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Para iniciar el estudio de los problemas 
de nutrición de un país, es indispensable 
conocer, entre otros datos, la composición 
de sus alimentos en los constituyentes nutri- 
tivos más importantes. Miranda y colabora- 
dores (26), expresaron hace algunos años 
que el propósito de tales estudios no es 
únicamente la satisfaccihn de una curiosidad 
científica, sino el conocimiento del valor real 
de la alimentación de los pueblos, así como 
de las posibilidades de su mejoramiento. 

Las primeras contribuciones a este res- 
pecto se deben principalmente a Illescas 
(IG), Roca y Llamas (27), F. Gira1 y colaho- 
radores (10, ll, 12 y 13), J. Gira1 y colahora- 
dores (14, lTj), y a otros. Los primeros estu- 
dios sistemáticos sobre análisis de alimentos 
se llevaron a cabo como parte del programa 
de investigación del Instituto Nacional de 
Nutriología, y actualmente se cuenta con 
datos sobre el contenido de humedad, de 
protefnas, de extracto etéreo, fibra cruda, 
vitaminas y minerales de aproximadamente 
1,000 muestras de alimentos mexicanos, 817 
de las cuales se reunieron en una publicación 
reciente (7). 

Asimismo se han llevado a cabo estudios 
sobre la composición de aproximadamente 
300 razas o variedades de maiz, 112 de 
frijol y 150 de trigo, con miras a seleccionar 
las semillas de las que reúnan las mejores 
características agronómicas y nutritivas. 
Estas últimas investigaciones se efectuaron 
en colaboración con la Oficina de Estudios 
Especiales de la Secretaría de Agricultura, 
y los resultados obtenidos no se han puhli- 
cado todavfa. 

Se ha investigado asimismo tanto la 
calidad de las protefnas romo la cantidad de 

*Trabajo presentado B la Primera Reunión 
Continental para el estudio de los problemas de 
nutrición y crecimiento, wlcbrada en la ciudad de 
México, del 26 al 30 de julio de 1954. 

aminoácidos indispcnsahles de los alimentos 
básicos de la dieta mexicana y de algunos 
otros (2, 3, 4, 5, 21, 22, 23, 24, 25, 30 y 31). 

En esta breve reseña se discutirán algunos 
aspectos relacionados con la composiciGn 
de alimentos mexicanos, haciendo hincapié 
en los problemas relativos a la cantidad y 
calidad de las proteínas de algunos de ellos, 
ya que los datos existen& indican que una 
de las deficiencias más serias de nuestra 
dieta está condicionada por dichas proteínas. 

Investigaciones sobre maíz y tortilla.- 
En el Cuadro No. 1 sc compara la composi- 
ción promedio de cada uno de los grupos de 
razas de maíz mexicano, de acuerdo con la 
clasificación de Welhausen y colaboradores 
(33). El número total de muestras analizadas 
asciende a 158. Desde luego se puede oh- 
servar que no hay una diferencia notable en 
la composición de los diversos grupos de 
razas, aunque los valores oscilan entre 
límites más o menos amplios. El grupo de 
Indígenas Antiguas, de las cuales parece que 
se ha originado el resto, dió un contenido 
de proteínas ligeramente más alto que el de 
los otros grupos. El contenido de los demás 
nutrientes es muy semejante, excepto el de 
calcio, que fué menor en los grupos Mestizas 
Prehistóricas y Modernas Incipientes. Según 
datos comunicados a los autores por Wel- 
hausen, estas últimas razas dan en general 
un rendimiento mayor que las Indígenas 
Antiguas y que las Exóticas Precolombinas, 
hecho que hace poco significativo el con- 
tenido ligeramente mayor de protefnas de 
las razas Indígenas Antiguas. 

En proteínas de algunas de las razas de 
maíz se encontraron variaciones considera- 
bles de su contenido de metionina, lisina y 
triptofano. La variación fué mayor en el 
caso de la metionina (87%) que en el de la 
lisina (21%) y triptofano (41%). No ohs- 
tante, el pequeño número de muestras es- 

- 
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CUADRO No. l.-Composición promedio de grupos de razas de maíz. (Datos calculados sobre base seca) 

GNDOS de razas 

Indigenas Antiguas, comprendiendo las si- 
guientes razas : palomero toluqueño, ari-o- 
cillo amarillo, chapalote, Nal-Tel. 

