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Las proteinas son los constitnyentes hasicos de tods e@lula viva, Forman una par-
e esencial ¢ importante del peso de noestro enerpe. A diferencia de los otres prinei-
pias, enlra en sn composicion el nilrdgeno. No puede exisgie vida «in proteinas, La
molécula proteica es el sustrato indispenzable de toda celula viva. El crecimiento, la
reproduccidon, la nutricidn son funciones ecenciales de la materia viva v a ellas estan li-
gadas las proteinas, Cada especie v ain en el senn de cada especie, cada gruopo soporta
s propigs proleinas especificas diferentes las unns de las otras, Una semejanza igual
no existe para los glicidos, los lipides. la= wvilaminas, ele. que son semejantes la=
AUMCTOSIR CApECies,

Las proleinas caracterizan lasz diversas espeeies vivientes, Todo agenle que las
desnaturalivce impide la vida de la eélula. Por ello son extremadaments [rigiles frente
1 numernsos agente=: calor, variacion del pH, accion del formol, metales pesados, ete.
La vida en si reposa pracias a esta ordenacion moravillosa a que di lugar lo molécala
proteica. Si su estructura quimica es relativamente conocida, son quiza sus propicdades
fisicoquinticas las que parece pueden explicar o mayor parte de o= fendmenos, Estas
propiedades son todavia poce conocidas ¥ a ellas debemos atender.

La digestion de las proteinas comprende dos espados fundamentales :  esazulacion
e hidralizi=, es decir, simplificacion progresiva.

Fsta se verifica mereed a los enzimas digestivos que de acoerdo con la nomenclatora
asematicy =¢ clasihean enire las ||i|:|r|r|n.'-:.l- [ jalilecd la reaccian e calalizan e Ia
sbertura del enlace peptidico.

El equilibrie se encuentra despluzade en el sentido de la disociacion y no requiere
por tanto acoplarse a oilro proceso gque aporte energia.

Par oira parie, el urgﬂn-hmu Ty prarice e |1ag,n u=a de lia l""ﬂf'r;iil l-]_l-lil!lifil libs=-
rada en la hidrolisiz peptidica, la cual se convierpe en calor,

La molécnla proteica, como todos sabemes, esia formada por amineacides funda-
mentalmente, o sea, compuestos que lienen ona funcion amine ¥ olra @eida en la que
existe una meutralizacion intramolecular.
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Los amineacides condensados en n leculas mis co
dan lugar a polipéptidos. Por condensacian de poos pelipé
probei

s, con pérdids de agua
dos s lleza a la moléenla

La hidrélisis es progreciva. Los enzimas que catalizan csta hidralisis en difersntes
puntos centrales de la moléenla profeica se den an endopeplidasas, mienteas que olros
atzcan a los pelipéptidos resultantes de la hidedlisis anterior, hidrolizando los exir
de las cadenas peptidicas v por ello se denomingn exapeplidasas. Fstas poeden hidrolizar
por el enlace carboxilico v serin por Lante carboxipeptidasas o bien por la terminacion
aming ¥ spran amintopeplidasas,

ik

La especificidad de las endopeptidazas ex hien marcada en el easo de la tripsina
quz solimente disocin los enlaces de la lising ¥ arginina, de fal manera gque todos los
peplidos que e originan por la accidn de esge enzima presentan un radical e lising o Jde
argining en su extremn carboxili

La espee
por disociar «

ficidad de la pe

A s menos marcads pers munifiesta gran preferencis
laees con g

05 aromalicos,

La hidrolizis en el edémazo se produce por la propepsing segrezada por las eglin.
duolas, que activada en medio acide. zracias al dvide elochidrico da lugar a la pepsina.
Este enzima ataca 2 lns proteinas (salve las miclewproteinas, las queratings v las mucins)
dande lugar a productos de hidralisis mal Hamadaes peplonas, pues se trata de soslameiae
mal definidas. Por térming e la pepsina hidroliza el 10 por ciente de los enlaces
peplidicos, resultando peppidos de un pe=o molecular que puede oscilar entre 600 ¥ 3000
segun el tiempo que dore =l ataque, pH. cic. Se consigoe por tanto diselver los alinen.
los probeicos,

-

En el intesting, el irip no del joge pancredtico es activado por la accidn de la
enteroquinasa del mismo intestino dando la tripsina. Faia arelia sobre los micleo.pro-
teides separando los deidos nueléices ¥ dlescomp ndo mds tarde la particuls proted
La tripsina continiia la accidn comenzada por la pepsina ransformands los polipéptidos
anteriores en polipéptidos mas <encillos, incluso dandeo lnzar o algunos amincacides.

