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Ante el hecho de la presencia de un alimento nuevo, como lo es l:i 
soja en nuestro país, no se puede tratar de conocer las necesidades actuales 
ni mucho menos las previsibles para el futuro sin un estudio previo, expe­
rimental del alimento, en sus dos aspectos como aceite en alimentación hu­
mana y como harina en nutrición a;'imal y humana. 

Los enorme;; avances realizados por la Bromatología en su corta vida, 
han nacido del estudio riguroso, sistemático, del mapa bromatológico de un 
país. La aplicacióll de técnicas modernas, ya standarizadas a escala inter­
nacional, permite conocer el papel que juega un alimento o un determina­
do grupo de alimentos en la nutrición de un país, y sobre todo pretende 
preveer cuál será su papel para un 'futuro, par¡ el que se están tratando de 
evitar posibles déficits en la alimentación. 

Desde hace cinco años estamos dirigiendo este tipo de estudios por 
encargo de la F. A, O. Pensamos que toda previsión de consumo de cual 
quier alimento que no se base en este tipo de 'experimentación carecerá de 
la base científica que hoy se exige a cualquier estudio de mercados en mate­
ria de alimentación 

Pero por otro lado, la soja es un alimento nuevo en nuestra alimen­
tación y ello lo encaja, dentro del actual concepto de la nutrición, como 
agente stress cuando el cambio en la dieta es n:my brusco. 

Por todo lo anterior, este trabajo trataremos de dividirlo en tres 
partes: 
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l. ª Estudiaremos las técnicas que actualmente se utilizan para co­
nocer las necesidades actuales o futuras de un determinado ali­
mento, en nuestro caso la soja. 

2. ª Expondremos algunos de nuestros resultados. 
3. ª Estudiaremos algunos problemas específicos que presenta la 

introdu('ción de un alimento nuevo como es la soja en España. 

1. Técnicas de estudio 

Según es sabido y de acuerdo con las normas aconsejadas por h 
F. A. O., para conocer el estado nutritivo global de la nación, se utiliza la 
técnica llamada de "Hoja de Balance". Si conocemos el censo de nuestra 
población, por ejemplo, durante el pasado año de 1960, y sabemos la distri· 
bución del mismo en edades, sexos y actividades, podemos saber, de acuer­
do con las necesidades de cada uno de los grupos, las necesidades totales de 
nuestra población durante el pasado año. 

Estas necesidades, s� refieren a cada uno de los nutrientes a que ha 
de ajustarse la dieta: calorías, proteínas totales, proteínas animales, 

-
grasa, 

calcio, hierro, vitamina A, tiamina, riboflavina, ácido nicotínico y ácido 
ascórbico. 

Por otro lado, podemos conocer l!ls disponibilidades totales que pa­
ra cada uno de los citados nutrientes tuvo nuestra población en el período 
estudiado. Para ello conocemos las es.tadísticas de producción de cada uno 
de los alimentos. Esta producción corregida por �l comercio de importa­
ción y exportación, supone los alimentos a disposición de nuestra población. 

Por la técnica de las "Hojas de Balance" conocemos globalmente el 
estado nutritivo durante el pasado año y para cada uno de los nutrientes, 
comparando las necesidades con las disponibilidades. 

Hemos repetido varias veces la palabra global, porl!ue ésta es deci­
siva para juzgar los datos que nos suministra la técnica dicha. 

Si, por ejemplo, encontramos que la cantidad de proteínas consumi­
das durante el pasado año por día y habitante ha sido suficiente, este dato 
no indica el estado real de la alimentación, ya I!lle reparte, homogéneamen­
te por igual, los alimentos disponibles entre toda la población. Sin embargo 
y según es sabido, en el consumo de alimentos intervienen una serie de fac­
tores: geográficos, económicos, en relación con el nivel de vida del consu­
midor, tecnológicos de distribución y vida comercial de los alimentos y de 
educación bromatológica, 'TIle hacen que el consumo no sea homogéneo. Por 
tanto, la técnica de "Hojasl de Balance", que es de gran importancia para 
conocer la suficiencia global de alimentos, si una colectividad prescinde de 
la distribución de los mismos, no nos da una imagen real de estado nutri· 
tivo de los miembros de dicha colectividad. 

Para conocer ésta, se emplean la técnica llamada de "Encuesta Fa­
miliar". 
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Mediante la misma, estudiamos la alimentación real de las famili3s 
en un muestreo �ignificativo que comprenda grupos y circunstancias que 
tengan influencia p,n la heterogeneidad del consumo. 

Así se estudian familias pertenecientes a los diStitos niveles econó­
micos, de distinta composición familiar, de las diferentes zonas geográficas 
significativas o de diversas circunstancias ecológicas (montañas, zonas de 
clima moderado o continental, etc.). 

Nosotros estamos realizando la "Encuesta Nacional de Alimenta­
ción" en sesenta lugares de España. Esta encuesta es realizada en colabora­
ción con la F. A. O., Y se comenzó hace tres años con una encuesta .p iloto 
en Madrid en la que se ensayaron dos métodos de muestreo: al azar y opi­
nático. Los resultados del primero nos llevaron a la a�licación del se­
gundo para su realización a escala nacional. 

