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Log trabajos llevados a cabo por el Imstituto de Nutricifn de Centro
América y Panami (INCAP) encaminados al desarrollo de una merzla vegetal,
conocida baje el nowkre genérico INCAPARINA, de reducido coslo y aito va-
lor nutritivo, con el fin de prevenir la malnutricién proteica en las po-
blaciones de escasos recursos econdmicos, han despertado tal interds que
gl Director de la Oficina Sanitaria Panamericana ha considerade convenien-
te rendir un informe al respecto a la XII Reunidén del Consejo Directivo Cs
la Organizacién Panamericana de la Salude EL Director espsra que este in=-
forme egtimule la trodnesiin y el consumo de INCAPARINA en aquellas reglo=-
nes en que el producto se adapte satisfactoriamente a las condiciones lo-
cales existentes; y que, a la vez, fomente el desarrollo de mezclas simi-
lares en 4reas de condiciones diferentes en cuanto a disponibilidad de ma-
terias primas y hibitos de consumo de sus pobladores.

Al presentar este informe al Consejo Directivo de la OPS, el Director
desea dejar constancia de que los Cobiernos Miembros del INCAP merecen un
reconocimiento especial, ya que los trabajos del INCAP que han conducido a
resultados tan prometedores no hubieran podido llevarse a cabo sin el fran=
co apoyo de aquellos. Igualmente, el Director espera que los satisfacto-
rios resultades que se presentan en este documento, sean aprovechados en
la mejor forms posible por todos los Gobiernos e Instituciones, interesados
comp estdn en solucionar el grave problema de salud pfiblica qus representa
la desnutricién.

A, Estudios Bisicos de Investigacidn

En 1957 se dieron a conocer, mediante algunas publicaciones cienti-
ficas, los trabajos preliminares llevados a cabo en el INCAP para el desa-
rrollo de la primera de estas mezclas, que se conoeid como Mezcla Vegetal
INCAP 8 (1-li), ¥ cuya £érmula es la siguiente: harina de masa de maiz, S50%;
harina de ajonjoli, 35%; harina de semilla de algodén, 9%; levadura Torula,
3%; ¥ harina de kikuyu deshidratado 3%. Esta mezecla contiene 25.1% de
proteina, 13,7% de grasa y 503 calorias por 100 gramos; ¥ al comparar su
patrén de aminofcidos con el de la Proteina de Referencia de la FAO, indica
que los aminofcidos limitantes del producto, en orden decreciente son lisi=
na, triptofanc y metionina, con un puntec proteico {("protein score") de 83,
86 y 91, respectivamentes.
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El mafz tratado con cal ademis de constituir el cereal bisico de es-
ta mezela es, a la vez, la fuente de caleio del producto (L)e Ia harina
de ajonjoli, en la forma suministrada, se extrae de memillas decorticadas
y contiene 33% de grasa. la harina de semilla de algodén se obtuvo bajo
el nonmbre “Pro-flo", siendo éste un producto de alto valor proteico y de
bajo contenido de gosipole 1a levadura Torula, por su parte, aporta vita-
minas del complejo B y la harina de hojas de kikuyu, rica en carotenos, se
agrega como fuente de actividad de vitamina As

los estudics iniciales con animales de experimentacién y que sir-
visron de base para el desarrcllo de aste producte fueron dados a conocer
recientemente {2, 5). En amplias prusbas, usando ratas y pollos como ani-
males de experimentacién, la mezcla demostrd que es capaz de mantener buen
crecimiento aun cuando, segln se pudo comprobar, su valor biolSgico mejora
con el agregado de lisina. Se 1llegd a establecer que los nifios la toleran
bien y una serie de pruebas de balance metabdlico de 5 dias cada uno, lle-
vados a cabo en 5 nifios alimentados a concentraciones de 2.4 ¥ 3.8 gramos
de protefna por kilogramo de peso, reveld que aparentemente la mezcla daba
por resultado una retencidén de nitrdgeno equivalente a la que se obtiense
cuande se administra la leche. Después de comprobar que nifios que se en-
contraban en via de recuperacidn del Sindrome Pluricarencial de la Infancia
(3PI) respondfan satisfactoriamente a la administracién de la mezcla como
fuente tnica de proteina por periodos de mis de dos meses, ésta se utilizé
en el tratamiento de 7 nifios que padecfan de SPI agudo. lLos resultados
fueron similares a los que generalmente se obiuvieron al usar leche, excep-—
tuando la recuperacidn ligeramente mis lenta, de alblimina del susro. Los
resultados de esta investigacidn indicaron que era factible preparar una
mezcla vegetal relativamente sencilla que pudiese constituir una fuente ex-
colente de protefnas, asf{ como de otros nutrientes ssenciales.

