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Es un hecho ya reconocido que en la 
mayoría de las regiones subtropicales y 
tropicales, la deficiencia de proteínas de 
buena calidad prevalece en grado extremo, 
constituyendo la forma más significativa de 
malnutrición en esos lugares. La frecuencia 
con que el Síndrome Pluricarencial de la 
Infancia (kwashiorkor) se presenta en 
dichas áreas ha puesto de relieve la gravedad 
que reviste ese problema. 

El período de vida en que la necesidad es 
mas crítica y de mayor peligro, está entre el 
tiempo en que la alimentación materna por 
sí sola es adecuada desde el punto de vista 
de la nutrición y el tiempo en que el niño 
ya puede obtener, digerir y asimilar una 
dieta adulta completa. Ya que muchas de 
esas regiones disponen, per capita, de una 
muy baja cantidad de productos animales 
como fuentes de proteína de calidad superior, 
es necesario fomentar el desarrollo de com- 
binaciones de proteínas vegetales de buena 
calidad. 

En las regiones del trópico se debería ins- 
tar a las madres provenientes de un medio 
económico inferior a que, durante este pe- 
ríodo crítico de la edad del niño (l), adopten 
simultáneamente las tres medidas siguien- 
tes: 1) el uso de toda la proteína de origen 
animal disponible, incluyendo leche, queso, 

1 Publicado originalmente en el Journal of 
Tropical Medicine and Hygiene, 59:2X-217, 1956, 
bajo el título “The Amino Acid Composition of 
Certain Tropical Pulses and Cereals”, No. INCAP 
I-54. 

2 En la actualidad el Dr. Jelliffe desempeña el 
cargo de Profesor visitante de Medicina Tropical 
de la Escuela de Medicina de la Universidad de 
Tulane, New Orleans, La. Publicación INCAP 
E-172. 

huevos y preparaciones a base de pescado; 
2) una alimentación materna prolongada 
(hasta cerca de los dos años); y 3) el desa- 
rrollo y uso de combinaciones de proteínas 
de origen vegetal de bajo costo, asequibles 
localmente y de fácil digestibilidad que se 
puedan preparar en forma de atoles o de pas- 
tas, para la alimentación infantil. 

El escaso conocimiento de que se dispone 
en lo que respecta al contenido de aminoá- 
cidos de muchos de los alimentos promete- 
dores de las regiones subtropicales y tropi- 
cales, constituye el mayor obstáculo para los 
esfuerzos encaminados al desarrollo de tales 
preparaciones. Con interés especial en lo 
que respecta a su uso como alimentos de 
origen vegetal para la infancia, el primer 
autor recolectó muestras de varias legumi- 
nosas y cereales en diversas partes del 
Mediterráneo Oriental, del Sudeste de Asia 
y del Pacífico Occidental. Estas muestras 
fueron analizadas por el Instituto de Nu- 
trición de Centro América y Panamá 
(INCAP), para determinar su contenido de 
proteínas y cuatro de los principales aminoá- 
cidos. 

En cada muestra se determinó el con- 
tenido de los siguientes nutrientes: proteína 
(N X 6,25), humedad, triptofano, lisina, 
metionina y cistina. 

METODOS 

Las muestras se molieron en un mortero 
de porcelana hasta dejarlas finamente pul- 
verizadas y se guardaron en recipientes de 
vidrio con tapas de rosca herméticamente 
cerrados, a la temperatura del medio am- 
biente, durante el tiempo que tomaron los 
análisis. Para determinar el contenido de 
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CUADRO No.l.-Contenido de aminobcidos y de niacina de 91 muestras de ciertos cereales y leguminosas de los tr6picos1. 

No Nombre Científico Nombre en Inglés Nombre en Español Nombre Local País de Origen 