Pensamos que entre las diversas encuestas hechas en los distintos 
países, la nuestra ofrece una peculiaridad: la de los agentes encuestadores. 
Los nuestros son postgraduados en Bromatología o alumnos de Bromatolo­
gía y Fisiología de la Facultad de Farmacia. Esta peculiaridad de nnes­
tra encuesta tien� indudables ventajas y nos cabe la satisfacción de que 
así ha sido proclamada públicamente por la F. A. O. Se trata de agen­
tes especializados en alimentación y que, por tanto, y tras un corto perío­
do de adiestramiento en la metódica de la encuesta (suele ser suficiente con 
un par de días), se encuentran en situación de resolver por sí cuantos pro­
blemas bromatológicos se les presenten. Esto, unido al profundo conoci­
miento del sitio encuestado y sus circunstancias, pues en la mayoría de los 
casos se trata de profesionales (farmacéuticos, médicos o veterinario�) 

. establecidos en el lugar les hace especialmente idóneos para estos traba­
jos. Además que, dado el carácter gratuito de los mismos, permite la 
realización de esta "Encuesta Nacional" con unos costos que están diez ve­
ces por debajo de La más económica �e las realizadas hasta ahora en Europa. 

Pero con se.r mucho lo anterior, el factor más importante que apoya 
la actuación de nuestros graduados es su entusiasmo. A ellos se debe la 1:"ea­
lización de estos trabajos y a ellos quizás el lograr que la colaboración de 
nuestras amas de casa esté por encima de la obtenida en otros países, de un 
mayor desarrollo técnico �e el nuestro. 

-

En líneas generales, la técnica de' nuestra "Encuesta Familiar" es La 
siguiente: 

El agente estima en qué proporClOn se encuentran en la colectividad 
a estudiar los tres tipos de nivel de vida que nos interesan (alto, medio y 
bajo de acuerdo con un baremo standard). El tamaño de la muestra suele 
ser de cuarenta familias y la proporción en que en la misma estén com­
prendidos los tres niveles de vida, ha de ser la misma a la que se estima 
existen en el luga:- estudiado. 

Estos estudios han de luchar con la natural suspicacia de] 'ama de 
casa, por lo que en nuestros cuestionarios no figuran nombres y l.os origina-
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les de cada familia a pesar del carácter anónimo de los mismos, son guarda­
dos por nosotros y n�s «ümprometemos a no facilitar datos individuales de 
ellos_ 

El agente visita al ama de casa y hace un inventario de la despensa. 
Anota la composición de familia, según edades, sexo y ad:ividades y entrega 
al ama de casa un cuestionario donde ella anota durante los seis días que 
dura ]a encuesta, los alimentos que compra u obtiene de su huerto o corral. 
A los seis días vuelve el agente a inventariar la despensa; y los alimentos 
que existían al comienzo más los ingresados en los seis días, menos los exis­
tentes en la despensa al terminar, nos da los alimentos consumidos por la 
familia en los seis días. Por otro lado, el ama de casa que durante este ne­
rÍodo ha de ser visitada frecuentemente por el agente, anota cada día la for­
ma de confeccionar sus menús al objeto de que nos sirvan de indicación de 
los hábitos culinarJos del lugar. Por la composición de la familia, sabemos 
las necesidades para cada uno de los nutrientes de cada uno de sus miem­
bros y como, por otro lado, conocemos lo consumido, podemos juzgar del 
estado nutritivo reaJ de los in,dividuos estudiados. 

Desde hace un año hemos ampliado nuestro estudio al aspecto eco­
nómico y por ello el agente pregunta o estima, los ingresos totales de la fa­
milia. Valora el :l!rflnte el costo de los alimentos consumidos y ésto nos su­
ministra un módulo alimenticio de un extraordinario valor s�cial y econó­
mico. 

Como es sabido, los sociólogos parece (lue estáu de acuerdo en qUé' 

el meior método para conocer f'1. nivel de vida de una familia es el módul·) 
a limenticio, es dflcir, el % de los ingresos totales fTue se dedican a ]a a]i­
mp.ntación. En países europeos de alto nivel de vida sus habitantes gastan 
solameute el 30 por 100 de sus ingresos en alimentarse. mientras Que en los 
de más bajo nivel en nuestro continente, este módulo a1cauza el 60 .!l0r 100, 
Nosotros por la encuesta C!ue estamos realizando, conoceremos el nivel de 
vida de las fami1i�s estudiadas y de oué forma reoerrute sobre el mismo las 
distintas circunstancias geográfi�as. e�onómicas v"ecológicas, a que nos esta­
mos refiriendo. Lo;; datos hasta ahora recogidos indicllll esoecia lmente, v 

como era de esperar, entre las familias de nivel de vida más baio, que la 
prooorción de dinero gastado en alimentarse es excesiva, lo �ue indica un 
nivel de vida no satisfactorio. 

Una de las euestiones estudiadas en la encuesta son los menús habi­
tuales entre los diversos tioos de familia. Esto nos oermite re"lizar uo" pr;)­
gramaóón de menús ajustados a las necesidades tiutritivas de acuerdo -con 
los gustos alimentidos de la zona estudiada. Según es sabido. una norma .� 

tener en cuenta en toda programación alimenti�ia es la realidad de la co­
cina local. No podemos racionar a una colectividad, con unos alimentos a 

los que no est:i 3c-ostumbrada. Esto, aparte de utó.!lico, es antifisiológico. 
Tenemos que mejorar los menús y programarlos de acuerdo con un deter­
minante económico. 