Al congiderar los planes para una posible elaboracidn en gran sscala
¥ a bajo costo del producto, se descubrié gue la disponibilidad de semilla
de ajonjoli en Centro América habia disminufdo mientras que su precio habia
aumentado., HEsto, y las dificultades relativas a la cosecha y proceso de
eliminacién de la céscara, hizo necesaria la bfisqueda de una férmula igual-
mente nutritiva que eliminara la necesidad de usar ajonjoll en su elabora=-
cifns Todas las experiencias obtenidas con el usc de harina de semilla de
algoddn en la Mezcla 8 y en una larga serie de pruebas bioldgicas previa-
mente llevadas a cabo con ratas y polluelos en el Instituto Agropecuario
. Nacional de Guatemala y en los laboratorios del INCAP fueron favorables.
Asi, en 1957 se desarrolld una nueva férmula teniendo por base harina de
semilla de algodén como la fuente principal de proteina. Con el propdsito
. de reducir el costo de produceidn, se usd maicillo (sorge) para sustituir

optativamente parte del mafz, Ios cdlculos preliminares indicaron que te-
niendo como base una.combinacién-éptima de harina de semilla de algodén y
este cereal, se podria obtener whia mezcla cuyo contenido.de protefna fuese
ligeramente mis alte y su punteo proteico un poco mis bajo, siempre que la
levadura Torula y-la harina de hojas de kikuyu se mantuviesen a la misma
concentracidn, : o g
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La férmula de la Mezcla Vaegetal INCAP 9 se sometid a una gerie de
cambios (véase Cuadre 1)e En la preparacién original se usé maiz tratado
con cal y sorgo, junte con levadura Torula y harina de kikuyu deshidrata-
doe . Para facilitar los experimentos de alimentacién -animal, la Mezcla 9
se -elabord con mafz y sorgo molidos. Fara preparar la Mezela 94 se ubili-
z6 malz y sorgo cocidos sin el agregado de cal, y la.harina de kikuyu

- deshidratado se sustituyé por acetato de vitamina A sintética, agregando,
. ;adamés,;lﬁhde,carbonato de calcio como fuente de este mineral.

La férmula que se emplea hoy dfa es la de la Mezcla 9B, en cuya ela~=
boracidn se usa maiz y sorgo crudos. Ests producto consiste de 29% de ha-
‘rina de maiz, 29% de harina de maicillo {sorgo), 387 de harina de semilla
de algoddn, 3% de levadura Torula, 1% de carbonato de calcio y LE00 U,Ts
de vitamina A por 100 gramos de mezelas Su preparacién requiere, ademéa,
el tipo CF=2 de Torula, o bien un producto equivalente. Todos los ingre-
dientes deben cernirse a un grueso de 80 mallas. Para propdsitos .de orden
prictico, la proteina que se usa en las diversas.variaciones del producto,
las cuales figuran en el Cuadro 1, es de idéntica calidad., Ia Mezcla
Vegebal INCAP 9B evita los gastos que ocasionaria el cocimiento del maiz
y el sorgo, elimina el uso de la harina de kikuyu deshidratado, ingredien-
te que ademis de inestable es relativamente costoso y, por otro lado, apor=
ta cantidades suficientes de caleio y de vitamina A. En realidad, repre-
senta ol costo minimo a que se pude llegar en-el desarrcllo de esta mezcla

