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DEFICIENCIA DE AMINOACIDOS INDISPENSABLES
LA DESNUTRICION : : g
EN DIFERENTES TIPOS DE ALIMENTOS

En México, la desnutricion es un problema
importante que afecta por lo menos a la mitad de
nuestra poblacion, Este fendmeno se encuentra tanto
¢n las zonas urbanas como en las rurales y se agrava - sk
por falta de informacion adecuada, creando hibitos Alimentos Deficiencia Presencia
alimenticios nocivos 7,

Los habitantes del medio rural en general, son
pobres, tanto en su alimentacion como en las 2 . 32
condiciones en que viven; la gran mayotia desconoce Leguminosas Metionina Lisina
lo que es la nutricion, su alimentacion es inadecuada, Cisteina® Isoleucina
compran alimentos no nutritivos motivados por una Cereales y granos Lisina Metionina
publicidad falsa sobre las propiedades nutricionales Isoleucina Cisteina*
de los productos .

Otros vegetales Isoleuc Triptofano

Actualmente estd  comprobado que la o i };)lju:‘li?‘u Lisiinn
desntricion causa un indice elevado de enfermedad, ¢ s *a
y ademas la poblacion afectada puede dafarse de isteina
manera irreversible *.

Huevos Ninguna Triptofano

Se entiende la salud, como un compléto v Lisina
bienestar fisico, mental y social, y no solamente como Metionina
la ausencia de enfermedad. Cistelha*

La aceptacion creciente de las proteinas de Productos lacteos Ninguna Lisina
soya en la alimentacion humana, se debe a sus
propiedades alimenticias y  funcionales, a la
versatilidad en su ptocesamiento doméstico, alto
valor nutricional, abundancia y bajo costo.

Para obtener una proteina “completa’’ se deben combinar los
p [l:““““*f;c'f’“'jid‘ ;l“*l‘d‘“‘“ "“’""‘“l-l““ld‘“l“"‘ grupos de alimentos con objeto de que las fuerzas de uno
© "ﬂ'(’\ UCTOS derivados de la soya, mt‘,l)rﬂ ¢l valor (F .4
proteico de los alimeion ingetidos bot &l cigshising compensen las deficiencias del otro.
humano; especialmente  cuando se emplean  en
combinacion con otras fuentes de proteinas, como la
catne, la leche y los cereales.

Las proteinas de soya, contienen todos los * A pesar de que la gistelm no es un ammoéfidnilt\dispcnuhle. su
aminodcidos necesarios para la nutricion humana, la presencia en los alimentos permite ahorrar metionina, que si es
cantidad de aminodcidos de las proteinas de soya, s indispensable.
muy parecida (salvo los aminodcidos azufrados:
metionita y cisteina) a los patrones de aminodcidos
de las proteinas de origen animal (cuadro 1)
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LASOYA Y LASALUD
Mhnmu. se ha centrado la atencion en
g ue puede desempenar el consumo de la soya
ion de la incidencia deél cancer, ya que la
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de varios compuestos con una actividad
anticancerigena comprobada. lmimt!‘
ha considerado que dos de estos compuestos —
m\mmudewﬂuyelmdoHMa-wn
antinutrientes. La comunidad cientifica ha
‘omment a apteciar la importancia de los
compuestos ticos no nuttitivos (sustancias
fitoquimicas) en alimentos como la soya. Los dietistas
deben estar conscientes del contenido de sustancias

fitoquimicas de los alimentos y de sus posibles efectos
mu&ﬂn&tﬂud eﬁmu&d
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tradicionalmente se hayan considerado como
antinutrientes, El dcido fitico es un enlace muy eficar
de metales polivalentes, sobre todo el hierro, y se
piensa que afecta de manera W s
biodisponibilidad del hierro de los alimentos de-
5. Sin embargo, la capacidad del
formar quelatca dé hierro tal ‘W _-m sus
propiedades antioxidantes y antica 2

produccion de 800,000 toneladas aumm u
quwammﬁw -
o que significa i
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industrin aceitera, el (M) ala
fabricacion de alimentos bal les
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MUNDIAL

Y NACION ‘m:

Desafortunadamente millones de personas en
¢l mundo se alimentan cast exclustvamente de cereales
y por lo tanto sus dietas resultan deficientes
getieralmiente en energia, grasa, proteina, vitaminas y
minerales. Cuando esta ingesta deficiente se prolonga
dutante meses o afos, puede dar lugar a la
desnutricion energético-proteica, la cual aunada a
factores de salud, sociales y econdmicos, obstaculiza
el desarrollo fisico e intelectual del ser humano *.