Una vez que conocemos el mínimo necesario que se debe gastar por la 
familia media para alimentarse, estamos en condiciones de facilitar a los so-
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, 
ciól.og.os un dat.o valiosísim.o para calcular el salari.o nuDlm.o. Es necesarb 
saber cuánt.o es 1.0 mínim.o que debe ganar un trabajad.or. Si, p.or ejempl.o, 
sabem.os que en una región . .o z.ona, la familia media está c.ompuesta p.or 
cuatr.o unidades de c.onsnm.o y, también. p.or ejempl.o, hem.os pr.ogramad.o 
un.os menús cUy.o C.ost.o mínim.o y medi.o p.or pers.ona y día es de 20 pesetas, 
sabem.os que esta familia necesita para alimentarse 80 pesetas. P.or .otrn 
lad.o, c.on.ocem.os la media de individu.os que ap.ortan ingres.os a la familia. 
Si en el cas.o anterior sup.onem.os que s.olamente 1.0 hace el cabeza de familia, 

el pr.oblema ah.ora estriba en estimar qué nivel ,fe vida pensam.os le C.o­
rresp.onde. P.or ejempl.o, si sup.onemos uno parecid.o a las z.onas más p.obres 
eur.opeas c.on un módul.o alimentici.o, c.om.o ya hem.os dich.o, del 60 p.or 100, 
fácilmente c.on.ocem.os la cifra del salari.o mínim.o. Este módul.o, p.or ejem­
pl.o, es también utilizad.o para c.on.ocer el llamad.o subsidi.o de par.o en el 
que, naturalmente la pr.op.orción del mism.o es aumentada y el 90 p.or 100 
de este subsidi.o ha de cubrir l.os gast.os de aliment.os. 

Per.o nuestr.os es);udi.os n.o terminan en el c.on.ocimient.o de la situa­
ción actual alimenticia de nuestr.o país, sm.o que hay que preveer 1.0 que 
va a .ocurrir en el futur.o. 

P.or la curva de crecimiento de nuestra p.oblación, l.os estadístic.os 
pueden, p.or ejempl.o, preveer cuál será la de España en 1970 y cóm.o estará 
distribuid.o nuestr.o cens.o en edades, sex.o y actividades, pudiend.o, l·.or 
tant.o, c.on.ocer cuáles serán las necesidades de esa p.oblación para esa fecha. 

P.or .otro lad.o, también nuestr.os estadístic.os, c.on.ociend.o la curva de 
pr.oducción de aliment.os, pueden predecir cuáles serán las disp.onibilída­
des de aliment.os para ese añ.o de 1970. De la c.omparación entre las necesi­
dades y disp.onibilidades, tendrem.os una idea de cuál será el p.orvenir nutri­
tiv.o de nuestr.o país. 

Per.o para esta previsión, entra en jueg.o un nuev.o fact.or que tam­
bién estam.os estudiand.o. Se trata del estudi.o de las llamadas tendencias de 
c.onsum.o. Es decir, qué .ocurre en el c.onsum.o de aliment.os al aumentar l.os 

. ingres.os p.or familia. Al darse este hech.o, 1.0 primer.o que sucede es tratar 
de satisfacer las necesidades calóricas. Una vez cubiertas éstas y al seguir 
aumentand.o el niyel de vida se incrementa la demanda de aliment.os n.obles 
(pr.oteínas animales, frutas, pr.oduct.os azucarad.os, etc.). Es nec.esari.o c.on.o­
cer estas tendencía¡; de c.onsumo. para preveer el mercad.o de aliment.os 
para, p.or ejempl.o, el añ.o 1970 a que n.oS estam.os refiriend.o. 

C.on t.od.os est.os dat.os, la Administración puede planear raci.onalmen­
te una p.olítica ec.ouómica de pr.oducción de aliment.oS que evite la aparición 
de carencias. 

2. - Algunos de nuestros resultados 

Quizás ante, de entrar en la discusión de algun.os de l.os dat.os enc.on­
trad.os p.or n.os.otr.os, sería c.onveniente c.ontestar a una pregunta que segura· 
mente se halla en la mente de much.os : 
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¿Existe una incompatibilidad entre el consumo del aceite de oliva 
y el de soja? Sinceramente pensamos que no. Creemos que mediante un es­
tudio serio, bromatológico, ambos se complemen,tan. 

Vayamos a los resultados de las encuestas. Re!¡ulta absurdo que en las 
zonas olivareras e¡;pañolas, quizás las de un más bajo nivel de vida de toda� 
las de nuestro país, los datos que nos suministran las encuestas sobre el con­
sumo de aceite por cabeza y día sea en los niveles de vida 'más bajos, muy 
próximo a las 200 c.c. EsJ:a cantidad de aceite tiene un precio en mercado 
internacional muy próximo a .las 12 pesetas. En un trabajo que realizamos 

'en colaboración con García Barbacho, estudiamos precisamen�te el salario 
mínimo para estas zonas olivareras y para el cálculo del mismo, según ya 
hemos dicho, nos fue necesario una programación de menús. Pues bien, 
solamente' con las doce pesetas, se puede prqgramar unas dietas totalmente 
ajustadas, y no las prácticamente carentes de todos los nutrientes, qué son 
consumidos en la ilctualidad. Pensamos que es necesario afrontar de cara 
tilla política de grasas. EsJ:o no es nada nuevo. Dinamarca 'uno de los raí"es 
produotores de mantequilla, relativamente consume muy poca, ya que ésta 
la dedican a exportación mientras que favorecen el consumo de margarina. 