+  con las materias primas disponibles,

La composicién proximal y el contenido de vitaminas y minerales de

'_ la Mezcla Vegetal INCAP 9B se presentan en el Cuadro 2, y su. composicién

de aminodcidos figura en &1 Cuadro 3. En comparacién con la Proteina de

Referencia de la FAO, &sta acusa puntajes-de 61 en el caso de triptofano,

v 77 en lo que a metionina-cistina se refiere, sin que la ligina sea un

aminofcide limitante. FEstas cifras son marcadamente inferiores a las que

. yevelan 1los resultados de las pruebas biolégicas y clinicas a que a conti-
nuacién se sometid el producto. : -

Hagta el momento se han completado 10 ensayos biclégicos 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 ba-
lance de nitrégenoc en 9 niflos, los resultados de los cuales se resumen en
el-Cuadro lj. De acuerde con sstos datos, cuando el promedio de ingesta
~ proteica es de 2,3 gramos por kilogramo de peso corporal no se observa

‘ninguna diferencia significativa en cuanto a la retencién de nitrégeno, ya
sea que la proteina proceda de la leche de vaca o bien de la Mezela 9, a pe-
‘sar de que el porcentaje de absorcién de nitrdgeno con ésta filtima es con-
sistentemente més bajo. ' ‘ ‘ L
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los resultados obtenidos en cinco nifios eon Sindrome Pluricarencial
agudo, tratados con la Mezcla Vegetal INCAP 9 desde su ingreso al hospital,
han sido equivalentes a los cobtenidos anteriormente con la Mezela 8 y simi-
lares, en todes sus aspectos, a los que se obtuvieron econ la administracién
de leche, a excqpcién de una tasa ligeramente menor de regensracién de la
proteina sérica.

Be Pruebas de Aceptabilidad

Con el propésito de determinar la aceptabilidad de la férmula de la
Mezcla 9B bajo condiciones de campo, se seleccionaron, con la cooperacidn
de los centros locales de salud, 76 familias de escasos recursos en |y colec~
tividades rurales de: la Repfiblica de Cuatemala, a las cuales se les dio 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 acusé tendencias de
mejorar aun mis durante el perfodo de prueba, Noventa y nueve nifics de un
total de 129 consumieron un promedio de dos o mis vasos diariamente a tra=-
vés de todo el periodo, y en el curso de las dos filtimas semanas 110 nifios
consumian de 2 a mis vasos diarios. la gran mayorfa de estos nifios mani-
festaron que la bebida les gustaba muche, y casi todos los padres indica=-
ron que les gustaria comprar el producto sl era posibls adgquirirle a bajo

costos

También se llevd a cabo una prueba similar entre 53 nifios de edad
pre~escolar en un distrito de 3an Salvador, El Salvador. En este caso, al
final de la primera semana el 81% de los nifios manifestaron que el produc-
to les gustaba y, 867 dijeron lo mismo al completar la cuarta semana de la
prueba. Todos cbnsumieron-con agrado el "atole" de 1la Mezcla 9B que se les
ofrecib. '

.-Se ha rec1b1do informacién myy favorable de la aceptabilidad que di-
cha mezcla ha tenido entre otres grupos investigados en Guatemala, E1
Salvador, andu:fs y Nicaragua, respectivamentes

Con base en estos alentadores resultados, y bajo les auspicios de
las autoridades nacionales, se inicié una prueba de distribucidén en la ale
dea de Palfn, Departamento de Escuintla, Guatemala, econ una poblacién de
cerca de L,000 habitantes, predominantemente indigena. Ia mezcla, con el
nombre genérice de INCAPARINA, fue ofrecida al precio de 3 cts. la bolsa de
75 gramos. Durante el periodo de prueba de cinco meses el pfiblico adquirié
1,200 bolsas por semana. - El centro de salud y los maestros de escuela de
1a localidad recomendaban el -eonsumo del producto, pero éste no fue objsto
de ninguna pfopaganda comerciale
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C. Ensayos de produccidn y distribucién en gran escala

