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Los oradores que me han precedido en esta 
asamblea han abarcado enteramente los 
principales problemas de nutrición del 
mundo en relación con la población y la pro- 
ducción mundial de alimentos. Yo quisiera 
ahora llamar la atención de ustedes sobre 
un aspecto específico y vital de este tema, 
es decir: las proteínas y la posibilidad de 
satisfacer las necesidades que de ellas hay 
en todo el mulldo. 

Pero, en primer lugar, veamos algunas de 
las razones por las que debemos prestar con- 
sideración especial a las necesidades de pro- 
teínas. La palabra proteína fue acuñada en 
1839 por un químico holandés, G. J. Mulder, 
para designar una substancia existente en 
todos los tejidos de plantas y animales. Mul- 
der afirmó que era “indudablemente la más 
importante de todas las substancias del reino 
orgánico conocidas. Sin ella no parece posible 
la vida en nuestro planeta. Por medio de ella 
se producen los principales fenómenos vita- 
les”. Esa afirmación era notablemente sagaz 
para su época pues conserva aún su validez. 

A fin de subrayar la vital importancia de 
las proteínas, quisiera indicar que son cons- 
tituyentes normales de todas las células 
y humores corporales, salvo la bilis y la 
orina. Son importantes para controlar el 
equilibrio entre las células y fluidos inter- 
celulares, entre los tejidos y la sangre, y para 
mantener el equilibrio de fluidos. Son cons- 
tituyentes de enzimas y hormonas, e inter- 
vienen en la formación de substancias inmu- 
nizantes y alérgicas. 

De las tres substancias alimenticias funda- 
mentales-grasas, hidratos de carbono y pro- 
teínas-tan sólo estas últimas contienen ni- 
trógeno, sin el cual no hay posibilidad de 
crecimiento, desarrollo y recuperación de 
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tejidos. Sin proteínas, la muerte es inevi- 
table. Sin provisiones suficientes de pro- 
teínas, son imposibles el crecimiento y desa- 
rrollo normales. 

Las proteínas se diferencian de los hidra- 
tos de carbono y de las grasas en otra carac- 
terística importante y es que todas ellas 
constan de un determinado número de com- 
puestos, llamados aminoácidos, que se en- 
lazan en una variedad infinita de combina- 
ciones. Son específicas en alt’o grado no sólo 
en relación con las distintas plantas y ani- 
males, sino incluso con los diversos tejidos 
del mismo organismo. Esta especificidad es, 
en gran parte, la que explica nuestras carac- 
terísticas individuales. Por tanto, basta una 
ligera diferencia en la disposición de los 
aminoácidos para transformar la hemoglo- 
bina normal distribuidora de oxígeno, en una 
hemoglobina que da por resultado la anemia 
y la muerte. 

El cuerpo humano utiliza la proteína des- 
componiéndola en sus aminoácidos, los cuales 
son entonces, bien convertidos en energía, 
o reagrupados en nuevas moléculas apropia- 
das para la reparación o formación de múscu- 
los y de otros t,ejidos corporales, de hormonas 
y enzimas. En nuestros alimentos entran por 
lo común dieciocho aminoácidos. Por for- 
tuna, el organismo es capaz de producirlos 
todos, excepto ocho, que se llaman esenciales 
por ser indispensables para el hombre. Así 
pues, el que haya o no uno o más de estos 
ocho aminoácidos en una proteína, determina 
en gran parte el valor de ésta para el hombre. 
Esto ha llevado a la necesidad de evaluar la 
calidad de la proteína o el valor biológico 
de los diversos alimentos proteínicos. Es 
fundamental, no sólo que el hombre tenga 
suficientes alimentos proteínicos, sino que, 
además, la proteína que contienen, ofrezca 
también la conveniente composición de 
aminoácidos. Esta relación y otras más 
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complejas, ron respect,» a los alimentos 
protrfnicos, han retardado cl reconocimiento 
general de la gran importancia del problrma. 