© En todo el mundo se estin realizando esfuerzos
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LA SOYA EN SISTEMAS ALIMENTICIOS

Los productos de proteina de soya se agrupan
en tres categotias generales: harina  de  soya,
concentrados de proteina de soya y aislados de
proteina de soya ', Se estima que el mercado para los
productos de proteina de soya es aproximadamente
de 200 millotes de dolares anuales ', En los Estados
Unidos, mas del 907 de la soya para consumo
humana, excepto la que se utiliza en la fabricacion de
aceite, se encuentra. en forma de productos de
proteina de soya ', Estos productos, cuyo contenido
protetco oscila entre el 50 y ¢l 90%, se elaboran a
partit d¢ hojuelas desgrasadas de soya y se aftaden a
una amplia variedad de alimentos, principalmente por
sus propiedades funcionales como la emulsifica-
cion . El consumo per-capita de productos de pro-
teina de soya en los Estados Unidos se ha inctementa-
do aproximadamente 409% en los Gltimos 10 afos, sin
embargo, el consuma continda siendo inferior a los 5
gt /dia por persona ' Asi que para la mayotia de la
poblacion la contribucidn  nutricional de  estos
productos no es significativa,

La proteina vegetal hidrolizada y la proteina de
soya texturizada son otros dos productos de soya que
se utilizan en la industria alimentaria '%, La proteina
vegetal hidrolizada se usa como agente saborizante y
de batido y en la elaboracion de salsa de soya. La
aplicacion mas frecuente de la proteina de soya
exturizada es como extensor de la carne molida, y
también se utiliza como ingrediente en la produccion
de andlogos chrnicos.

A manera de ilustracion considérese laadicion
de 8% de soya a las rortillas de maiz. El consumo anual
de toretillas en México, es aproximadamente de 120
kgs., 1o que equivale a 339 gr por dia. Si se asume un
53% de humedad, este nivel es equivalente a 174 gr.
en base seca y considerando que el inaiz contiene un
9% de proteina el aporte es de 15.6 gr. diarios; ahora,
si sustituimos ¢l 8% con harina de soya con 40 de
proteinas significa que con 14 gr. de sustitucion (160
gr de maiz + 14 gr. de soya) se mejora el contenido
proteico en 5.60 gr, siendo el aporte total de la mezela
de 20 gr de proteina, la cual serd consumida en varias
comidas al dia, logue elimina cualquier posibilidad de
flatulencia o dificultad digestiva .

Aproximadamente, la poblacién total del
Estado es de 600,000 habitantes, que consumen 105
toneladas de maiz diariamente, lo que equivale al ano
38,325 toneladas. En base a la sustitucion de 8% que
significa una reduccion de 3,066 ton. de maiz, las que
<on agregadas de harina de soya, cuyo grano puede ser
producido en 1533 hectireas bajo riego asumiendo
un rendimiento de 2 toneladas por hectérea '

LA SOYA EN PANIFICACION

La soya aumenta la calidad v cantidad de las
proteinas en ¢l pan a un bajo costo. El harina integral
de soya puede sustituir hasta el 100% del huevo en
una formulacién con un ahorro en ¢l costo de la
materia prima, absorbe 2.5 veces su peso en
agua, lo cual aumenta ¢l rendimiento en la masa, se
obtiene mayor nimero de panes y éstos con mayor
suavidad, mejor color y sabor y se conserva fresco ¢l
pan durante mds tiempo. Elharina integral de soya se
somete a un tratamiento térmico con el objeto de
disminuir la actividad ensimitica .

Se utiliza para la elaboracion de pasteles
batidos, debido a las propiedades emulsificantes, se
utiliza de un 3 4 5% de harina de soya, en base al peso
del harina de trigo, lo que origing un incrementoen el
agua utilizada de 680 gramos por 450 gramos de
harina de soya .

La sémola de soya tiene la misma composicién
quimica gue el harina, siendo la dnica diferencia el
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tamano de patticula, la sémola de soya fuertemente
tostada, se utiliza en la elaboracion de galletas de pan
integral, multigrano y de tipo natural, para adicionar
color y un ligero sabor a nuesz tostada. La cantidad que
puede usarse es de 2 a 4% de sémola tostada, en base al
peso del harina. Los usos comestibles de las harinas y
sémolas de soya se encuentranen alimentos infantiles,
bebidas alimenticias, confituras, ingredientes de
panificacion, pastas alimenticias, pastas preparadas,
productos carnicos, proteina vegetal, carne molida,
embutidos y pescado *

La soya tostada se usa como base para
condimentos, en  confecciones, ¢rema  batida,
ingredientes para dulces, galletas, tostadas,
mantequilla y productos dietéticos .