Con base en los prometedores resultados que se han indicado, el
Gobierno de Cuatemala autorizé que se iniciara, en marzo de 1960, un pro-
yecto piloto de produccién y distribucién de la INCAPARINA (Férmula de la
Mezcla 9B), usando para su elaboracién harina de semilla de algodén produ-
cida en El Salvadore la prueba tenia por objeto obtener informacién fun-
damental para determinar la capacidad de produccidén y las instalaciones ne-
cesarias para este propbsito. El producto ss deposité en las tiendas de L3
poblaciones bastante dispersas de casi todo el territorio del pais, en las
que ya estaban funcionando centros de salud o unidades sanitarias que pu-
diesen servir para recomendar su uso por parte de las familias econdmica-
mente mis necesitadase Aun antes de terminar la distribucién del producto
a los centros incluidos en el proyecto se pudo establecer que la produc=
cién inieial de 8,000 bolsitas diarias era inadecuada. A pesar de que la
prodiiccién se aumenté a 12,000 bolsas por dfa (60,000 por semana), los fa=
bricantes tuvieron tal demanda que la distribucién a lugares fuera de la
ciudad capital ha sido cada vez mis y mAs insuficiente. Al presente esta
situacién no pedrd ser corregida hasta tanto no se termine la instalacién
de una planta moderna capaz de producir de 3 a 5 toneladas por dia pars sa=
tisfacer las posibles necesidades del pais. La aceptabilidad del producte
es tanto mis satisfactoria cuanto que ha tenido como base {inicamente la di=-
fusidn lograda por los comentarics y recomendaciones hechas de palabrae

Entre tanto, los Ministerios de Salud Pdblica respectivos han conce-
- dido autorizacién para que este producto sea elaborado en gran escala en El
Salvador, y en Nicaragua, estimindose que esto se logre hacer en el curso
‘del presente afic. Por otra-parte, se han recibido solicitudes de informa-
cidn acerca de INCAPARINA de casi todos los pafses de las Américas, que
muestran un gran interés en la posibilidad de produccién de la mezcla.

El anexo A presenta datos relativos a los costos de produccibén y dis-
tribucién, con base a la experiencia obtenida en Cuatemala., ‘

D. Método"de Preparacifn

La forma mis corriente de consumo de INCAPARINA en la América Central
es en forma dé "atole", un lfiquido espeso que se prepara agregando un vaso
de agua a cada 25 gramos de mezcla ¥ cocinando ésta durante 15 minutoss Se
le puede agregar, &l gusto, canela, vainilla, anis o chocolate y se sirve
va sea caliente o fria, Se puede utilizar también como sgubstituto de la -
harina, en dos terceras partes, en todas aquellas recebtas culinarias en las
cuales se utilice harina de trigo, con excepcidn de la fabricaeidén de pan
¥y también se puede emplesr para hacer "“budines" y para el enriquecimiento
de sopase Con el propdsito de facilitar el uso des ests productc se ha ela=-
borade un folleto especial que ha sido ampliamente distribuido, en el cual
figuran lag diferentes maneras en que se pusde emplear la INCAPARINA en 1a
preparacién de vartadas recetas culinarias. E1 prpdicto tiene gran acepta-~
bilidad para la alimentacidn de grupos y constituye un medic de ampliar los
presupuestos alimentarios limitados de instituciones pliblicas y de benefi-
cencia, sin disminuir el valor nutricional de la dieta.’
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" Es Disponibilidad de Materia Prima y Posible Use de 1a INCAPARINA en
Otras Regiones .