El hombre, forzado a comer para acallar el 
hambre, queda saciado al satisfacer sus nwe- 
sidades calóricas. Una sensacián de plenitud, 
calor y contento puede inducirlo a tranqui- 
lizarse ante la aparente normalidad de su 
proceso digestivo. En cambio, no siente la 
necesidad dr proteínas, que sigue sin mani- 
festarse, a menos que la deficiencia sea lo 
hastantr grave para llevarlo a un edema de 
hamhre y al borde de la tumba, mient,ras sus 
hijos así alimentados mueren de síndrome 
pluricarencial de la infancia (kwashiorkor) o 
siguen siendo “subdesarrollados”. Este hom- 
hre no comprende por qué los pueblos pasto- 
res y cazadores y los que en general se ali- 
mentan de prot,eínas de alta calidad, han 
eonst,ituido sirmpre las tribus y civilizaciones 
más vigorosas y emprendedoras. liTo PS mera 
casualidad q11e los pnehlos menos adclanta- 
dos del mundo presente sean los que sc sus- 
t,entan de alimentos pohres NI prot’rínas. 

El hombre ha tendido siempre a hasar su 
producrión de alimrntos en su necesidad de 
calorías y en su afán de dinero. Buena parte 
del planeamiento agrícola art,ual se basa rn 
aumentar el rendimient,o dr los mismos ali- 
mentos que se vienen produciendo. Es indis- 
pensable pensar, ante todo, en satisfacer las 
necesidades calóricas, porqur el hambre y la 
emaciaci6n producidas por la escasez de 
calorías conducen pront,o a la desesprración 
y a una muerte prrmatura. Sin embargo, esta 
necesidad de ralorías está t,an &rechamente 
ligada a la de proteínas que ambas dchen 
considerarse inseparahlrs desde un punto de 
vista práctico. Ya se ha mencionado que el 
organismo elabora SIIS propias proteínas 
específicas. Esto requiere energía. Sc supone 
que la fuente de rsta energía son las valencias 
de fosfato de alta energía oht,enidas de las 
grasas F hidratos dr rarhono. Es bien sabido 
que un suministro deficirnt-r de calorías ori- 
gina una utilización ineficiente de la proteína. 
Esto se debe tamhi6n rn parte a que buena 
parte de la proteína se lltiliza para energía 
si no hay calorías bastantes de otro origen. 

Si bien lo que sabemos de la importancia 
fundamcnt,al de los alimentos proteínicos con 
respect)o a la salud pública cs relativamente 
nuevo y queda mucho por aprender, es del 
todo evidente que para el mejoramiento de 
la salud y bienestar de la humanidad, no 
bast,a ~610 estimular la producci6n de más 
alimentos. En la actualidad, los programas 
agrícolas dehen planearse con miras a pro- 
ducir más alimentos de mayor valor proteí- 
nico y de mejor calidad. Esto complica 
enormemente el problema, pero el simple in- 
cremento de las actuales cosechas de consumo 
en buena parte del mundo, sólo serviría para 
prot’eger contra la inanicibn a la creciente 
masa humana y para elevar su nivel de vida. 

Vna de las t,rngcdias dc la malnutricibn 
proteínica es que afecta muy gravemente a 
los niños de corta edad porque la razón pro- 
teínalcaloría debe ser más alta cn esta edad 
que en cualqllier otra etapa de la vida. El 
crecimiento es imposible sill proteínas; por 
consiguiente, el niño en proceso de rápido 
crecimiento, necesita más proteínas en rela- 
ción con su peso que una persona dc más 
edad o, dc lo cont)rario, su desarrollo quedará 
detenido o hicn cl niño morirá de kwashior- 
kor, cst,ado que muchos consideran debido a 
la obtención dc calorías a expensas de los 
hidratos de carbono cuando existe una grave 
escasez de proteínas. 