I Exóticas Precolombinas, comprendiendo las 
siguientes razas: cacahuazintle, salpor, 
harinoso ocho, olotón, maíz dulce. 

Mestizas Prehistóricas, comprendiendo las si- 
guientes razas : Cónico, reventador, tablon- 
tillo tehua, tepecintle, comiteco, jala, za- 
palote chico, zapalote grande, pepitilla, 
olotillo, tuxpeño, vandeño 

Modernas Incipientes, comprendiendo las si- 
guientes razas: chalqueño, celaya, cónico 
norteño, bolita. 
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tudiado (diecisiete) no permite sacar con- 
clusiones, y es necesario un mayor acopio de 

Ya que la tortilla es la forma más general 
datos. 

en que se come el maíz en nuestro país, se 
llevaron a cabo diversos estudios sobre su 
composición y, en general, sobre sus carac- 
terísticas nutritivas. 

De las investigaciones hechas, se pueden 
destacar los hechos siguientes: 

1. El tratamiento del maíz con agua de cal 
(primer paso de la elaboración de la tortilla) 
causa únicamente pérdidas moderadas de 
tiamina y niacina, y más considerables de 
caroteno (6) (Cuadro No. 2). Hay que hacer 
notar que para la preparación de la tortilla, 
se emplea el maíz entero, sin que se elimine 
el germen. 

2. En el proceso de elaboración de la 
tortilla, se incorpora una cantidad muy 
apreciable de calcio (Cuadro No. 2) cuyo 

4 grado de asimilabilidad, de acuerdo con los 
datos de Tapia, Cravioto y Figueroa (32), es 
excelente. 

3. Como se puede ver en el Cuadro No. 2, 
exceptuado su contenido de protefnas to- 
tales, la tortilla se compara favorablemente 
a otras formas comestibles del maíz, como 
las arepas de Venezuela (17), y al pan 
blanco (3). Este último se elabora en nuestro 
país con harina de trigo de 75% de extrac- 

ción, y las arepas venezolanas se hacen de 
maíz conocido como “pilado”, al que se ha 

4. De acuerdo con los datos presentados 
en el Cuadro No. 3, el contenido de amino- 

sacado el germen (17). 

ácidos indispensables de las proteínas del 
maíz no cambia prácticamente cuando éste 
se transforma en tortilla (25). 

5. Se puede observar en el mismo cuadro 

CUADRO No. 2.-Comparación del contenido de 
algunos factores nutritivos del maíz, tortilla, pan, 
“bolillo” mexicanos y arepas de Venezuela. (Datos 
calculados sobre base seca,) 

Constituyentes Maíz’ Tortilla’ I Pa’ bolillo2 
-/- 

1,60 0,25 

Arepass 

Cenizas, g yo 1,42 
proteínas. (N X 

.30 

6,251, g % 9,70 
extracto etbreo, g 

% __..__. __. 5,65 
fibra cruda, g yo 2,79 
calcio, mg yo 9,00 
fósforo, mg yO 275,00 
hierro, mg yo 2,70 
caroteno, mg %. 0,18 
tiamina, mg yo. 0,39 
riboflavina, mg ‘% 0,09 
niacina, mg yo 1,90 
relación Ca/P _ 0,03 

1,88 0,36 
2,30 0,oo 

190,oo ~ 53,30 
ì17,OO j169,OO 

3,70 0,68 
0,lO - 
0,33 0,32 
0,lO 0,04 
1,67 1,15 
0,60 ! 0,32 

9,80 

1,70 
0,64 

37,00 
134,oo 

- 
- 

0,03 
c,o3 
0,27 
0,27 

1 Datos tomados de Cravioto, R. O., et al. (6). 
2 Datos tomados de Cravioto, 0. Y., et al. (3). 
3 Datos tomados de Jaffé, W., et al. (17). 
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CITADRO No. 3.-Pomparación del contenido de 
aminodcidos indisprnnablrx wz las protefnas del 
madz, tortillas y harina dc trigo de ?‘6yo de extrac- 
ción. (Datos expresados en gramos de aminodcidos 
por 100 g de proleha.) 