ibdos los ingredientes de la Mezcla 9B, con 19. poslble exeepcién de
“la levadura y de la vitamina A, se pueden obterer sin-dificultad en toda
la América Central as{ como en otras partes del mundos E1 maiz y el mai=-
¢ilio (sorgo) pusden comprarsé sn el mercado corriente., lLa harina de se-
milla de algoddn de calidad adecuada para consumo humaro ne -se produce
afin en Centrc América en cantidades suficientess Sin embargo, en el curw
50 de una ensuesta que hizo' el Dr,. Aaron M, Altschul, Quimico Jefe del
Laboratorio de Investigaciones Agricolas, Southern Utilization Regearch
and Development Division del Departamento de Agricultura de Estados Unidns
de Norte América, se pudo eshtablecer que varios de los molinos. que procesan
la semilla de algoddén son capaces de producir tortas de esta semilla de ca-
" lidad adecuada para consumo humano, con solo pequedias modificaciones en el
" procedimiento que en la actualidad utilizan., las especificaciones de la
semilla de algodén para este propSsito son las 51gu1entes'

1, la harina debe contensr una cantldad no mayor da 8% y no menor
de L% de grasas, -

: 2 "Ia harlna debe contener una cantldad no mayor de 1.5% de flbra
eruda.

3. La harlna no debe contener més de 5.5% de humedad.-

e Bajo las circunstancias descrltas, el contenldo de proteina de
1ls harlna (nltrégeno X 6 225) no debe ser menor de 50%.

Ge El contenldo de gosipol total no debe axceder de 1 OO%.

6e Ia harlna debe contener una cantidad que no excsda de 0.07 de
gosipol libre.

T+ La harina debe tener una solubllldad de nitrégeno, en 0.02 N
~“&lcali, no menor de 65%. .

- B8+ El contenido de epszlén amino llslna no deberé ‘ser menor de 3,6%
de la proteina total sobre una base de -16% de nltrégeno.

Y

e El 100% de la harina debe cernlrse a un grueso de 80 mallas.

Ia 1evadura Torula representa sélo el 3% de 1a” férmula, v la impor-
tacién de este ingrediente durante las fases iniciales de produeeidn no re«
presentd problema alguno. Se ha especificado tn.tipo’ de levadura que. con-
© tiene 50% de proteina, ¥ 0.6 mg. de tlamlna,!O.megm dg riboflavina y 1.0
L MZe de nia.cina, por gramo. :

J\ . a1 LR
PR
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A medida que auments la produccién y se justifique la fabricacién lo-
cal de levadura, ésta se podrf hacer de melaza o tamblén se podrd usar la
levadura de cerveza desprovista del amarge que la caracteriza.

La cantidad de vitamina 4 que se necesita es tan pequefla que no ame-
rita el establecimiento del equipo necesario para su produccién locals Ade-
mis, ss puede importar a costo rasonable, grandes cantidades de ésta de
Estados Unidos y de Europa..

‘ Al evaluar la importancia global de 1a INCAPARINA, tanto social como
econémicamente, cabe destacar que el arroz, y posiblemente otros cereales
pueden sustituir el mafz y el maicillo en la férmula. De esta manera seré
posible producir la mezcla en otras partes del mundo en donde el mafz v el
maicillo no sean productos ficiles de obterers En el curso detinvestiga=-
ciones futuras indudablemente gse han de encontrar otros tipos "de wubgtitu=
tos que permitirdn extender aun mis la potencialidad de este producto para
combatir los efectos de la malnutricidn en 4reas poco desarrolladas del
mmndo « . , - .

Fo El uso de INCAPARINA em Centro América y Panamé

Con el objeto de asegurar los mayores beneficios pogibles y hacer
disponiblez los frutos de las investigaciones qus condujeron al desarrollo
del producto, el Consejo del INCAP, en su Décima Reunifn Anual (Guatemala,
septiembre de 1959) adopté una Resolucién cuya parte dispositiva es como
sigues o , ‘

"l. Recomendar el fomento de la produccién de la Mezcla
Vegetal INCAP 9. . : - '

2, Establscer con relacién a la venta de INCAPARINA los si=
guientes principios bAsicos:

A. El producto deberi reunir en todo momento los elemen-
tos bdsicos de su férmula seglin lo establecido en las
patentes o solicitudes de patentes del INCAF.

Be EIl producto, durante lag diversas etapas de elabora-
¢ién y distribucidn estard sujeto a las disposiciones
sanitarias vigentes en cada pais.