BEBIDAS

El frijol de soya es la materia prima para la
obtencion de la leche y sus derivados. De la leche se
han obtenido refrescos con gas como Vitasoy,
Vitaben, Puma entre otras bebidas y todas de alra
calidad v a muy bajo precio. El costo de la leche de
soya es 330 al precio de la leche de vaca y puede ser
usada para reemplazarla en productos como nieve,
yogurth, flanes, natilla y margarina dietética ',

La leche de soya contiene mis proteina y,
menos calotias que la de vaca ademas, aporta dcidos
grasos esenciales y carece de colesterol, lactosa y fac-
tores alérgicos '

La tecnologia de produccion de leche de soya
tiene por objeto productr una leche de buena calidad,
deliciosa, nutritiva, de alto rendimiento y bajo costo,
La leche de soya ofrece gran potencial como bebida
proteica trefrescatite y nutritiva a bajo costo para
muchas regiones de México y del Mundo, Es una
buena fuente alterna de nutticion para regiones,
donde la produccion de leche de vaca resulta
insuficiente y cara ',

Una clave para aumentat la aceptacion de la
leche de sowa es a través de la formulacion apropiada
con el uso de agentes edulcorantes y saborizantes
adecuados de acuerdo a los gustos locales 4,

UTILIZACION DE LECHE DE SOYA
La leche de soya puede dividirse en simple, con

sabor, condensada v en polvo. La leche de soya
simple: contiene anicamente soya v agua. La leche de

soya con sabor incluye vainilla, chocolate, café,
cocon, fresa, malta, frutas y verduras, ajonjoli,
cacahuate, manzana vy huevo. También puede
elaborarse la leche de soya anadiendo un poco de sal
(0.19%), aceite vegetal (de 2 a 3% de aceire de soya),
fortificado con metionina, calcio, ete.

Los dos tipos de leche de soya concentrada en
lata cotresponde al “prosobee’” de Mead Johnson
(74% de agua, 5% de proteina, 6.8 de grasa y 10%
catbohidratos). La leche de soya concentrada se
diluye con un volumen igual de agua y se suministea a
bebés, nifos y adultos, particularmente en el caso de
petsonns alérgicas a la leche de vaca, leche de soya en
polva, se elabora al secar por aspersion. Se tiene en el
mercado leches como la Soyagen (Loma Linda),
Soyamin (Carnation) y Vita (Nestlé).

En la mayoria de los productos alimenticios
gue emplean polvo de leche o leche fresca, pueden ser
teemplazados por polvo de leche de soya. Por
consguiente existe un gran mercado potencial para
leche de soya pulverizada, a bajo costo, por
panificadoras, fabricantes de helados dé crema v
tepostetta. Ademas de la leche de soya con sabor,
puede usarse [a leche de soya para elaborar helados de
crema de soya, Malteadas de leche de soya, yogurth de
soya, budin de sqya, salsas de soya para botanas, leche
de soya fermentada con bactetias aciddfilas, formulas
infantiles a base de leche de soya y otros productos
similares a la leche '

Pata  solucionar ¢l problema de la
disponibilidad del grano y reducir de esta manera las
importaciones, debe apoyarse un  programa de
procduceidn de soya en 1533 hectireas bajo riego
tomando como  base la aplicacion  del  paquete
tecnoldgico que permite el cultivo de soya en todas las
tegiones  del Estado a los niveles familiar,
semicomercial y comercial. Actualmente se dispone
de variedades con diferentes  propositos  como
produccion de grano, ejote y germinados, ademas
son las tnicas variedades especificas para consumo
hutano directo existentes en México y las que
ayudardn a combatir la desnutricion, por lo gue no
deben ser utilizados para la extraceion de aceite o para
fabricar alimentos balanceados para animales, Son de
aiclo breve y prosperan bajo condiciones de temporal,
por lo que se sugiere que los campesinos siembren
parte de su terteno cot soya, pues no se perdetd por
sequia. La fecha de siembra adecuada es la primera
quincena de Mayo, pero puede sembrarse en Junio,
cuando ¢l tempotal esté bien establecido 2, i
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PROPUESTA DE SOLUCION

Los habitos alimenticios, que son las formas
de seleccionar, consumir y utilitar los alimentos
disponibles, estan relacionados tanto con las etapas
del proceso econdmico como con las presiones
sociales y culturales, Aunque actualmente el poder
adquisitivo es uno de los factores limitantes, muchas
deficiencias nutricionales se corregitian si la
poblacion supieta cdmo usar los recutsos que tiene a
su disposicion. Esto plantea la urgencia de un
programa de educacidh nutricional, en el gque se
promueva ¢l consumao de alimentos ricos en proteina
y econémicos como la soya. Se obtendtian resultacdos
exitosos & se difunde masivamente la informacion
sobre el valor nutritivo, versatilidad y economia de la
sova, Bl programa deberd desarrollarse en forma
gradual a nivel familiar y escolar. Ademis, es
cotveniente interesat a las instituciones oficiales,
educativas v dé salud; a los municipios v a las
agrupaciones voluntarias para lograr que patticipen
activametite er este programa de difusion en el uso de
la soya para consumo humano.