Cicer arietinum 
Triticum vulgare 
Phaseolus mungo 

Phaseolus aureus 
Cicer arietinum 

Dolichos biflorus 
Lens esculenta 
Eleusine coracana 
Cicer ai-ietinum 

Phaseolus radiatus 
Phaseolus mungo 

Oryza sativa4 

Vigna unguiculata 

Glycine max 

Oryza sativa6 
Glycine max4 
Phaseolus vulgaris 
Vigna catjang 

Vigna unguiculata 

Phaseolus lunatus 
Cajanus indicus 

-7 

Chiek pea 
Wheat preparation 
Black gram 

Green gram 
Chick pea 
Bengal gram 
F;;;z gram 

Finger millet 
Chick pea 
Bengal gram 
Green gram 
Black gram 

Rice 

Cow pea 

Soya bean 

Rice 
Soya bean 
Kidney bean 
Black-eyed pea 

Cow pea 

Lima bean 
Pigeon pea 

Garbanzo Hommos 
Preparación de trigo 
Variedad de frijol 

Burghul* 
- 

negro 
Variedad de frijol 
Garbanzo 

Variedad de frijol 
Lenteja 
Mijo 
Garbanzo 

Variedad de frijol 
Variedad de frijol 

negro 
Arroz 

Frij 01 de maní, caup 
o frijol de mico 

Frijol de soya 

Frijol de soya 
Variedad de frijol 
Variedad de frijol 

Frijol de maíz, 
caupí o frijol de 
mico 

Habichuela 
Gandul o frijol de 

palo 

- 
Mysore dhal 

Madras, India 
Madras, India 

Ragi Madras, India 
Chola Calcuta, India 

Mung dhal Calcuta, India 
Kalai dhal Calcuta, India 

- 

- 

- 
- 

Red pea 
Black-eyed 

pea - 

- 
Congo pea 

Beirut, Siria 
Beirut, Siria 
Madras, India 

Madras, India 
Madras, India 

Chengmai? N. de 
Tailandia 

Chengmai? N . de 
Tailandia 

Chengmai, N. de 
Tailandia 

Manila, Filipinas 
jsrmapar, Malaya 

Jamaica 

Jamaica 

Jamaica 
Jamaica 

“d%@ g% 
Nitró- 
geno 
9% 

Lisina 
g% 

13,o 
13,4 
13,0 

213 
3152 

xf 
1149 

- 

b 

-- 

, 

Metio 
nina 
g% 

0,lO 
0,07 
0,19 

1,43 
0,43 
1,77 

12,7 3,65 1,85 0,17 1,03 0,16 
13,2 3,14 l,oo 0, ll 1,48 0,26 

ll,8 3,52 2,37 0,12 1,64 0,58 
12,4 3,68 1,51 0,04 1,70 0,35 
10,4 0,93 0,70 cl,04 0,22 0,18 
ll,4 3,00 1,26 0,19 1,52 0,40 

ll,8 3,60 
ll,6 3,76 

ll,9 1,36 

13,0 3,95 

ll,3 6,75 

14,3 1,41 
10,6 6,40 
ll,6 3,12 
974 3,67 

10,3 3,49 

1,33 
1,77 

6,60 

1,99 

1,90 

2,00 
0,77 
1,64 
17% 

1,64 

0,20 
0,19 

0,03 

D,18 

1,43 

1,75 
1,74 

0,31 

1,67 

2,28 

0,33 
2,04 

::3;’ 

1,49 

0,56 
0,51 

0,22 

0,53 

0,78 

3,07 
1,29 
3,lO 
II14 

, 0,15 
0,82 
0,36 
0,42 

),13 

10,6 3,66 1,38 ),16 1,54 
10,o 3,27 2,25 1,08 1,51 

L!istina 
.5% 

0,36 
0,32 
0,28 

0,27 
0,22 

0,36 
0,41 
0,14 
0,45 

Q,28 
D,30 

3,21 

3,42 

3,74 

3,19 
3,88 
),22 
3,35 

),29 

),42 
1,37 

1 Todas las muestras fueron recolectadas durante los meses de octubre y noviembre de 1953, con excepción de las identificadas con los números 17 a 
21, las que se recolectaron en abril de 1954. Todas se obtuvieron en forma seca como se compran en el mercado. 

2 Burghul: una preparación tradicional de trigo que se emplea en Siria y en el Líbano; se prepara hirviendo el grano hasta que se abulta pero sin que 
se llegue a cocinar, luego se seca, se muele burdamente y se almacena. 

3 Mezclas empleadas para la alimentación infantil en los campamentos Arabes de refugiados. 
4 Variedad negra. 
6 Variedad roja. 
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humedad se empleó el método de la AOAC 
recomendado para el análisis de cereales (2). 
La determinación de nitrógeno se llevó a 
cabo de acuerdo con las recomendaciones de 
Hamilton y Simpson (3). Los aminoácidos se 
estimaron por medio de ensayos microbio- 
lógicos. Se empleó el Lactobacillus arabinosus 
17-53 para determinar el contenido de trip- 
tofano por el método de Wooley y Sebrell 
(4) con la modificación de que, previo a la 
hidrólisis enzimática, el material se sometió 
al autoclave a presión de 15 Ibs con 75 ml 
de agua durante 30 minutos. 

Los medios de cultivo se prepararon si- 
guiendo el sistema de Greene y Black (5). 
Las determinaciones de lisina, empleando 
Leuconostoc mesenteroides P-604 y de me- 

3 Cultivo No. 8014. Ameritan Type Culture 
Collection, Georgetown University, Medical 
School, Washington, D. C. 

4 Cultivo No. 8042. Ameritan Type Culture 
Collection, Georgetown University, Medical 
School, Washington, D. C. 

tionina, utilizando el Lactobacillus arabinosus 
17-5, se llevaron a cabo según los métodos 
descritos por Horn y colaboradores (6, 7). 
Para cada muestra se hicieron análisis en 
duplicado, a cuatro concentraciones dife- 
rentes. 

RESULTADOS 

En el Cuadro 1 figuran los resultados de 
estos ensayos. Se abriga la esperanza de que 
éstos puedan servir de orientación en el 
desarrollo de mezclas de protefnas vegetales 
adecuadas para la alimentación infantil. Los 
datos indican que varios de los alimentos ana- 
lizados tal vez sean apropiados para esa 
finalidad, aun cuando otras consideraciones, 
a menudo complejas, sean también de 
importancia, incluyendo el factor digestibi- 
lidad, su aceptación desde el punto de vista 
cultural, el precio y los resultados de las 
pruebas de aliinentación que deben efec- 
tuarse en animales y en seres humanos, etc. 
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