La erepsina del jugo intestinal actia <obre loe ultimos polipéptidos resislentes 2
alsque amlerior, dando finalmente 3 oacidos exeluzivamenge,

La nucleasa del intestino descompons el dcide nucleico en dcida fosf, i, un zli.

cido v una haze pa

Los aminodcidos absorbides por la pared imlestinal pasan a la sanzre. Alli pueden
ser duemidos dande energia, reconstruir nuevas moliculas profeicas o =e intereambian
con las alz nuestros propios tejidos

Teniendo necesidad las células de renovar su materia fundamental, son poes Tas
proleinas “las piezas de recambio™ v las neeesidades profeicas del organismo han de sn.
plirse con la debida ravién d= entretenimiento. De coma puede calenlarse esta racién no
exgan de aruerdo los fisialogos v los nuiridlogos. Los primeres: calenlan ¢ balanee nitro-
genado midiendo el nitrdgeno que enira en el organismoe v el que wale por la orina (90
por ciento) v por hecos (10 por cients). Han polide ver que es posible equilibrar este
balance ¢n un adu'te sano con niveles fy ericmente bajos. del orden de 10-20 gramos por
dia a com 1 de que la racién ali ia sea suficientemente elevada en poder calérico
para que ¢l orgamismo no lenga necesidad Je quemar profeinas. Sobre esta hase se ha
podido establecer que con 05 gramos de proteinag por kile de pesi corporal v dia se
poede cquilibrar este balanee al que las que admitir un margen de segoridad del 100 =

Mo obstange, abservindose quie el hombre consmm:- cxponldnsamente en colades e
live ¥ en buena salud 120 gpramos para trabajos moderzdos ¥ 150 gramos parn los tlaras,
Voit en Alemaniz v Alwater en Estados Unidos, han considerado e=as cifras eomo MOrTEd-
les mientras que los fisiglogos las descisnden a alge menos del 30 por ciento,
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da sicmpre bajo este mismao orden. Silo bastara que falie un xolo aminodrido,
para que la cadena se rompa ¥ la sintesis ne =& produzca. Fl probl
coma mis adelante veremos, es problems de calidad meds que de o

i ile lus profeinas

idad,

VALOR BIOLOGICO

El alimento, ung ves absorhido, comienza los procesos metabial
dad del orzanicme ¥ pusden ocorric dos cosas: que sea retenidoe ¥ ul
excretadn, Por tante, ly calidad nuirigiva de un al emlo serd tanto mejor eoanto maver
wa la proporeién en que es retenido con rela a lo absorhide v et concepto e
comoce come “valor hiolégice™. Fs decir, el tanto por cienio de on notriene que es
utilizado con relacion a la abzarbidao.

oz en la intimi-
irado o que ses

En ¢l valor nuiritive infloirin dos coeficientes : ol de diezstibilidad que da el %
sbsorbido de uno de los nuoirienies ¥ ol valor bislégice que di ol 2 repenide con re-
lacién @ lo ingerido. Ambaos conceplos estin expresados en el llamado cosficiente de
ulilizacién nela quoe expresa por tanto, referido o wn notriente, la cantidad Jel mismn
por unidad de peso que es wrilizable

Un hecho que ocurre frecusnlomente s que la valoracidn de los alimentos pro-
leicos se hace por =u riqueza en nitrdgeno. del cnal se deduce 1a de proteina mulgipli.
cando esta cifra por el factor 6,25 oeurrietde casos en qoe este ni dEsno oo liene nads
que ver con la proteing v de aqoi, I necesidad de conoezr el valor bioligice ¥ por
comsiguienic su cocficienie de utilizacion nela como base para un Juicis de la calidad,