Como ejemplo gráfico drl problema puede 
servir la yuca, o cazabe, que, como t,odos sa- 
ben, es un artículo de consumo para muchos 
millones dc personas. La yuca si>10 contiene 
un 1,2 % de proteína y la poca que contiene 
es de csraso valor biológico. Esta raíz amilá- 
cea es, pues, sobre todo una fuente de calorías 
y no de proteínas. Como cultivo agrícola y 
como aplacador del hambrr, posee muchas 
cualidades atrayentes que son causu dc su 
popularidad. Durante cl período 1948-1052, 
en toda la part,e de Africa situada al sur del 
Sahara la producción media de mandioca fue 
de 27,4 millones de toneladas métricas, que 
comprendieron el 27 Tl, de las calorías y el 
37% de toda la producción principal de ali- 
mentos dc consumo. Superó a cualquier otro 
artículo de consumo. 
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Por tanto, alentar una producción mayor 
de mandioca equivaldría simplemente a per- 
petuar la actual insuficiencia grave de pro- 
teína. Un resumen de nueve encuestas dieté- 
ticas seleccionadas relativas a esta zona y 
compiladas por la FAO, indica que el pro- 
medio anual de ingestión de proteínas por día 
de siete de los grupos encuestados era del 59 
al 65 % de lo requerido, si bien el consumo de 
calorías ascendía al 92 % de lo considerado 
necesario. Es indudable que el mero aumento 
de la producción de mandioca, de poco o 
nada serviría para mejorar la condición de 
estas gentes. Mucho mejor sería satisfacer 
sus necesidades de calorías increment’ando la 
producción de alimentos que suministren a 
la vez calorías y proteínas. La cuestión que 
se plantea es la siguient,e: 2cuál es el alimento 
que cumple esta misión? Xadie puede entre- 
meterse a hacer experimentos con el cultivo 
de un alimento principal de consumo hasta 
contar con un substituto de probada superio- 
ridad, aceptable, económico y viable desde 
el punto de vista a,grícola. Permítanme in- 
sertar aquí unas palabras de precaución para 
los nutriólogos. No se debe ir nunca contra 
ningún alimento, y por mi parte me guar- 
daría mucho de aconsejar a nadie que no 
comiera mandioca. En cambio, se debe ins- 
truir a la gente sobre la necesidad de comer 
mayor cantidad de alimentos de mejor cali- 
dad. Una vez que puedan conseguir alimen- 
tos de mejor calidad, la cantidad de man- 
dioca consumida por el individuo se ajustará 
a su apetito. 

Antes de examinar las posibilidades de 
hallar los alimentos cuyo consumo se puede y 
debe fomentar, permítasenos indicar que el 
especialista en este campo sólo ha resuelto 
la parte fácil del problema al encontrar un 
nuevo producto o mezcla alimenticio, o al 
mejorar uno antiguo. Es entonces cuando se 
le plantea el problema, infinitamente más 
difícil, de despertar el deseo de su alimento 
entre quienes lo necesit’an, y de introducirlo 
con éxito en los cauces habituales del comer- 
cio, donde habrá de presentarse en condicio- 
nes de competir con otros que, aunque de 
menor valor nutritivo, sean más apetitosos. 

A la cabecera de nuestra list,a de proteínas 
preferidas desde el punto de vista biológico, 
se encuentran los productos de origen ani- 
mal: huevos, leche y carnes; pero est’os ali- 
mentos son caros. Requieren una extensión 
de terreno relativamente grande para la ob- 
tención de un número de calorías relativa- 
mente escaso, y muchas zonas resultan total- 
mente inconvenientes para su producción. 
Son siempre alimentos deseados en grado 
sumo, excepto donde las creencias religiosas 
los prohiben. 

Ha quedado ampliamente demostrado que 
mediante una administración experta y cui- 
dadosa se puede conseguir un gran aumento 
de la producción de pollos y huevos, y es 
posible que veamos el día en que una libra 
de carne de pollo se produzca a expensas de 
una sola libra de pienso. Además, los rumian- 
tes pueden servir para convertir materiales 
no comestibles en proteína de alta calidad, 
tal como sucede con el empleo de la celulosa, 
urea y melazas para piensos del ganado. Asi- 
mismo, la cría de animales pequeños y de 
reproducción rápida, como los conejos, po- 
dría incrementar en gran medida el suminis- 
tro de proteínas. Lo import’ante es una ad- 
minist’ración buena que haga de la tierra el 
mejor uso desde el punto de vista económico. 

A este respecto hay también que referirse 
brevemente al problema de la distribución. 
IJo basta el solo aumento de la producción, 
como la amarga experiencia ha hecho ver en 
nuestros días. Es preciso, además, lograr una 
mejor distribución de los productos en una 
forma económicamente factible, y tanto en 
lo atañente a los problemas locales de trans- 
porte, como al movimiento a través de un 
país a otro. Estos problemas se salen de los 
límites de este trabajo; lo único que se puede 
añadir es que tendría gran importancia bio- 
lógica una forma práctica de lograr una 
mejor distribución del suministro de pro- 
teínas de alta calidad. 