Aminoácido Maízl Tortilla’ 

Lisina.. 
metionina 
tript ofano. 
arginina.. 
histidina 
treonina 
fenilalanina 
leucina.. 
isoleucina 
valina. 

2,79 2,79 
2,20 2,15 
0,64 0,65 
3,53 3,29 
2,25 2,13 
4,37 4,59 
4,54 4,40 

12,62 13,49 
6,05 5,96 
5,lO 5,08 

--- 

1,90 
1,50 
0,80 
3,90 
2,20 
2,70 
5,50 
7,00 
4,20 
4,lO 

1 natos tomados de .\í[assieu y colahoradorcs 

(25). 
2 Datos tomados de Block y Bolling (1). 

que las proteínas de la tortilla son menos 
deficientes en aminoácidos que las de la 
harina refinada (1). Las de esta última son 
ligeramente más ricas en triptofano que 
las de la tortilla, pero en cambio son nota- 
blemente más pobres en metionina y en 
lisina; el bajo contenido de este últ,imo 
aminoácido se acentúa más aún si tenemos 
en cuenta que durante el proceso de pani- 
ficación hay pérdidas considerables de él. 

6. Como muestra la Gráfica No. 1, y de 
acuerdo con lo que era de esperar de SLI 

contenido de aminoácidos indispensables, 
las protefnas de la tortilla produjeron un 
crecimiento mayor de ratas blancas que las 
de la harina de trigo de 7.5 % de extracción, 
del pan blanco (bolillo) y aun del pan in- 
tegral. En est,os experimentos los animales 
fueron alimentados ad lihitum, con dietas 
isoprotéicas, a base de cada uno dr los 
alimentos rnsayados; estas dietas fueron 
adecuadas en todos los demás factores 
nutritivos, de modo que el mayor o menor 
crecaimiento fu6 únicamente debido a la 
calidad de las proteínas respectivas (3). 

7. Según los datos de Cravioto y colabo- 
radores (S), así como los de Laguna y 
Carpentrr (20), el tratamiento del maíz 
con agua de cal elimina el efecto inhibidor 

GRÁFICA No. l.-Curvas de crecimiento de ratas 
sometidas a dietas isoproteicas a base de trigo, tor- 
tilla, harina para bolillo, para integral o bolillo. 

del crecimiento, observado por Krehl y su 
grupo (18), de ratas blancas alimentadas con 
una dieta pobre en triptofano y niacina y 
complementada con este alimento. En la 
Gráfica No. 2 se muestran las curvas de 
crecimiento de ratas sometidas a dietas del 
mismo tipo y a las que se añadió maíz o 
tortilla. 

Es interesante hacer notar que Krehl y 
su grupo (18, 19), consideran que tanto la 
disminuci6n de peso como otras alteraciones 
observadas en sus experimentos con ratas, 
son síntomas similares a los de la pelagra 
humana, e indican que este efecto del 
maíz puede estar relacionado con la inci- 
dencia de ese síndrome carencia1 de las 
regiones cn donde se consumen cantidades 
considerables de este cereal. 

De los hechos anteriores se deduce que 
el tratamiento del maíz para la elabora&11 
de la tortilla fué un gran acierto dietétiro 
de las antiguas civilizaciones de nuestro 
país, pues en esta forma el grano se con- 
sume entero, no solamente sin detrimento 
apreciable de su valor nutritivo, sino con- 

. 
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firiéndole alguns nuevas características 
favorables. Sin embargo, hay que hacer 
hincapié en que la tortilla, por sí sola, es 
un alimento deficiente, principalmente en 
calidad y cantidad de proteínas, por lo 
que una alimentación a base de ella es 
inadecuada. 