La FAO, en sus aliimas instrneciones sobre necesidades profeicas tiene va en
ewenta la calidad bioligica de las PRSI,

= I

Es evidente que en el ajuste de una diets deben darse las proteinas
ixlicas o de produceicon profeica de un organizmo.

resafins para cobric las necesidades pli

Esto se hace por rugomes puramente econdomicis ¥a que ne conviens qUENNIE [roled-
nas a causia de que pueden consezuiree otras calorias més haratas procedentes de las
grazas y mis ain de los hidratos de carbono. De alu veeesidad de fijar el Namado mi-
nimo proteico. Hasta hace poco, este minimo == refleria 2 proteina total sin lemer en
cuenta su valor bislégicn, aunque se decia muae por lo menos 1/3 de las mismas de.
berian ser animales,

P'ere no solantente se dsbe tener presente el valor bioldsico en la programacion
de raciones, come aconseja la FAQ para la alimentacion humana, sino qite deben tenerse
en cuenta los procesos culinarios o industriales, como versmos s adelante, que poe.
den en muchos cazos disminuir este valor bieldgice v desajutar una dieta que, ledrica-
mente con relacion o ln profeina brula ers ajustodd.

Tedricamente, una p
di los an

que Sansg

Par cllo se pensaba hasta hace poco que el analisis para conocer lo con prosicion
en aminedcidos de las proteinas alimenticias hast ia para definir =i era complela o in.
completa, segin estuviersn o no en ella o Hamados indizpenzables, por estimar e =u
sintesi= en el organi=mo era insignificints o nula.

ligice 10} ruan-
mir 1 a 1 3 los

cina puede calificarae completa (valor b
wicidos absorbides por la mocess digestiva pueden =n
ven las estrucluras proteicas del organismo,

Brock v Mmesmin cn 1946 cstablecicren el concepto de desviacion stamdar que
para Jaequot mas debiera lamarse desviacion caracteristica. Los aotores consideran a
la: proteinas totales del huevo como contpletas desde o ponto de visg del crecimienio,
A eda proleina le dan el valor 100, Conoeiends la compesicion en aminsicidos de e
profeina pairan. v la misma en la proleina problema, =e poede conocer el déficit en
de wn aminoacido esencinl.

Como morma general, se llama Faclor limitanie de una proteing la menor Jesvia-
ciin entre todos los aminedcidos que la forman,
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Sera euestion importante estudiar, euiles han sido, bajo un congrel riglrosamen::
cientifico, las repercusiones de la civilizacion sobre la alimentaciéon v poner unes ejem-
plos de algunos procesos industriales que puzdan lener reperension en el valor notritive
de los alimentos tratados,

El valor nutcitive del pan es en efecte superior al de Lo harina v a las galletas
sin levadura. Las levaduras, agentes de la fermentacion del pan, son ricas en vila B.
Por otra parie los granos de los cereales encierran un desmineralizante, como o= ¢l acido
fitico. que pone en riesgo al organismo de carencia en caleio ¥ en hierro. Las condicio-
nes de trabajo de una panaderia destruyen en gran parte este principio v por consigui=ne-,
a un mivel de extraccion idéntico, el pan es menos decalcificante que la hario

Con el quese ocurre algo semejance. La fobriescion eliming prineipios nutritive:
como la lactoalbaming, la lactosa v = pierden cantidades considerables de ealeio v wi.
tamina A.

Por ¢l conirarie, cierios queses fermentados como el comembert o enmoliscidos
como el roquefory son notablemente mis ricos que ls leche en riboflaving v aeido
mical LeL I

Este mos dice que la transformacién de la leche en queso no o= tota
taria, o coanle a la iradicionasl ronsformacion de los alimenios, qque co
buena en general. Ahora bien. en la época actual, la transformacion indus
memenle mEyoer.

nte defici-

FOVEINGE £

Con relacion a la leche, la pasteurizacién cs provechosa desde el pun
higiénico pero ha dade logar a eriticas bajo el plan nutricional. Se ls acusa de desjroir
las witaminaz. El resullado de numerosas experiencias practicadns con meticulosidzd en
centros ingleses, tante por fisidlogos como por bioguimicos demunesiran gque el crecimisn.
o en la rata, asi como ¢l balance de nitrégene, fosfora ¥ calcio es idéntico en las leches
crudas ¥ pastenrizadas.