Por medio de la observación, el hombre 
descubrió hace tiempo lo que el científico de 
hoy está confirmando en el laboratorio: que 
una buena proteína mejora la utilidad de una 
proteína pobre al suministrar los aminoáci- 
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dos esenciales que faltan. Por eso vemos que 
en t’odo el mundo se ha extendido el uso de 
proteínas de alta calidad mezcladas con las 
de menor valor biológico. Macarrones y 
queso, pan y leche, arroz y pescado, frijoles 
y carne, son sólo unos cuantos ejemplos de lo 
dicho. La utilización más eficiente de los ali- 
mentos que contienen proteínas de alta cali- 
dad, se consigue mezclándolos y diluyéndolos 
con otros alimentos muy diversos. En los la- 
boratorios donde se investiga la nutrición en 
el mundo, muchos hombres de ciencia buscan 
actualmente la forma de ampliar esta an- 
tigua práctica a las nuevas mezclas de ali- 
mentos que ahora se emplean poco. Pueden 
citarse, como ejemplos, el uso de proteína 
láctea mezclada con harina de maní, y la 
carne picada mezclada con harina de cerca- 
Iés. De todas las proteínas animales, el pes- 
cado ofrece más posibilidades de incremento 
en gran escala. Muchos terrenos que no SF 
pueden explotar provechosamente para fines 
agrícolas, pueden transformarse en estan- 
ques de cría de peces susceptibles de pro- 
ducir prot,eína de burna calidad. Los canales 
de riego y las vías fluviales pueden repro- 
blarse de peces comestibles, y hay enormes 
extensiones donde los recursos pesqueros del 
océano no han sido explorados aún. La varia- 
ción estacional de la pesca y la rapidez con 
que el pescado se echa a perder, han retra- 
sado en gran manera la plena explotación 
de este recurso. Si bien SP ha aprovechado 
mucho el pescado seco, salado y ahumado, 
las dificultades técnicas y el costo inherentes 
a la elaboraci6n de una harina de pescado 
satisfactoria, siguen retrasando el progreso 
en este aspecto. Sin embargo, es de prever 
que estas dificultades se resolverán y que la 
producción en gran escala de productos de 
pescado de alta calidad podrá añadirse a 
otras proteínas animales para su utilización 
en mezclas con productos de valor biológico 
inferior. Con todo, los factores econ6micos 
y de transporte pueden seguir siendo graves 
obstárulos para la distribución de estos pro- 
ductos de modo que alivien eficazmente la 
escasez de proteína en muchas zonas poco 
desarrolladas. En realidad, con estos prodw- 

tos no se resuelve el problema fundamental 
en muchos lugares, como tampoco puede re- 
solverlo nunca el envío de cualquier clase de 
alimento procedente de una zona altamente 
productora y de economía clevada. La pro- 
visión de t,ales alimentos sólo puede mante- 
ner un sector mayor de una poblacibn en 
rápido crecimiento, la cual requerirá el en- 
vío de más alimentos para mantener una 
población aún más numerosa y menos auto- 
suficiente, sin haber mejorado cn nada su 
situación. La razón fundamrntal de que haya 
poblaciones poco desarrolladas, cs la falta de 
productividad. Por tanto, la solución estriba 
en aumentar la productividad y en el ha- 
llazgo de una fuente de proteínas que permita 
producirlas dentro del alcance de los recursos 
de la población de que se trate. 