Otra forma de preparar el maíz, típica 
de algunas zonas del Sureste de México, 
especialmente Chiapas, es el “pozol”; para 
elaborarlo, el maíz se trata con cal, como en 
el caso de la tortilla, y se muele hasta ob- 
tener la masa, la cual se lava, se le da forma 
esferoidal, se envuelve en hojas de plátano 
y se deja fermentar; a simple vista se puede 
observar crecimiento de hongos en la masa, 
pero no hemos encontrado hasta la fecha 
ningún estudio en el cual se hubieran ais- 
lado e identificado los organismos contami- 
nantes. Por los cambios organolépticos que 
se producen en la masa, principalmente 
acidificación (“agriado”), y por la presencia 
de un olor peculiar que recuerda al de cier- 
tos quesos, es de suponer que proliferan, 
además de los hongos, otros microorganis- 
mos, probablemente levaduras y bacterias. 
Hemos estudiado el “pozol” desde el punto 
de vista de su valor nutritivo y se encontró 
que, en diet’as isoprotéicas, sus proteínas 
promueven un mayor crecimiento de la 
rata blanca que las del maíz, lo cual se 
puede ver reflejado en la Gráfica No. 3. 

Al parecer este mejoramiento del valor 
nutritivo del maíz al transformarse en 
“pozol”, puede explicarse por la elevación 
del contenido de lisina y triptofano de sus 
proteínas, lo cual se comprob6 por análisis 
(Cuadro No. 4), pero pueden intervenir 
también otros factores, por ejemplo, una 

f mejor digestibilidad de dichas proteínas. 
Frijol.-De los estudios sobre el valor 

nutritivo del frijol podemos señalar los 
siguientes hechos: 

1. Entre las razas de frijoles originarias 
de nuestro país, clasificadas por Welhausen 

* y colaboradores (34), se encontraron varia- 
ciones considerables de contenido de los 
diversos factores nutritivos analizados; en 
proteínas la variación fu6 de 82%; en nia- 

GRÁFICA No. 2.-Curvas de crecimiento de ratas 
sometidas a dietas isoprotéicas (lOf&) a base de 
ca.seina exenta de niacina, adicionadas respectiva- 
mente de 40% de maíz o tortilla. 

‘SOJ _ 

GRÁFICA No. 3.-Curvas de crecimiento de ratas 
sometidas a dietas isoprotéicas (8%) a base de 
maíz o “pozol” de Chiapas. 
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CI-ADRO p\‘o. 4.-(‘ontparación erhlr’e el contenido 
de aminoácidos indispensables de las proteinas de 
una muestra de maíz 2/ del “Pozol” elaborado 
con él.* 

ciones del corrtrrrido de lisina, de metionina 
y triptofano en las 66 muestras que se 
estudiaron. Al parecer no hay ninguna 
relación entre el contenido de proteína 
total y el de los aminoácidos antes señalados. 

No obstante que, entre las razas o varie- 
dades de maíz y de frijol que se han estu- 
diado, algunas mostraron poseer mayor 
valor nutritivo, creemos que, por el mo- 
mento, no sería conveniente sugerir S:I 
cultivo, ya que es necesario efectuar estudios 
más detallados sobre los diversos factores 
que afectan su produccicin y aprovecha- 
miento. illgunos de los problemas relativos 
a este asunto, están siendo estudiados y 
serán objeto de una publicaci6n posterior. 

Otros alimentos.-Entre los alimentos 
analizados hasta la fecha, hay indudable- 
mente algunos que, de acuerdo con su com- 
posición, pueden aportara la dieta cantidades 
muy importantes de los diversos nutrientes. 

En el Cuadro No. 5 se presentan datos 

Aminoácido 

Lisina. 
triptofano 
metionina 
arginina 
histidina 
Monina 
fenilalanina. 
leucina. 
isoleucinn 

* Datos no publicados. 

Contenido cn 100 g 
de proteina 

Maíz POZO1 

3,05 4,oo 
0,46 0,71 
1,54 1,48 
3,17 3,32 
2,54 2,42 
5,05 5,65 
5,34 4,30 

12,95 10,04 
5,oo 5,16 
4,51 4,53 

cina de 67%; en tiamina de 178 %, y en 
riboflavina, de 164 %, observándose también 

variaciones similares de los otros nutrientes. 

2. Se encontraron también amplias varia- 

CUADRO No. 5.-Alimentos con allo contenido de varios factores nutritivos. 