Ce la informacién relacionada con la férmula del produc=
to, su modo de preparacién, y cualquier otra informa-
cidn o recomendacidn técnica que aparezca en sl empa-
que, ¢ destinada a servir de anuncio o propaganda del
mismo, deberd recibir previa aprobacién de los Depar=
tamentos de Salud Pliblicas
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D. El tipo y tamaflo de los envases deberi recibir previa
aprobacién de los Departamentos de Salud Pﬁblica.

E., El1 producto ge expenderé bajo el nombre genédrico
INCAPARTNA, al que se podrd agregar el nombrs o iden-
tificacién de la firma que 1o produzca. -t

Fo los. Departamentos de Salud Publlca, ademés de realizar
o exigir los andlisis necesarios para el control de
alimentos. elaborados, permitirdn gue el Instituto lle-
ve a cabo aniligis cualitativos del producto, o de
cualquiera de sus ingrediantes. .

3. Encomendar al Instituto que asesore a los. Departamentos de
Salud Plblica en el estudio de solicitudes para la elabora016n y ven-
‘.ta de INCAPARINA o de productos similares. ' :

: Lie Recomendar a los Departamentos de Salud Pﬁbllca que, al
autorizar la venta de INCAPARINA, prevean fondos procedentes de su
venta para sufragar los costos de los andlisis del produnto por INCAP,
¥ su mejoramiento, as{ como nuevos trabajos de investigaclon ¥ desaw-
.rrollo en relacién con otros productos 51mllares. : :

. 5._ Recomendar a los diferentes CGobiernos que estudien la .con=-
~veniencia de negociar la importacién de suficiente Mezcla Vegetal
INCAP 9 de fabricacién extranjera, para poder evaluar la aceptabi=-
lidad del producto, sus costos, etce., con el fin de que la inicia=
tiva privada de cada pais disponga.de la informacién pertinente pa-
ra planear la fabricacién de la mezcla,."
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RESUMEN

Ia Mezcla Vagetal INCAP 9B contlene 29% de harina de maizs, 29% de ha=-
rina de maicillo (sorgo), 38% de harina de semilla de algodén, 3% de leva=
dura de Torula, 1% de carbonato de caleio y L,500 unidades internacionales
de vitamina 4 por 100 gramos. Tiene un contenido proteice 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 ¥ otras similares que
desarrolle el INCAP serdn conccidas con el nombre'genérico INCAPARINA,

La scogida favorable que ha tenido el producto, preparado con base
en la férmula mencionada, sugiere que la INCAPARINA serd una contribueibn
de mucho significado para la solucién del problema de la prevencién de la
malnutricidn proteica en esta regién., :

El Consajo del INCAP ha establecido principios bésicos que permiw -
tirén la autorizacién por parte de las Autoridades de Salud Pfiblica de cual-
quier pafs, de la produceidn y distribucién de INCAPARINA en las Areas de
su jurisdiccién. Ya sea que 8sta demuestre o no ser un producto de utili-
dad fuers del &rea del INCAP, con base en la experiencia que se ha tenido
hasta la fecha se puede llegar a la conclusién de que es factible producir
una mezcla vegetal de gran aceptabilidad, bajo costo ¥y alto valor nubtriti-
vo, que puede llegar a ser un medio de suma utilidad en los esfuerzos na=-
cionales para prevenir la malnutricidn proteica.
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Cuadro 1
FORMULAS DE LA MEZCIA VEGETAL INCAP 9
. {
Ingredientes . '
g/100 g, _ 9 91 94 9B,
RN ) k

Harina de maiz ' .

Tratado con cal 28 - - s

Crudo — 28 D - 90

CO deO : -— . ’in =. 29 ——
Maicillo { sorgo) . ‘

Crudo . 28 28 - 29

C"Oci'i‘,do * L L - f '! 29 ———
Harina de semilla de ! _

2lgodén ' - 38 38 38 38

Levadura Torula ' 2 3 -3 : 3 3
Harina de kileuyu deshi- L3 30 - -
dratado i P

CaCdO . ¢ eman — B

aC 3 . . ! 1 1
Vitamina A& U.I. - -~ ):£00 1,500

1




Cuadro 2
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COMPOSICION DE LA MEZCLA VEGETAL INCAP 9B

Por 100 g.