Inmediatamente viene a la mrmoria la 
existencia de un vasto grupo de materias 
alimenticias que ahora SC desperdician cn su 
mayor parte. Son los bagazos de semillas 
oleosas. Se trata de subproductos de los acei- 
tes vegetales, y actualmente se utilizan en 
gran cantidad como fertilizantes y piensos o 
se desperdician por wmpleto. Los más im- 
portantes ent,re estos productos son los de 
maní o cacahuet,e, semilla dc algodi>n, coco, 
ajonjolí y soja. Hay otros de menor impor- 
tancia mundial, como la semilla de girasol, 
que pueden llegar a adquirir considerable 
valor local. Aunque contienen alrededor del 
40 % de proteínas, una gran cantidad de estos 
productos no sirven para la alimentación hu- 
mana, bien porque lo primitivo de los méto- 
dos de elaboración no permite la recupera- 
ción de estos subproductos-la elaboración 
es tan primitiva que los bagazos no resultan 
adecuados para el consumo humano-, bien 
por no haberse encontrado métodos de clabo- 
ración idóneos para que la recuperación rc- 
sultc económica. La posible importancia de 
estos productos se ponc de manifiesto por el 
hecho de que, alrededor de millón y medio de 
toneladas dc bagazo dc maní, podrían ser 
destinadas, en la India, al consumo humano, 
y si en Nigeria se utilizaran todos los baga- 
zos de maní como alimento humano, se 
añadirían 10 gramos diarios de proteína al 
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suministro alimenticio de cada uno de los 
habitantes del país. La semilla de algodón 
es importante en México, Brasil, Egipto y la 
India, y en la act,ualidad se utiliza en mezclas 
alimenticias elaboradas en Estados Unidos. 
Los cocos son de especial interés a causa de la 
gran cantidad de copra que se desperdicia. 
En la actualidad, no se conoce la forma de 
extraer de este producto un alimento pro- 
teínico satisfactorio, a consecuencia de los 
problemas técnicos que ello encierra. Una 
vez que éstos se hayan resuelto, habrá otra 
gran fuente de proteínas en Filipinas, Indo- 
nesia y la India. Los problemas técnicos del 
descascarillado impiden asimismo el uso del 
sésamo. 

Los bagazos de semillas oleosas son un 
recurso ahora desperdiciado y que se puede 
utilizar de inmediato; sin embargo, como 
su producción se basa en la industria de 
aceites vegetales, no servirán de mucho para 
la solución del problema en donde no haya 
t-al industria. Hemos de acudir, pues, a otra 
parte en busca de nuevas fuent,es de proteína. 
La primera que se nos ocurre es la semilla de 
soja. 

La soja encierra un interés muy especial 
por haber sido durante siglos una parte im- 
portant’e de la provisión de proteínas en 
China y otras partes de Asia. La producción 
de la semilla es barata y puede obtenerse en 
terrenos y climas muy diferentes. Contienen 
suficiente aceite (alrededor del 20%) para 
poder utilizarla como semilla oleosa en algu- 
nas zonas, y sus bagazos, como alimento. 
Contienen más proteína que la mayoría de 
las legumbres (del 40 % al 45 %) y puede ser- 
vir de ingrediente de una gran variedad de 
platos aceptables. Aunque su proteína es de 
mejor calidad que la de otras legumbres, re- 
sulta insuficient,e en aminoácidos sulfúricos. 
La semilla de soja puede considerarse como 
un puente entre el problema de los bagazos 
de semillas oleosas y las leguminosas, porque 
las legumbres representan la gran clase de 
alimentos vegetales a los que hemos de acudir 
para cualquier ataque verdadero del pro- 
blema de las proteínas. Hay múltiples varie- 
dades de legumbres que se cultivan y utilizan 

como alimento en todas partes. Aunque de 
composición muy varia, la mayoría de ellas 
contienen del 20 al 25 % de proteína y consti- 
tuyen la fuente más importante de prot’eína 
para los vegetarianos. Los aminoácidos que 
contienen azufre (la metionina y la cistina) 
son de ordinario los aminoácidos limitantes 
más importantes en la mayoría de las legum- 
bres. En otras, el aminoácido limit,ante es el 
triptófano. Yo obstante, las legumbres tienen 
un contenido satisfactorio de lisina que las 
hace particularmente útiles en las dietas ba- 
sadas en granos de cereal. Quedan todavía 
muchos problemas por resolver en lo relativo 
al uso de las legumbres. Para mejorar su va- 
lor nutritivo y su digestibilidad hay que co- 
cerlas, y antes de ingerirlas hay que extraer o 
destruir los componentes altamente tóxicos 
que muchas de ellas contienen. Es de esperar 
que un programa de investigación bien pla- 
neado resuelva est,os problemas y permita 
descubrir legumbres a la vez convenientes y 
aceptables en muchas partes del mundo. 

Otras posibles fuentes de proteína presen- 
tan problemas y dificultades aún mayores. 
Las nueces son caras y por lo general sólo se 
pueden comer en cantidades limitadas, de- 
bido a su elevado contenido de aceite. El 
anacardo es excepcional por su digestibilidad 
y su valor biológico relativamente alto. 