Se debe exportar aceite de oliva e importar otros aceites vegetales. 
Creemos que la existencia en el mercado de dos aceites con una diferencia 
de precio sustantiva, uno caro y oJ,:ro muy económico significada ventajas 
para nuestro pueblo entre las que no sería la menor la posible disminución 
del hábito de fritura en baño de aceite, práctica que, según es sabido, su­
pone enorme disminución del valor biológico de la proteína de los alimen­
tos fritos. 

Ahora bien, en nuestra opinión, los dos aceites han de especificar 
claramente su procedencia y debe instruirse a los consumidores en las ven­
tajas e inconvenientes de cada uno de ellos. Muchas veces nos acordamos 
de ese admirable J\'Iinisterio de la Alimentación de la InglaJ:erra del tiempo 
de guerra que sJ1PO dirigir la alimentación de su pueblo. Todos recordamos 
en nuestro país el fracaso en la aceptación de la carne de ballena en fresco. 
Una crítica ligera y por tanto injusta atribuía esto, a la peculiar idiosin­
crasia de nuestro pueblo. Vivimos la Inglaterra de entonces y nos admiró 
cómo el Minis!erio de Alimentación conseguía que un pueblo tan tradicio­
nal como el británico consumiera la carne de ballena. Todos los días y en 
todos los periódicos venían anuncios, planas enteras, del Ministerio ense­
ñando cómo se podía preparar aquella carne de ballena que se les ofreció 
un día a los españoles sin decirles ni cómo se preparaba, ni qué tipos de 
platos se podían cúnfeccionar con ella, y que estuvieran en consonancia con 
nuestros gustos. 

Claro que esto, no fue sino uno de los muchos triunfos obtenidos uor 
el Ministerio Inglés de Alimentación, que hizo una labor tan admirable que 
consiguió que la Inglaterra del durísimo bloqueo estuviera mejor alimenta­
da, que la anterior a la guerra y que la Inglaterra actual. 

Otro ejemplo de la necesidad de una política de grasas: en todos los 
punJ:os encuestad03 en nuestro país y que como ya hemos dicho son 60, apa-
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rece una enorme inacionalidad en el consumo de grasas, con unas in gestas 
elevadísimas. En el cuadro 1 recogemos unos cuantos ejemplos, de puntos 
e

,
ncuestados, urbanos y rurales, de secano y de regadío y de montaña y tie­

rra calma, y en todos ellos sorprende la enorme proporción del % de fa-

CUADRO 1 
Insuflcienles Horma les Euesivos 
< 60 gIs 60-150 gIs > 150 gIs 

Madrid 7 54 39 
Barcelona 1 48 51 
Granada 8 76 16 
Baena O 58 42 
Castellón O 70 30 
Pamplona 5 65 30 
Pirineo 3 50 47 
Langa del Castillo 8 55 37 
Alfaro " O 75 25 
San Fernando . . .  5 78 17 

LAS CIFRAS SE REFIEREN AL TANTO POR CIENTO 

DEL TOTAL DE FAMILIAS ENCUESTADAS 

mílias, alimentadas excesivamente, haciendo constar, q;ue las dosis que 
nosotros consideramos como normales, con ingestas entre 60 y 150 gramos 
por cabeza y día, son ya. excesivas, ya que, según se sabe, las necesidades 
grasas se cifran en 60 gramos. Da pena pensar que en puntos con una ali· 
mentación tan deficiente en general como Langa del 'Castillo o Baena, un 
cuarenta por ciento de familias consumen más de 150 gramos de grasa por 
cabeza y día-. Y eStO referido al total de familias encuestadas, pues cuando 

,se hace la distribución por niveles de vida la proporción, como era de es­
perar, aumenta. 

Domingo García, en su Tesis Doctoral, aún ' inédita, realizada en 
nuestro LaboratorIO ha encontrado unos datos sobre el consumo de grasa 
en Granada, que juzgamos pueda ser interesante el conocerlos. El consumo 
medio en dicha población por cabeza y día es de 120 gramos. De estos, 77'6 
proceden de aceites vegetales y 7'8 gramos de grasas sólidas. Es decir que 
108 alimentos de los grupos 12 y 13 aportan el 66,6 por 100 del total de in­
gesta grasa. 

En Francia, con una in gesta grasa de 85 gr/PC/día el 42-44 por 100 
de ella procede de los grupos doce y trece. En los Estados Unid�s con un 
consumo de 140 gramos proceden de aceites y grasas sólidas el 49'6 por 100 
y en Inglaterra con un consumo de 122 gramos proceden de los grupos 12 
y 13 el 40 por 100 del total. 

Como una confirmación de la limitación de los datos facilitados por 
la Técnica de las Hojas de Balance a la que ya DOS hemos referido, vea-
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mos el consumo medio de grasas en España en el año 1958 que fue de 68 
g/PC/día de l.os que el 55,8 % procedía de los grupos 12 y 13. 