Nombre del Alimento 

ComGn 

Soya 
parota 
semilla de calabaza 
almendra de cspulín 
charales secos 
ahuahutle 
chicharrón 
axayactatl 
higado de res 
malva 
yerbabuena 
fruto de ramón 
chile pasilla seco 
hojas de chaya 
cacahuate 
chile chipotle 
rosita de cacao 
hongo pambazo 
Pescado Lisa 
frutos de Ustk 
guayaba 
chile trompito 
flor de yuca 
perejil 

Científico 

Xycina soya 
Vnterolobiunz cyclocarpum 
‘T’ucurbita pepo 
Prunus capuli 
4 therinidae 
Torixidae y Notonectidae 

/okxidae 

‘Malva parviflora 
Mentha sativa 
Brosimum alicastrum 
Capsicum annum 
Cnidoscolus Chayamansa 
Arachis hypogea 
Capsicum annum 
Quararibea Junebris 
Boletus sp. 
Chaenomuyil proboscideus 
Malpighia punicifolia 
Psidium guayava 
Capsicum annum 
I’ucca elophantipes 
Carum petroselinum 

Pro- 
eínas 
6 7%) 

12,5 
S7,O 
36,9 
29,l 
74,7 
53,s 
j7,l 
j3,E 

8,: 
28,l 

Constituyente 

1,04 
2,75 

4160 

613’ 613’ 

312 2,53 312 2,53 
’ 6,60 6,60 

56,oO 56,oO 
421: 8,52 0,23 421: 8,52 0,23 

1,06 1,06 
2,21 2,21 

1861 1861 

199’ 4,911 

l,64 

1,02 
1,76 

1,76 
1,52 
1,39 
.J,36 

U,82 

N 
In 

6,‘J 
ll,41 

8,7/ 

7,71 
1 ,7< 

19,2( 
16,7* 
8,71 
7,4: 
6,91 

54,3 
274,0 

97,6 

2.520,O 
357,s 
320,O J. 
273,0 
222,0 
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sobre la composición de algunos de ellos. La 
inspección del mismo nos indica que hay 
productos con un contenido muy elevado 
de uno o más factores nutritivos; sin em- 
bargo, hay que tener en cuenta que la mayor 
parte de ellos son poco comunes, o bien se 
consumen en cantidades muy pequeñas, de 
tal manera que no es considerable el aporte 
de nutrientes a la dieta. Su empleo, a pesar 
de su alto valor nutritivo, está limitado por 
el hecho de que no siempre es posible consu- 
mirlos en cantidades apropiadas o produ- 
cirlos en gran escala. 

Como resultado de las consideraciones 
anteriores, queremos señalar el hecho de que 
los cuadros de composición de alimentos no 
pueden indicar por sí solos si la dieta de una 
comunidad es adecuada o no. Los datos 
suministrados por ellos deben reforzarse 
con observaciones sobre frecuencia de con- 
sumo, facilidades de producción, hábitos 
alimenticios de la población, etc. Además, 
creemos que los resultados obtenidos me- 
diante análisis químicos, deben complemen- 
tarse, sobre todo en el caso de alimentos 
poco comunes o poco estudiados, con ex- 
perimentos zk vivo que indiquen si su valor 
nutritivo corresponde realmente al esperado 
de su composición. 

Ejemplos de los casos en que los resul- 
tados del análisis químico se han corro- 
borado con experimentos in vivo, son los 
estudios que muestran la excelente asimi- 
labilidad del calcio de la tortilla, de la 
malva y de los charales (32). Pero, por otro 
lado, podemos citar los casos del ahuahutle 
y de los jumiles, que en experimentos con 
ratas blancas, produjeron un crecimiento 
muy pobre, que no estuvo relacionado ni 
con la composición general ni con el con- 
tenido de aminoácidos indispensables de 
estos dos productos alimenticios. Las posi- 
bles causas de tal anomalía están siendo 
objeto de estudios más detallados. 

En nuestra opinión algunos alimentos de 
un valor nutritivo alto, y que presentan 
limitaciones graves para el consumo hu- 
mano, podrían dedicarse, previo un estudio 
cuidadoso de los mismos, a la alimentación 

CUADRO No. 6.-Contenido de lisinn, triptofano 
2/ melionina de algunos alimentos. 