Las vitaminas A ¥ D 3 el complejo B no son alierzdos por la pastenrizacion, Salo
uns prdida notable sc enenentra en la vigaminag C que puede aleanzar 2 nn 20 por ciento.
En realidad este defecto no debe exagerarss va que en la prictica ne tliene imporianci
esta destruecidn por ser la leche de vaea pobre en esta vitaming v en di=tética infamtil
hay que suplementarla con jugos de frutas.

En cnante a la concentracion v desecacion, el problema esid en la sensibilidad d-
las proteinas a les gratamientos térmicos, En un autoclave se poede hacer perder 3 I
caseima ¥ a la lactoa iina =u cficacia en el crecimiznle por una netable disminocion
de la digestibilidad v del valor hioligico.

El mecanismo de la accign lérmica reside en el hecho de que por el calor, cierios
aminodcidos s2 modifican ¥ no pueden ser metabolizados normalments, bien a0 causa de
formucion de nosvas lipadoras peptidicas enzimoresistentes o bien 3 la formacion de una
serie de complejos con anillos glucidicos. Como lus leches concentradss v secas han su-
fride un tratamicnto ermice, pedemos suponer que las proteinse =e han alterado. Una
buena prucha ez la solubilidad para juzgar el valor alimenticio,

Las conservas e carne =i sulren una coceion ingerior v pueden legar o perder la
tolalidad de la tiaming v una parte d= la riboflavina. No obstante, esa resistencia del
pablico de usar las conservas de um lo habitual no tienes fundaments, El Prof, Ca.
sares ha llamadoe va la atencion em este sentido. El valor bioligice v la digestibilidzd
de las conservas de carne =e manlicne como en el prodecto natural v teda la investiga-
cion llevada en este sentide. asi como los contreles oficiales demuestran que las conser.
vas imllustriales tienen un valor noteitive al sefios igual al de 1'tlu]r|ﬂ.ir|.' plata |;|l.'r;'p:.t‘;|dn
en la cocina,

Lo industria alimenticia prepara harinas de leguminesas precocidas, que basta des-
leir en un caldo caliente para PreuICarT um pure, Loz puizante: v laz lentejasz son téermo-
labiles. Un tratamiente en aoteclave de una hors, seguide de un secado en cilindros,
quita a la lenteja toda =suo eficacia sobrz el crecimiengo ddis uvendo nolahlements la
diFraLilnifiﬂml.
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Es cvidente que de pear en g alimentacion larinas de lentejas o de guizanies pro.
cocidos, conviene pues aplicar un tratamicnte Wroien maderadn, tanto desde ol punto de
vista de la temperatura come de] tiempo empleado.

El caso de las alubias es bien distingo. El valor nutritive de esia legumbre, lejos de
alicrarsz por el tratamiento térmico, en autoclave de tipo indusirial == mejora notahle.
mente. Las téemicas o desconipr i\ papida aumentan principslmente Ia digest A=
¥ por consiguiente el valor bioligico. S¢ ha probado experimentalmente en la rala que
laz alubins asi trapadas aseguran un crecimicnio normal mientess que cocidas por teeni-
fas caseras apenas permile el crecimisnio.

En coante a la soja, al esado crudo es pelizrosa: el crecimiento es defeciuoso,
produce perturbaciones tiroideas ¥ accidents: hepiticos. Todes ecxtos inconvenientes aa-
saparecen con un calentamiznio adecusdo en autoclave industrial seguido de rapida ex-
pansion. En edas condiciones =e transforma en un excelente alimengo protidico desagpa.
reciendo los femdmenos a que daba lugar la ingealion d= soja eruda. El nrecani
exle lendmens no encuentra hasta aliora una explicacion que sati-faga.