La relación grasa vege�al/ grasa animal es en Granada de 4,16; en la 
Nacional por H.oja� de Balance de 1,62, mientras que en Inglaterra es s.ola· 
mente de 0,24. 

Esta en.orme despr.oporción en el c.onsumo de grasas vegetales tiene 
su repercusión en varios .otros aspect.os. 

Así en la gráfica 1 representam.os en abscisas l.os distint.oS grupos de 
alimentos y en .ordenadas el % del aporte de cada uno de est.os aliment.os a 
la ingesta gnasa media de la p.obh ción de Granada. La línea continua 
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corresponde a Granada y la línea de 
puntos a Inglaterra. Se .observará có­
mo es

' 
muy significativo el distinto 

aporte, por ejemplo, de la carne que 
es muy elevado en Inglaterra y muy 
bajo en España .ocurriendo lo mis· 
mo c.on la grasa aportada por los 
pr.oduct.os lácteos y que son una con­
secuencia

' 
del may.or consumo inglés 

de est.os grupos de alimentos. Por el 
contrario, el pescado aporta una ci­
fra más elevada en nuestro país, y 
llega al máximo en los a_ceites vege­
tales, que en España aportan el 64,9 
p.or 100 del �otal de la grasa. En In­
glaterra, sin embarg.o, con un aporte 
mucho menor del grup.o de grasas li­
quidas, se alteran p.or c.ompleto los 
términos al considerar el ap.orte de 
las grasas sólidas .. 

¿De qué manera contribuyen los grupos de alimentos grasos' a la 
in gesta de los diferentes nutrientes? La gráfica 2 contesta a esta pregunta en 
lo referente a los aceites vegetales. En abscisas se representan nutrientes 
y en .ordenadas % del aporte del aceite a cada uno de ell.os. Como siempre 
la línea contÍnua corresp.onde a Granada y la de puntos a Inglaterra. Se 
observa cómo el aceite en Granada supone más de un 20 por 100 del �otal 
de las calorías ingeridas, mientras que en Inglaterra este ap.orte es del or­
den del 4 por 100. El aporte de grasa debido a los aceites es en Granada del 
orden del 65 p.or 100 mientras que en Inglaterra no llega al 10 por 100. Al 
final de las abscisas se representan 1.0 que cuesta comparativamente entre 
Granada e Inglaterra este mayor aporte de nutrientes del aceite de oliva. 

La gráfica 3 es igual a la anterior pero referida a grasas sólidas, y na­
turalmente los términos están invertidos, con un aporte mucho mayor de 
nutrientes en Inglaterra que en. Gr!lD�da, en calorías y grasa. Un dato dig­
n.o de consideración es la significación del aporte de Vitamina A dehido !l 

las grasas sólidas y el bajo valor del mismo en Granada como consecuen-
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AtrlT E OTIlAS GRASAS 
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cia del poco consumo de las mismas. 
Gráfica 2 Naturalmente los costos de este apor-

te, también están alterados en relación con los de los aceites vegetales. 
El aspecto económico del consumo graso en nuestro país quizá me­

rezca también que nos ocupemos ligeramente de él. 
Del gasto total en alimentos, el 14,4 por 100 se dedica en Granada 

a las grasas, mientras que en Inglaterra es solamente del 6 por 100 del toJ;al. 
¿ Qué ocurre con el consumo de grasas al aumentar el nivel de vida, 

es decir, al aumelltar los ingresos por familia? Siguiendo con la Tesis de Do­
mingo Garcia, se hace la· correlación entre ingresos y consumo graso. Esta 
correlación es del orden de 0,30. Es decir Que en la población de Granada 
al aumentar los ingresos aumenta el consumo de gras�s. Pero si hacemos la 
correlación Gastos Totales/Gastos Parciales en Grasas nos encontramos qu.' 

ésta tiene un valor del orden de -0'21. 
Esto nos indica que al aumentar los 
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Gráfi<)a 4 

gastos totales, no por ello aumentan 
los. dedicados a las grasas. 

En la gráfica 4 se presenta al 
aumento de ingresos y su repercu­
sión en el consumo de grasas, en 
Granada. 

En abscisas ingresos y en or­
denadas incrementos % en consumo 
de grasas en relación al nivel más 
bajo de ingresos tomado como 100. 
Obsérvese que la gráfica correspon­
diente a Francia tiene do sorígenes. 
El primero referido a los ingresos 
más bajos españoles y el segundo tal 
como ocurre realmente en Francia 
haciendo la conversión francos/pe­

setas. 
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Se observa en la gráfica, que en la población de Granada, al aumen­
tar los ingresos hayal comienzo una subida brUsca ,del consumo de grasa y 
que este aumento es más suave en una segunda fase. Quizás sea intere­
sante el señalar que el punto aproximado en que se produce esta infle­
xión corresponde aproximadamente a unas quince pesetas, que es 9re­
cisamente el coste medio por cabeza y día en Granada en la programación 
de menús, que se hicieron en el trabajo a que nos estamos refiriendo. Esta 
coincidencia por caminos distintos, pensamos que es francamente satisfac­
toria. 