En base a la experiencia lograda en los tltimos
afios, s¢ ha concluido que pata  introducir
exitosamente la soya en la alimentacion diatia, Im
programas educativos deberdn ser tedticos pricricos
ademias de que gradualmente deberin cumplic con
it serie de etapas que son: la comunicacion, la
motivacion, las actitudes y la experimentagion. La
prinmera etapa, la comunicacion, sera necesatia para
que el mensaje sobre 8 soya Hegue  claro; la
motivacion, es la segunda erapa, se refiete a la
necesidad que tended ¢l educador eén alimentos, de
despertar interds sobre la informacion dada. Las
actitudes o predisposiciones aparécerin  cotmo
sesultado de i maotivacion; st la predisposicion es
positiva, entonces surghrd la ecapa de prueba, donde'el
ihdividuo experimientard v evaluard ¢l uvso de los
froductos de soya'en su alimentacion. Finalmente, si
los. resultados son positivos para ¢l, la educacion
nuteicional habrd sido exitosa, ya que desde este
tomento, la sovi setd parte de Ta ahmentacion
cotidiani !

El procesamiento y uso directorde |a siya, pata
satisfacet las necesidades proteicas y energéticas en el
medio rural, subutbano ¢ urbano en ¢l estado de
Agunscalientes, v faceible  mediante la
{mplementacion del muodelo o programa nugricional
que - cumpla con - los  siguientes - ohjetivos:
1. Capacitacién sobre el procesantiento integtal de Ja
soviy 2. Promiover graduglmente ¢l consino de
alimentos ~ fortificados  ¢on soyay 3. Enviquecet
alimentos con proteinn de sova; 4. Mejorar la
futticion familiar. ;

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

>

Chen, Steve. Principios de la Preduccian de Leche
de Soyn.  Asociacion - Americana- de. Soya.
ASA/MEXICO. HN No. 38, 1986,

De Luria, LA Mejoramiento de Ta divta humana
cot el proveso integral de ln soya. Universidad
Adtonoma de Aguescalientes. 1988

Dehesa, 85, Torrillas Forgificadas con Soya
Centro. de Nutricion  Humana, . Asociacidn
Ameticana de  Sova;  Ofcina - Regional para
Latinoamérica. 1984, ‘ ;

13 Ashridge, T Situacion Mundial de la Soya:
Seya Notictas. - Octubre/Diciembre. Ano. XIX,
N 2231990

Erdiman J.W. Fordyee Ej. Soy products und the

hisman diet. An. | Clin. Nutr. 1988 4‘&?2‘11??7.‘

Oral k. Batom W Dietary sypm-uc*rh ol Colonic
caneets fiber or ;whvknw’ cancer, 198%; ‘Wﬂ 717
718

F Gt B Eaton W Ammxidnﬂr fugietions. of

phvm acid Fee Radical BM Med: 1990, Bi61:69,

S Havtowits DB, Marttews RH. Composition of

Foods: Legumes and Legume  Products,
Washington, DC. US Dept of Agriculture; 1986,
Agticulture Hatdbook No. 8:16:

K Dubois, 1. Usos de 1a Soya en productos de
pantfieacion  Asoclacion  Americana de Soya,
ABA/MEXICO HN No. 38, 1980,

Messinag M, Barnes S The role of Soy mmﬁm-& in
reduting cancer risk. J. Natl € ncet Inst. 1991;
83:541-546.

Peticllia 8. Sicuacion Muisdial de las sleaginosas y
ML perspectiva. Sovi Notietas,  Asocicion
Americana de Soya: Diciembre. Ano 1(\f'Il N
2"\; 1988,

- Soy l’mmn E‘mj\mm. Washington, D( z -‘“xw

=

'f’fmem L,num-ll 1937

%-,iumln (*mur Surwv. l.ahwem'. a.alﬂ
Boyfoods Centery 1984, ;

Soy Hir #oa Mﬁmum Fure. 1930, 44}54416

s Sovatich 'sur\'t-w gmd Ewlumtn ﬂnr hmh@t; Mé

*mnmh 1980

15