Nutrientes Nutrientes For 100 g
Humedad 746 g» Tiamina 2,1 mge
Proteina 2745 Zo - Riboflavina 1ol mge
Extracto otéreo b2 ge § Acido nicoti- 748 mge
| ‘ E nico '°

Cenizas - '35 ge " Acetato de

© vitamina A | L500 U.I,
Fibra cruda 2eli e ; Calcio 0.5 2o
Carbohidratos 5.8 g. " Fésforo 0.8 g
Calorias 370 Hierro 6a2 Mg




Cuadre 3
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CONTENIDO DE AMINOACIDOS ESENCIALES DE LA MEZCLA VEGETAL INCAP 9B

Amino4cidos g/100 g | % Patrén | Amino4cidos g/100 go | % Patrén
- FAO ' FA0
Arginina 2e3h —— Fenilalanina 1652 192
Histidina 1.00 - Aminofcidos sul-
furados totales 0492 77
Isoleucina 1,12 oh Treonina 0.67 110
Leucina 2,08 154 Triptofano 0.24 61
Lisina 1.53 129 1,1, 96 -

Velina
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Cuadro it

COMPARACION DEL BALANCE DE NITROGENO EN NINOS PRE-ESCOLARES

Leche Mezcla Vegetad -
SROEP G ;

Wo. de niflos @ o 9
Periodos de balance . L8 48
Promedio de ingesta proteica

E.’!krff.-/diﬂ : 203 2;03
Absorcidn promedio (%) o828 - 68e9
Retencién promedio (%)* 163 ' ‘ 17.8

*
La diferencia en cuanto a retencidén no es significativa

Anexo I
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Costo de Produccidn -y Distribucién de INCAPARINA en Centro América, =~
Preparado on Dase a la FOIrMULla OB '

1. Célcuio'dellCosto de Pfdducci&n

Con base en cdlculos sobre el posible mercado de este producto en
Guatemala, se determind que la produccién de los primeros afios probable-
mente se adercarfia por lo menos a 1,500,000 librass FPor tanto, teniende .
en cuenta los resultados de la fabricacién inicial del producto, mis la
informacién adicional obtenida directamente de los fabricantes de la maqui-
naria requerida para moler, mezclar, ¥y émpacar sl producte, sg llegd a de~
-terminar los requerimientos para una planta de tal volumen dé produccifne . |

‘Las cifras de costo que se citan correspondsn a una planta situada
en Guatemalas ) . ‘ ‘

“:"Financiamiento de Opsracién’

Inversifén Necesaria

Capital fijo (planta ¥ equipo) $ 29,650
Capital de operacidn __ 10,000
Inversién total $ 39,650

2, Costos de Operacién y Material Necesario para el Primer Aflo

as Operacién de la planta {Administracién, mano de obra

directa, mantenimiento, etcs) $18,420

be Depreciacién de la planta y equipo 2,150
¢e Materias primas (L4.176 centavos por libra) 63,000
ds Otros materiales 1,500
ee Utilidad de la inversién (15% por aflo) 6,150
fe Impuestos y otros costos 2, 000
Total $93=220

*Informe rendido por el Sr, Richard Shaw, miembro de la Misién Econémica
y Financiera "Klein and Saks", Guatemala, C. A,
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3+ Costo Estimado por Unidad a Produccidn Mixima de la Planta