En la misma gráfica se observa que al aumentar los ingresos de 100 
a 133 el consumo de grasas en Granada pasa de 100 a 176 mientras que en 
Francia para el mismo aumento de ingresos el consumo de grasas sólo se 
eleva de 100 a 116. En Granada al elevarse los -ingresos de 100 a 166 el 
consumo pasa de 100 a 232 mientras que en Francia solamente pasa de 
100 a 132. 

3.-Algunos problemas específicos que presenta la soja en la alimentación de nuestro país 

Desde el punto de vista actual, la nutrición se ve como un conflicto 
entre el alimento y el animal que lo ha de beneficiar. Hoy sabemos que el 
alimento es solamente una fuente potencial de nutrientes que va a ser desa­
rrollada precisamep.te por el animaL 

Por otro lado, es un hecho la adaptación del animal al alimento 
que consume. Estil adaptación tiene una significación tanto modológica 
como fisiológica. Es decir que el animal adapta sus estructuras y procesos 
digestivos a la dieta para la' que está habituado. 

Realmente, esto ocurre 'por ser la alimentación en su aspecto diges­
tivo, una parte de la ecología, y así como hoy nadie duda de que el animal 
se adapta en su epitelio externo a las condiciones ambientales, esta adap­
tación también tiene lugar en su epitelio interno, es decir, en su digestivo. 

Según es sabido, toda variación brusca de las condiciones ambienta­
les, tan,to externas como internas entra hoy dentro del campo de estudio del 
stress. Por ello cualquier cambio brusco o la aparición por primera vez en 
la dieta, de un nuevo alimento actúa como stress y por tanto el hombre o el 
animal tratan de adaptarse a la nueva situación. 

La manera más elemental de cómo un animal se ,defiende contra un 
nuevo alimento, si éste reune las condiciones de agente stressante es no ingi­
riéndolo. Pero hoy, una de las líneas de trabajo más fecundas en nutrición 
es el estudio de Id palatabilidad, que en líneas generales significa factores 
que condicionan la ingestión de los alimentos. 

El disponer de técnicas que permiten conocer cuantitativamente la 
'palatabilidad de los distintos alimentos y la acción que sobre la misma ejer· 
cen agentes no alimenticios, como son [os fruitivos, que ejercen una 
acción nutritiva, por actuar, precisamente, aumentando la palatabilidad dc 
alimentos de baja adaptación, ha permitido un estudio sistemático de este 
tan sugestivo campo. Sin que sea este el lugar, no queremos pasar por alto 
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sin menci.onarla sIquiera, las experiencias llamadas de palatabilidad dirigi­
da y mediante las cuales se c.onsigue que un animal ingiera aliment.os, que 
n.ormalmente recha:l.a. 

Desde hace tiemp.o estam.os trabajand.o en palatabiJidad y hem.os pu­
lbicad.o vari.os trabaj.os en esta línea de experiencias, per.o querem.os aqm 
ceñirn.os a nuestras experiencias s.obre la grasa c.om.o agente palatable. 

P.or ser la grasa un agente que aumenta la palabilidad de la dieta 
de la que f.orma parte, al incrementarse la concentración grasa aumenta la 
ingesta, es decir hay una may.or palatibilidad. Jordán, en trabajor aún 
no publicad.os, c.omprueba este hech.o y c.om.o cuand.o la c.oncentración 
grasa es muy grande disminuye la ingesta. Jordán estudia, en nuestro 
Lab.orat.ori.o, este hech.o y llega a la c.onclusión de que es precisamente 
la capacidad digestiva, la digestibilidad, la que c.ondici.ona la palatabilidatl. 
Se podría decir que cada animal tiene una capacidad digestiva máxima, por 
encima de la cual n.o puede abs.orber más grasa. Si experimeutalmente 
f.orzam.os al animal a una ingesta may.or que su capacidad digestiva, aqué-. 
lla resulta negativa para su ec.on.omía ya que aparece esteatorrea y elise-

. guida trast.orn.os diarreic.os que además disminuyen aún más la digesti­
bilidad, con la c.onsiguiente agravación del pr.oblema. El animal aute 
una dieta, p.or ejempl.o con aceite de .oliva (agente palatable) al aumen­
tar la c.oncentración del mism.o en la ración aumeuta la ingesta. Per.o al 
ser esta c.oncentración muy �lta, p.or encima de la c.oncentración límite 
de pallltibilidad, el animal no ingiere más aliment.o que aquel que lleva 
la grasa que es capaz de digerir. 

Pensam.os que debe repetirse esta experiencia, y están dentro de 
nuestr.o pr.ograma de trabaj.o, con aceite de s.oja y especialmente c.on ali­
ment.os frit.os, pues com.o ya .verem.os enseguida, es éste un punt.o muy pecu­
liar de la palatllbilidad de las frituras en este tip.o de grasa. 

P.or .otr.o lado, y c.omo vamos a ver a c.ontinuación, los fenómen.oS de 
stress digestivo p.or· cambi.o brusc.o del tip.o de grasa de una dieta, se mani­
fiestan precisamente c.on una disminución significativa del coeficiente de di­
gestibilidad, dism!pución que n.osotr.oS dem.ostram.os, en colab.oración con 
Pilar GarcÍa de la Puerta. Cuand.o, pese al stress digestiv.o, suplementába­
mos la capacidad digestiva c.on emulgentes, esta disminución de la palata­
bilidad n.o se pr.oducía. 

