Sociedad que habria de aglutinar a
los nutri6logos de Latinoamérica,
aceptd con gusto que la revista por él
fundada tomara ahora el nombre de
Archivos Latinoamericanos de Nutricidn;
el mismo editor de los Archivos Vene-
zolanos de Nutricién, el Prof. Werner
Jaffe se hizo cargo durante muchos
afios de la edicién de Archivos Latinoa-
mericanos de Nutricién. Mas adelante,
en 1976, fui nombrado editor de la
revista, actividad que me entusiasmé
enormemente, pues se trata de un me-
dio ideal para interactuar no sélo con
los demés nutriélogos latinoamerica-
nos, sino con los de otros paises de
Europa y Norteamérica.

En un principio fue dificil conse-
guir materiales, porque existe la idea
errénea de que escribir y publicar un
articulo es algo muy dificil, pero a fin
de cuentasla responsabilidad del cien-
tifico es comunicar sus hallazgos en
revistas como Archivos.

Muchos investigadores jévenes

atendieron a mi llamado para elabo-
rar articulos y llego un momento en
que se tenian muchos mads trabajos
que los que se podian publicar y el
problema comenzg entonces a ser eco-
némico, pues la publicacién de una
revista implica un alto costo y exige
toda una infraestructura.

Con el fin de hacer mas atractivala
publicacién buscamos hacerla multi- &
disciplinaria, incluyendo trabajos so—%
bre areas afines a la nutricion, comola &
bioquimica, la bromatologia, la fisio- g
logia, etc., lo que permiti6 abrir sec-

. Y @
ciones como «Nutricion Humana», g

«Educacién en Nutricion», «Ciencia ¢
de los Alimentos», «Tecnologia de
Alimentos», etc.

Los articulos que se publican en
Archivos pasan varias revisiones por
especialistas, lo que significa que ya
no representan tinicamente la vision
de un individuo, sino que la veraci-
dad de la informaci6n es confirmada
por un grupo de expertos, lo que da
prestigio a los autores. Es frecuente
encontrar citas de articulos publica-
dos en Archivos en muy diversas re-
vistas de nutricién de varios paises
del mundo.

Dr. Bressani: si de por si es dificil
coordinar la publicacidn de trabajos
a nivel nacional, ;cémo pudo lograr-
lo a nivel de toda Latinoamérica?

De hecho, esta labor implica un
dificil seguimiento y a veces hasta
presionar a los autores. S6lo asi es
posible asegurar un niimero aproxi-
mado de 15 articulos por niimero, es
decir de 60 articulos por afio.

En 1991, después de 15 afios de ser
editor de Archivos, cedi la estafeta al
Dr. Virgilio Bosch, un especialista ve-
nezolano en lipidos quien, a partir de
entonces, se encarga de la publicacion
exitosa de la revista