Se ha estudiado la posibilidad de aprove- 
char la proteína de hojas verdes, como las de 
la alfalfa y hierba, debido a su alto rendi- 
miento de proteína por unidad de terreno y 
año. Tales productos presentan muchos in- 
convenientes por su color, olor o sabor. KO 
se ha encontrado todavía un producto eco- 
nómico, aceptable y de elevado valor bioló- 
gico que pueda introducirse con éxito y utili- 
zarse ampliamente. 

También se han estudiado mucho las algas 
y en especial las eholorella. En las debidas 
condiciones de cultivo, se puede producir una 
cholorella que contenga un 50% de proteína 
y una composición de aminoácidos bastante 
satisfactoria, aunque no ofrece suficientes 
aminoácidos sulfúricos. Este producto no ha 
pasado aún de su fase experimentaal a causa 
de los problemas económicos que plantea su 
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producción y las perspect,ivas de su acepta- 
ción por el público. 

Las levaduras han sido también objeto de 
extenso rstudio, ya que cont,ienen alrededor 
de 30 a 40% de proteína, si bien son defi- 
cientes cn metionina. Son aceptables única- 
mente en cantidades limit,adas y, por tant,o, 
deben utilizarse tan ~610 como suplemento. 

Los mohos también sintetizan proteínas 
de diversa composición según las especies, 
el medio y condiciones de crccimient,o. Se 
ha encontrado que no Genen suficiente metio- 
nina ni triptófano. Su valor biológico varía 
mucho. La posibilidad de su utilización como 
fuentes de proteína, SC halla todavía en una 
fase de experimentación, como ocurre con 
las bacterias, pero pueden tener gran valor 
como suplemento de otras proteínas. La fer- 
ment,ación mediant,e mohos de semillas dc 
soja y otros alimentos se ha utilizado durante 
mucho tiempo y ahora se están llevando a 
cabo estudios para determinar cl valor nutri- 
tivo de tales productos. 

Finalmente, debemos prestar atenrilin a 
las grandes posibilidades que ofrece la in- 
dustria química. Algunos aminoácidos esen- 
ciales pueden producirse ya cn cant,idades 
comerciales y a precios que, en la práct’ica, 
resultan convenientes tanto para la alimen- 
taci6n animal como para la humana. Aunque 
~1 empleo de aminoácidos sintéticos para me- 
jorar los alimentos pobres en proteínas se 
rncnent,ra en sus comienzos, sus posibilidades 
futuras son enormes, y ya ~11 la actualidad 
podría utilizarse con vcnt,aja para mejorar la 
calidad proteínica de algunos alimentos. Por 
ejemplo, la adición de lisina a la harina de 
trigo mejora mucho su calidad proteínica. 

Por consiguicntr, la provisión mundial de 
proteína puede contar principalmente ron 
las siguientes fuentes: 1) product,os de la 
ganadcría, 2) prsrados, 3) granos dc wrcalrs, 
4) bagazos dr semillas oleosas y 5) legumbres. 
Los productos dr la ganadería y de la pesca 
deben combinarse con proteínas dc rercales 
y verduras para ohtencr de rllos su máxima 
utilidad, pero es muy importante el hecho 
de que, sin utilizar ninguno de estos produc- 
tos animales, SC puede conseguir la dchida 

nutrici<5n de proteínas mediante mezclas 
apropiadas de cereales, legumbres y produc- 
tos de semillas oleosas. 

Uno de los adelantos más interesantes cn 
este campo es el del grupo investigador del 
Institut,o de Nutrición dc Centro América 
y Panamá, donde, cn condiciones dc cuida- 
doso estudio, se ha visto que una mezcla de 
harina de maíz, sorgo, harina de semilla de 
algodón y levadura resulta satisfactoria como 
fuente de proteínas para el crecimiento de los 
niños, Además, este product80 se halla ya cn 
la fase de producción comercial. Otro pro- 
yect,o igualmente interesante es la creación 
en la India de una mezcla de harina de maní 
y garbanzo de Bengala (una legumbre), que 
t’ambién ha sido objeto de cuidadoso estudio, 
y que ha resultado ser una fuentr satisfac- 
toria de proteína. Es& alimento sr da ahora 
a los niños en edad escolar, y todo induce a 
suponer que su producción y uso aumentarán 
cada vez más. En otras partes se está estu- 
diando la formación de otras mezclas. 