Quizás c.onvenga detenern.os brevemente en la descripción de l.os 
llamados stress di�estivos p.or cambio brusc.o de dieta y que han sid.o descri­
tos experimentalmente p.or primera vez p.or n.os.otr.os y presentad.os eu el 
C.ongres.o Internaci.onal de Nutrición ,de Washingt.on del añ.o 1960. 

L.os extranjer.os que n.os visitan, se quejan, s.obre tod.o en l.os �ri­
mer.os tiemp.os, de int.olerancia para nuestra alimeutación. Estas quejds 
están respaldadas p.or una casuística clínica, de trast.ornos de la digestibi­
lidad que n.os hizo juzgar que pudiera ser interesante estudiar el problema. 

C.omenzam.os p.or hacer un estudi.o c.omparativo de la digestibilidad 
de las grasas culinarias utilizadas en nuestr.o país en relación c.on las más 
comunmenle usadas en .otras regi.ones. Se ensayó la digestibilidad del acei-
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te de oliva, soja, �'¡godón, mezclas de los mismos (20 por 100 de oliva y 80 
por 100 de soja ;) algodón), manteqnilla, margarina y manteca de cerdo. 
J:<:studiamüs la digestibilidad de las distintas grasas después de un proceso 
normal de fritura y la influencia de este proceso en los distintos tipos de 
grasa, sobre la digestibilidad y valor biológico de la proteína en ellas frita, 
en este caso de pescado. Estndiamos también las constan.tes analíticas de 
las mismas: Indice de refracción, acidez, grado de saponificación, índice 
de iodo e índice de peróxido. También se ensayaron las cualidades de fri­
tura según el Codex Alimentarius Austriacus: Pr.ueba de la espuma, de 
ennegrecimiento y de proyección. Por último se estudió también la acción 
laxante de estas grasas y llegamos a las conclusiones de que no se aprecia­
ban variaciones significativas en la digestibilidad en el aceite de soja ni en 
sus mezclas en relación con el aceite de oliva, a igualdad de cantidad in­
gerida, ni tampoco existían diferencias en la digestibilidad de los alimen­
tos fritos en ellas ni en la acción laxante. Hacíamos ya allí, sin embar­
go, una advertencia que era la de que "ha de hacerse una reserva respecto 

.al periodo inicial de adaptación; fenómeno pasajero característico de todos 
los alimentos no corrientes en una dieta habitual". 

Posteriormente completamos este trabajo, con otro también realiza- . 
do en colaboración con Pujol y Moreiras, sobre la fritura de la carne de 
vaca y que siguió en todo· las características del anterior. 

Ya que la digestibilidad, de por sí, no era capaz de explicarnos la in- _ 

tolerancia para nuestra cocina, empezamos una serie de investigaciones ba­
sadas precisamente en la adventencia a que nos acabamos de referir. 

En líneas generales, nuestras experiencias son estas: Dos lotes de ra­
tas consumen dos dietas. ajustadas iguales, excepto en el tipo de la grasa. 
Uno consume aceite de oliva -y el otro manteqnilla. Al cabo de un mes, tiem­
po que juzgamos conveniente para la .�daptación de los animales a la dieta, 
determinamos el coeficiente de digestibilidad para la grasa en los dos lotes 
y nos encontramos que en an:ilios casos ligeramente difiere del 95 por 100. 
Bruscamente, cambiamos el tipo de dieta y los animales que consumían 
aceite ahora consumen mantequilla y viceversa. Si determinamos la di­
gestibilidad, nos encontramos que está significativamen:te -disminuída. Pero, 
y esto es qnizás lo más interesante, este fenómeno de stress ocurre lo 
mismo con el aceite que con la manteqnilla. Lo que sucede es .que al 
cambiar bruscamente el tipo de grasa sorprendemos al digestivo y éste 
trata de adaptarse, y efectivamente al cabo de un cierto número de días 
lo consigue. Qúe se trataba de una disminución de la capacidad digestiva a 
consecuencia de este stress lo demostramos en otras experiencias. Si repe­
timos todo lo anterior pero añadiendo a la dieta emulgentes que suplan la 
caída en la capacidad digestiva a consecuencia del stress por cambio, esta 
caída no se produce. En estas mismas experiencias se comprueba una dismi­
nucion del coeficiente de eficacia en crecimiento a consecuencia de este stress 
por cambio, y .como esta disminución no se produce en dietas adiciona­
das de emulgentes. 

Pensamos que estas experiencias, pueden explicar en parte los tras­
tornos que se producen en nuestros visitantes, agravados por el hecho de la 
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enorme ingesta grasa en nuestro país en relación con otros. Esta diferencia 
en el volumen de ingesta grasa explicaría .también la menor frecuencia 
con que estos trastornos se prorlucen cuando cualquiera de nosotros llega a 
un país no consumidor habitual r1e aceite de oliva. Es cierto que el cambio 
brusco del tipo de grasa le produce un stress digestivo que se �anifiesta por 
una disminución de la digestibilidail. Pero como su capacidad di!:\estiva es 
muy grande, debido a su excesiva ingesta grasa, y como la cantidad r1e .(rasa 
extraña ingerida es mucho menor que a la que está habituado, aun cuando 
disminuye la digestibilidad, le sobra capacidad digestiva y no se producen 
estos trastornos. 