Alimento 
Nombre común 

Tortilla 
frijol. 
malva 
pulque 
garbanzo.. 
lenteja ._ _. 
arvei-jón 
haba seca. 
parota...... 
pataste 
capomo. . 
semilla de calabaza. 
alegría. _. 
guajes secos. 
acelgas 
berros. 
chile jalapeño. 
chile poblano 
espinacas. 
nopales. 
romeros..... 
hongo oreja de co. 

chino . 
músculo de iguana. 
pescado bagre.. 
pescado blanco.. 
ahuahutle. 
charales 
axayacatl . 
jumiles 
acociles 
gusano de Maguey. 
arroz 
soya 
ajonjolí.. 
cacahuate. 
huevo completo. 

/ 

. . 

Contenido en aramos 
de aminoácido en 

Pro- 100 g de proteína Re- 
(N x 6.25) fe- 

:eínas L-en- 

Lisina IMetio- Trip- 
cia 

nina tofana 

6,00 2,79 2,15 0,65 4 
23,50 6,ll 0,65 1,26 4 
4,50 4,20 O,&O 3,90 4 
0,40 4,37 1,19 0,73 4 

21,oo 5,70 l,oo 1,50 22 
22,oo 5,30 0,40 l,oo 22 
20,50 6,30 0,30 1,20 22 
22,60 5,70 0,30 1,00 22 
37,00 4,80 0,90 1,lO 22 
20,20 4,90 0,60 1,30 22 
13,40 3,70 0,50 2,30 22 
36,90 2,70 1,lO 1,60 22 
13,30 4,30 1,61 0,81 30 
28,45 4,09 0,20 0,68 30 

2,20 2,83 0,60 0,94 30 
1,80 5,22 1,OS 2,08 30 
l,oo 2,94 0,59 0,59 30 
1,20 3,04 0,32 1,64 30 
1,70 4,14 1,42 1,55 30 
l,oo 4,00 0,73 0,82 30 
2,50 3,42 0,51 1,05 30 

4,30 2,03 0,48 0,12 30 
22,SO 9,52 2,53 1,07 30 
20,8110,62 3,09 1,09 30 
17,21 9,21 2,86 0,77 30 
63,80 3,50 1,50 1,lO 23 
74,70 8,00 2,lO 0,90 23 
53,80 4,30 1,ôO 1,ôO 23 
32,20 3,80 1,50 1,50 23 
17,lO 5,00 1,40 1,00 23 
16,70 3,60 1,00 0,90 23 
7,00 3,30 1,50 1,90 21 

42,20 5,40 0,80 1,20 29 
22,00 2,80 8,20 1,80 1 
25,OO 3,00 1,00 1,00 1 
12,50 7,30 3,lO 1,60 9 

animal, para que indirectamente benefi- 
ciaran a la nutrición humana. 

Los comentarios anteriores no indican 
que se reste importancia a los estudios sobre 
composición de alimentos, pues reconocemos 
todo el valor y utilidad que tienen, pero 
creemos que al interpretar los recursos ali- 
menticios de un país debe hacerse una dis- 
criminación entre los alimentos usuales de 
alto valor nutritivo, los potencialmente 
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utilizables, direrta o indirectamente, y los 
que tengan limitaciones tales, que no con- 
tribuyan en forma importante a la econo- 
mía nutritiva de la población. 

Finalmente, teniendo en cuenta que una 
de las deficiencias más graves en la dieta de 
nuestro país es la de la cantidad y calidad 
de proteínas, trataremos algunos aspectos 
del contenido de éstas y de aminoácidos 
indispensables de los alimentos mexicanos. 

En el Cuadro KO. 6 se presenta el con- 
tenido de lisina, de triptofano y metionina 
de los alimentos mexicanos en los que se 
han determinado los diez aminoácidos in- 
dispensables. La inspección del mismo in- 
dica que los alimentos, de origen vegetal 
no contradicen lo generalmente observado 
acerca de la deficiencia de sus proteínas 
en uno u otro de los tres aminoácidos a que 
nos hemos referido. Por lo que respecta a 
los de origen animal, se puede notar que el 
ahuahutle, el axayacatl, los jumiles, los 
acociles y los gusanos de maguey, de con- 
sumo restringido a pequeños núcleos de 
población, tienen proteínas con deficiencias 
más o menos marcadas. Los tres pescados 
analizados, charales, bagre y pescado blanco, 
así como el músculo de iguana, contienen, 
conforme a lo que era de esperar, proteínas 
de alto contenido en triptofano, metionina 
y lisina. 