Sin embargo, esto es sólo el primer paso, 
ya que &a labor t,icne que completarse con 
la educación del pohrr y drl analfaheto para 
hacerles comprender qur drhen dar estos ali- 
mentos a sus hijos para qnc éstos vivan y 
crezcan normalmente. 

Aunque la OMS, la FAO y rl IXICEF 
han realizado programas conjuntos de nu- 
trici6n durante muchos años, se nwcsita una 
nurva clasr de programas cooperativos para 
alcanzar cl máximo progrrso en lo relativo a 
satisfacer las nrcesidades dr proteína, debido 
a que cs preciso hallar las soluciones dentro 
dr la capacidad productora del país eu 
cuestión. A este efecto, es prrciso cmprcndcr 
programas narionalcs de amplio alcanrr, ha- 
sados principalmente cn los recursos rconó- 
micos y agrícolas, de suerk que se atienda 
simultánramrntc a la salud pública, la rdu- 
caci6n y rl hirnestar, rn un esfuerzo narional 
coordinado ron los vastos rrcursos de la 
OMS, FAO y U?;ICEF, orgunizacaiones que 
prestarán ~oiijuntamrntr su asesoramiento. 
Si rsto no sr hace ronjuntamente sólo cabe 
esprrar pequeños progresos. 

Por ejemplo, un aumento continuo cn la 
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actual producción de cosechas de consumo 
puede ser simplemente un medio de aplazar 
el comienzo de la inanición colectiva. Para 
mejorar la longevidad, la salud y productivi- 
dad, hay que increment(ar el suministro de 
proteínas tan pronto como sea posible. Esto 
puede lograrse combinando nuestros planes 
con la enseñanza de que la mera sat’isfacción 
del hambre no siempre implica una buena 
nutrición, que los alimentos tienen valor 
nutritivo distinto y que si se pretende que 
nuestros hijos vivan y crezcan normalment,e, 
deben alimentarse con suficientes proteínas. 
El problema se agrava rápidamente. Un es- 
pecialista en estudios de población indicó 
recientemente que si bien se ha tardado desde 
los albores de la civilización hasta nuest’ros 
días en llegar a la cifra actual de población 
del mundo, esta cifra, al ritmo actual de su 

crecimiento, se habrá duplicado dentro de 
una generación; la tasa de crecimiento de 
población de Estados Unidos desde la Se- 
gunda Guerra Mundial es más alta que la 
de la India o Japón y, de continuar a este 
ritmo, antes de que hayan pasado otros cien 
años, solamente la población de dicho país 
será de mil millones de habitantes, o sea, más 
de una tercera parte de la población total 
del mundo en la actualidad. Cito estas cifras 
simplemente para subrayar la gravedad y 
magnitud del problema de encontrar pro- 
teína suficiente para el consumo mundial. 

Si empezamos a utilizar inmediatamente 
los bagazos de semillas oleosas que se desper- 
dician, si sacamos el máximo partido de los 
productos del mar, si abandonamos prácticas 
agrícolas ruinosas, si mejoramos nuestra ad- 
ministración del ganado e incrementamos 
nuestra producción de legumbres, si mezcla- 
mos nuestras proteínas anilinales de alta cali- 
dad con las de calidad inferior, si utilizamos 
nuestra inventiva y capacidad en la indus- 
tria química, podremos indudablemente me- 
jorar la condición de millones de habitantes 
del mundo actual y aplazar el día en que el 
abasto mundial de proteínas llegue a ser más 
escaso aún que en la actualidad. Para un fu- 
turo inmediato no hay problema relativo al 
suminist,ro de proteína que no pueda resol- 
verse mediante investigación educativa y 
buen planteamiento, hasta que llegue el día 
en que el número de personas simplemente 
sobrepase la capacidad de la tierra para satis- 
facer sus necesidades en muchos otros aspec- 
tos distintos de los referentes a la proteína. 

Desearía concluir estas palabras con una 
nota de optimismo, pues tengo la impresión 
de que se ofrece a nuestra vista una senda 
que, llevándonos a través de este bosque de 
problemas, puede conducirnos a la meta de 
mejorar la vida de millones de personas. Bas- 
tará con que nos propongamos seguir dicha 
senda con inteligencia, diligencia, perseve- 
rancia y, sobre todo, con buena voluntad 
para todos los humanos. 