Estas experíf'Dcias, que naturalmente han ile ser ampliadas en dife­
rentes sentidos para conocer los ¡!radientes que provocan este Stress, pen­
samos que sería interesante se aplicasen al ;ceiú� de soja. En este sentido 
nos proponemos estudiar esta grasa no sólo en su comportamiento por cam­
bio contra el aceite de oliva sino también contra las demás gras,as culinarias. 

Pero además en el aceÜe rle soja', v precisamente en la fritura, se da 
otra característica (fue evidentement� infh�ve sobre la nalatabilidad y la 
digestibilidad. Se r;fiere a su distinto ]Jode� ile penetración en los aliInen­
tos durante la fritura en baño de aceite (Deep frving), García Olmedo 
v 'Moreiras, realizaron en nuestro laboratorio un trabajo, del que se pu­
blicó una nota previa en que se señalaba este ilistinto poder de pene­
tración. En la actualidad estamos preparando un ambicioso plan de ex­
periencias sobre este problema v su' renercusión nutritiva, precisamente 
apoyados por el CmselO de la S�ja de España. 

-

De todo lo anterior, pensamos fTuese puede sacar ]a conclusión de 
que tanto el aceite de oliva c�mo el ile soja pr"esentan problemas, que cuan­
do son estudiados de�de un punto de vista bromato1ógico, la mayor ]Jarte 
ile las veces no se deben a ]Jrooiedades específicas de las .g;rasas, sino a un 
fenómeno mucho más genera] como es el de adaptación del animal al ali­
mento. 

y en este orden de cosas �uizás convenga rnle uos ocupemos siquiera 
sea brevemente de las posibilidades de utilización de la torta de soja, en 
aliInentación en nuestro país. 

Es cierto que este alimento, es una fuente excelente de proteinas para 
nuestra ganadería y como tal, es muy bien aceptado por nuestros ganaderos. 
Pero es necesario experimentar esta harina y sus mezclas en nuestras espe­
cies explotadas y en- nuestras condiciones ecológicas. Conocemos casos en 
]os que por no ensayar ]Jrecisamente en nuestras condiciones este alimento. 
se juzgó muy a ]a Jigera de su valor. No se nuede a1Jlicar a la confección de 
raciones coeficien1/"s de digestibilidad tomados de la bibliografía v que han 
sido realizados en razas muy diferentes a las nuestras v sobre todo en con­
diciones ecológicas completamente ilüerentes a las de nuestro ]Jaís. Esta­
mos ensayando las variaciones que en la digestihi1iilad de algunas de nues­
tras especies se producen oor estos factores ambientales y esto es un ar­
gumento más en la necesidad de ensayar un alimento tan excelente como 
es la soja, para que la confección de radiaciones sea un éxito para nuestras 
razas y condiciones ambientales. 
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Por último queremos ocuparnos nuevamente del stress digestivo como 
causa de fracasos en la utilización de la harina de soja -en alimentación ga­
nadera. Bien entendido, que como llevamos dicho, estos fracasos no se de­
ben a la soja en si, sino que se producirían con cualquier nuevo alimento 
que se tratara de introducir en nuestra alimentación. Por otro lado, est08 
trastornos son fácilmente evitables, basta evitar el gradiente stress, es decir 
,evitar el cambio hrusco, para que no se produzca. 

En las últimas experiencias hechas en colaboración con Boza y 
Fonollá, sobre estudios comparativos de varios tipos de dietas con soja y 
urea en la cabra de raza granadina, ensayamos la torta de soja y mezcla 
de cebada y urea en la producción de leche y de grasa de la misma. Natu­
ralmente encontramos un elevado valor leche, pero lo que querem.os seña-

- lar aquí, es el hec,h.o, de que un tratamiento estadístic.o riguroso de los re­
sultados nos pone de manifiesto un stress digestivo al cambiar bruscamen­
te la dieta y que se traduce, como es natural en una di�minución de la pr.o· 
ducción láctea. Este stress se pr.oduce lo mismo al pasar de la s.oja a la 
mezcla cebada/urea como al contrari.o, si bien, y como era de esperar, dado 
el peculiar fisiologism.o de la panza, sea de mayor intensidad cuando al 
agente stressic.o es la mezcla que lleva urea. 

Pensam.os que el no tener en cuenta circunstancias tan fácilmente 
previsibles c.omo las anteri.ores pueden llevar a fracasos, que n.o ocurrirían 
si, como es n.orma en la mayoría de los países, el consumo de alimentos tan­
to human.os como para los animales fuera dirigid.o por la Administración y 
ésta se apoyara constantemente en la experimentación. 

Quizás un.o de los aspectos donde más eficaz p.odría ser esta política 
de alimentación dirigida podría ser en el campo de las grasas, dirigiendo de 
acuerdo c.on un criterio económico nutritivo el consumo de los aceites de 
oliva y de soja, que como hemos dich.o no s.on opuestos sino que en muchos 
aspectos se complementan. Pero condición previa para cualquier tipo de 
planificación ha de ser la experimentación; sin ella se producirán fracasos 
que, como hemos tratado de poner aquí de relieve, son fácilmente evita­
bles. -