El glutamasto de sodio es emplzdo hov dia por la indusiria en gran cscala para
la preparacion de sopas en paquetes, Su inlerés en la alimeniacidn es bastante discutible,

Una hibil propaganda smericana ba hecho ver la necesidad de esta sustancia para
el buen luncionamienio del cerchre, Se apova en los noporios efectos de esta szl en los
obreros: disminuye la distraccién, aumenta el rendimiento ¥... llega a gustar el trabajo
(lmizd se encucniren mis inconvenientes que venlajas per existic gna sobrecarga del ré.
gimen habital de un aminoacide solo que ademis =e trala Je un aminodcido hanal ¥
“dispensable”™, Los estudios actmales sohre esta cuestion legan o la conclusion de e
la eficacia protidica de un alimento descansa en el equilibrio de s0s aminedcidos v cual-
quier desequilibeio por exceswo o por defecio es igualmenge perjudicial.

L] L L

No debigramos pasar por alte la influencia de los factorss siquicos en la nutrician,

De cimo puede allerarse una digedian por un easdo de ansiedad. impresion de
culpabilidad, emociones, ele. son hechos frecoentes que hov dia invaden el dnimo del
ser humano cuando en eda épeca de prozrese v hicnestar material ha sparecide un pro-
ceso quee ha hecho perder la felicidad a un porcentaje alarmante de seres: la amgusiia.

Pero dejando a un lado esas copsas en donde Lienen prar nn!_r:-n:n-:fs,-.-: Iur,-_,:am_qrnl-,_:
los siquiatras. veamos ln influencia que tienen en las secreciones s impresiones siquicas,

Lome dice Tremoliere:. ante oo plato que se conece, que gusta vV 5¢ prascnly
de una manera apetitosa desprendiendo olor agradable, la digestion por decirlo asi ha
comenzada, A todo lo larga del tubo digestive, las glindolas vierten los Jugos apropizdes:
a e=a digestion.

En el hombre ecivilizade, la secreeian sufuica =olo se prodoce coando el alimento
gusla v se desea,

Esto hace comprender la imporiancia fisiolégica de la buena cocina.

En ¢l curse de ciertos procesos culinarios (carnes asadas a la parrilla. fritoras, coe
cion prolongada) aparecen sustaneias que por su alor, sabor v valor emocional pargicular
faeilitan considerablemente el trabajo digestiva.

Por ello decia Muraiidn en un articule dedicodo a la cocing espafiola @ “Pedid en
enalquier parte peseado frito a la andaluza ¥ sile conseguirin una Pariﬂla. pues faltars
la gran sartén de aceite refrite empapodo en marinos juges seculares”,

La intensidad de la seerecion sigquica, no sale varia con los puslos !'m]_iridml,.r.«
sino eon ly naturaleza de los alimentos. Foe Pavlov quien demostrd esta especificidad.

."‘ni. delante de un ||]h!{l Hlﬁlu, faerte o pirnnlri las gl;'““!ul.'u salivares sepfegan
saliva fluida que hace posible la dilucion de la sustancia irritanie,
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La secrecion gistrica e+ meds abundante frente a los alimentos sélidos {pam, carne)
que exigen un trabajo digsslive mids inlense, Por el conirario, los ligquidos (caldo de
carmes, leche, ele.) no provocan sensacién gistrica de apetito,

La cecrecion pancredlica estarh en relacion con la compozician del alimento que
ha de mepaboliiar. Serd por tanto mds rica en ripsina, lipasa o amilasa segin que el
manjar esté preparade o base de pratidos, lipidos o glicidos.

Para eicrtos alimentos, la secrecién siquica parece indispensable. El pan o la
clara de hueve introducides en el estomago del prerro =in que el animal =¢ & rucnla,
no provecan sectecion alsuna mis gque al cabo de unas horas,

Al final de una comida, ¢l hombre se s=nlird =aciado v oen plena dipestion, No
puede senlir un placer gostative mis que por alimentes que lengan una palatabilidad
exceprional ¥ que al mismo tismpo no exijan ningin trabajo digestive suplementario.

Los dulees de reposperia, por cjemple, responden perfectiomente como se sabe a
estas condiciones.
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