Datos procedentes de diversas fuentes 
parecen indicar que los aminoácidos limi- 
tantes de la dieta mexicana son el tripto- 
fano, la metionina y la lisina, debido al 
gran predominio de alimentos de origen 
vegetal, especialmente el maíz. El problema 
planteado por esta particularidad, que no 
es privativa de México, sino común a otros 
paises latinoamericanos, es muy complejo 
y por lo tanto difícil de resolver, ya que en 
él intervienen factores económicos, sociales, 
ecológicos, etc. 

En un artículo publicado recientemente, 
Scrimshaw (28) analiza algunos aspectos de 
este problema y considera cuatro posibili- 
dades de resolverlo. Estas posibilidades son: 

1. Introducción en la dieta de plantas ricas 
en proteínas. 

2. Complemento de la alimentación con 
mezclas de proteínas de vegetales cultivados en 
la localidad. 

3. Reforzar la dieta con pequeñas cantidades 
de protefnas de origen animal y de buena calidad. 

4. Desarrollo de variedades genéticas de 
vegetales que contengan proteínas ricas en tripto- 
fano, en metionina y en lisina. 

Creemos que la t,ercera solución, 0 sea la 
consistente en complementar la dieta con 
proteínas de origen animal, es las más 
práctica y conveniente en México, ya que 
nuestro país cuenta con grandes recursos 
potenciales, tanto en lo referente a la pesca 
como al fomento dc su ganadería, ya sea 
para la producción de leche o de carne. 
El fomento de la ganadeda es imprescin- 
dible, ya que la leche es esencial para la 
alimentación infantil. 

El mismo Scrimshaw hace notar algunos 
de los inconvenientes que ofrece el intento 
de llevar a cabo un programa basado en la 
introducción de plantas ricas en proteínas. 
Creemos que estas dificultades existen tam- 
bién si se trata de complementar la dieta 
con mezclas de proteínas vegetales. En 
ambos casos se tropezarfa con grandes 
obstáculos, entre otros, con hábitos alimen- 
ticios ancestrales arraigados, así como con 
las condiciones agronómicas y ecológicas 
de ciertas regiones, que pueden no prestarse 
al cultivo de algunas plantas aptas para 
complementar la dieta. 

Al considerar la adopción de nuevos ali- 
mentos vegetales, hay que tener en cuenta 
otros factores, tales como su sabor y otras 
características organolépticas, o bien gastos 
excesivos en combustible si los alimentos 
son de diffcil coccibn, lo que agudizaría el 
problema económico de familias muy pobres. 

Otro aspecto que no hay que olvidar, es 
el de los componentes nutritivos no pro- 
teicos de la dieta. Al reforzar ésta con una 
planta o con una mezcla de vegetales de alto 
contenido de proteínas de calidad accp- 
table, es necesario conservar o mejorar el 
contenido de otros factores nutritivos. 

En cualquier caso, opinamos que hay ctuc 
proceder siempre con la idea de que deben 
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respetarse, hast,a donde sea posible y conve- 
niente, los habitos y preferencias de la 
población de una colectividad, aún cuando 
ésta esté muy poco desarrollada; y pensar 
que mezclas de alimentos teóricamente bien 
equilibradas en calidad y cantidad de pro- 
teínas y de otros nutrientes y que por lo 
tanto fueran capaces de mantener el de- 
sarrollo normal de animales de experimen- 
tación, no siempre serían aceptables a la 
especie humana. 

La posibilidad de obtener nuevas varie- 
dades de los vegetales que se utilizan como 
alimento, con una calidad nutritiva mejo- 

rada, es problema de solución a largo plazo; 
sin embargo, una vez encontradas algunas 
que tuvieran características tanto agronó- 
micas como nutritivas mejores, su empleo 
tendría indudablemente un efecto benéfico 
en la nutrición; pero consideramos que sólo 
resolvería el problema de una manera par- 
cial. 

Sea cual fuere la solución que se le diera 
al problema del mejoramiento de nuestra 
dieta, creemos que debe basarse en la pro- 
ducción en el país de los recursos que se 
utilicen y no depender de la importación, 
con las desventajas inherentes a ella. 
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