Centavos por libra Centavog por bolsa

$93,220 + 1,500,000 1bs, 621 1.03

Sin lugar a duda la cifra de 6.21 centavos por libra se podré redu~
cir a medida que aumente el volumen de produccién de acuerdo con el incre-
mento del mercado y mediante la experiencia y mejoramiento de los métodos
de¢ fabricacifn. Por lo tanto, se puede suponer sin riesgo alguno que el
costo, por libra, de la preduccién de INCAPARINA para el msrcado de Guatemala
oscilaria entre 6 y no mis de 7 centaves, por 1o menos durante las fases inie
cialese Con el propésito de establecer un precio apropiado de venta al por
menor para las pruebas de mercado, se asumid un costo de elaboracién de sie-
be centavos, considerando que serfa mejor reducir sl precio mis tarde, en vez
de tener que aumentarlo en caso de que el costo real resultase ligeramente

mis alto .
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OHIGINAL: ESPANOL

ADDENDUM
Tema 29+ INFORME SOBRE EL DESARROLLO Y UTILIZACION DE INCAPARINA

La preparacién del documento bisico sobre este tema se terminé el
21 de julio de 1960, El Consejo del Instituto de NMutricidn de Centro
América y Panaméd celebré su XI Reunién del 8 al 10 de agosto en la ciudad
de Panami, Repfiblica de Panamf, Durante las deliberaciones de dicha reunién,
se realizd un detenido estudio del progreso realizado en la produccién de
INCAPARINA hasta el presente y de 1a necesidad de esteblecer, con relacidn
al uso del nombre INCAPARINA, normas tendientes a la proteccién del pfibli-
co consumidor. A este respecto, el Consejo adoptd la siguiente

RESCLUCION VIII
"El Consejo, |

Habiendo estudiadoe cuidadosamente el Documento CIncap 11/7
~ sobre la Mezcla Vegetal 9;

Teniendo en cuenta la Resolucidn III adoptada por el Consejo
en su X Reunidén; ¥y '

Teniendo en cuenta la recomendacién formulada por el Comité
Técnico Consultivo en su XI Reunibén, en el sentido de que, con el
fin de proteger al consumidor mediante la garantia de la calidad de
la INCAPARINA, el INCAP elabore un sistema de control del empaque,
identificacién, propaganda y anflisis de la calidad de dicho pro-
ducto, .

RESUELVE:

1. Encomendar al Director y al personal técnico del INCAP
que presten asesoramiento a los Gobiernos en todos los aspectos de
la produccidn industrial y control de productos desarrollados por
el INCAP.
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Establecer que aquellas flrmas comercisles que deseen usar

el nombre de INCAPARINA, o hacer mencidén del INCAP en la identifi-
cacidn de mezclas vegetales desarrolladas por el Instituto, deberén
satisfacer los siguientes requisitos:

(a)
(b)
(e)
(a)
(e)

(£)

(g)

3.

Tramitar la solicitud respectiva a través de los De-
partamentos de Salud Piblica u otros organismos guberna-
mentales competentes.

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

Someter al INCAP muestras del producto para fines de ani-
lisis y zprobacién, previo a su distribucidn general.

Mantener la calidad especificada, la que se determinari
por anflisis de muestras de la produccidn industrial
realizados por el INCAP. Estos an&lisis deberfn llevar-
Se & cabo con la frecuencia y en la forma que se establez-
ca en la autorizacidén respectiva.

Presentar para aprobacién del INCAP todos los tipos de
envase destinados a la distribucidén del producto, asi
como de la informacién descriptiva de éste y les amun~
cios, publicaciones y propaganda relativos al mismo.

Cubrir los gastos de anflisis y otros servicios, de
acuerde con tarifas adecuadas. '

Cumplir con todas las disposiciones vigentes y con las
gue 1los Gebiernos establezcan con el fin de garantizar
la adecuada produccidén y control de la calidad de la
INCAPARINA,

Autorizar al Director del INCAP para que, con la aproba-

cidn de las respectivas autoridades sanitarias, establezca arreglos
con otros Institutos de Nutricidn u Organismos Tecnlcos, ‘a fin de
que lleven a cabo la totalidad o parte de los andlisis de control
necesarios,

L.

Encomendar al Director del INCAP que presente anualmente

un informe al Consejo sobre la aplicacidn de estas disposiciones,
con el fin de gue pueda revisarlas de acuerdo con la experiencia ad-

quirida."



