RS L RU AR R ST R

N

Auuunnua.-ulli;litil;p
e e T s

LLLER LA Ra R ) st piTd 4]

by e

PR shiriges .

[

S Togioe :
RIS Y TITEO 11 YT PY |

168

El lugar de la invéstigacién en sistemas de cultivo en .
el tratamiento de asuntos del sorgo como alimento
humano -

Kathleen M. DeWalt*

Hulse (1982) ha afirmado recientemente que la omisién en atender cuidadosa-
mente’elimpacto nutricional sobre los pobres de la tecnologfa de producciény pro-
cesamiento de alimentos en los paises menos desarrollados, ha traido como conse-
cuencialaformulacién y ejecucién de politicas alimentarias con poca o ninguna evi-
dencia parapredecir susconsecuencias para el estado nutricional. Hulse ha enfoca-
do el drea de la ciencia de los alimentos y del procesamiento post-cosecha
especificamente; pero el argumento no es atin mas aplicable a las politicas de pro-
duccién. La introduccién de nuevas tecnologfas a los pequefios agricultores, no es
nutricionalmente neutra. Desafortunadamente, la evidencia sugiere que frecuen-
temente no ha sido positiva, al menos en términos de la pequefia familia rural.
Fleuret y Fleuret (1980), en una revisién de la nutricién, consumo y desarrollo
agricola, concluyen que pocos programas para mejorar la productividad de los pe-
quefios agricultores, hantenido un efecto positivo sobre el estado nutricional de sus
familias. Algunos pudieran hasta haber contribuido a una disminucién en el estado
nutricional.

Cambiar la eleccién y las técnicas de cultivo contribuyen a modificaciones en la
disponibilidad de alimentos y en el estado nutricional de varias maneras. Tal vez, la
cuestién més controvertida es el efecto de reemplazar los cultivos de subsistencia
con cultivos comerciales, bajo la suposicién de que los aumentos en .ingreso
capacitarian al productor para comprar los alimentos desplazados. Esta suposicién
noestéclaramente apoyada. Unaumentoen elingreso puede proveer unadietadi-
ferente, pero no necesariamente la mejor dieta (DeWalt; 1983b).

Las aplicaciones de algunas tecnologias a la produccién de cultivos de subsisten-
cia, pueden resultar en unareduccién en ladietade cultivos y por lotanto en unadi-
versidad de cultivos y gonsecuentemente en la diversidad de la dieta. Un problema
relacionado es la eliminacién de cultivos productores de alimento no sembrados,
como las plantas silvestres comestibles que crecen en el suelo entre las hileras de los
cultivos. El valor de los cultivos menores desplazados y de las plantas no cultivadas
es a menudo ignorado, porque estas plantas no proveen el bulto de energfa que
otros cultivos proveen, pero pueden ser unafuente importante de micronutrientes
(DeWalt, 1983a).

Finalmente, las tecnologfas que requieren de la redistribucién de la mano de
obra, pueden tener efectos draméticos sobre el estado nutricional de los miembros
de la familia. Algunos han argumentado que la comercializacién de la agricultura
resulta en una desviacién de los recursos alimentarios de los miembros no producti-
vos de la familia (i.e. nifios) a los miembros productivos del hogar. A pesar de esta
serie de cuestiones con respecto al efecto nutricional de la introduccién de técnicas
alternativas de produccién de nuevos sistemasy patrones de cultivo, sobre lasfami-
liasdelospequefios agricultores, raravez se hallevado acabo unestudiocuidadoso
de los efectos nutricionales del cambio agricola.

* Profesora asociada, Universidad de Kentucky, Lexington, Kentucky, USA.
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El otro lado de la moneda es que los pequefios agrictiltores que producen culti-
vostanto paraconsumo dentro delafamiliacomoparalaventa, comprendenlane-
cesidad de proteger la dieta familiar. Ellos evaldan las nuevas variedades de semilla
y las nuevas técnicas de produccién, sobre labase de sus efectos en la aceptabilidad
del producto como alimento como sobre su productividad y propiedades agron6-
micas. Existen muchos casos de rechazo de una semilla porque sus cualidades or-
ganolépticas eran inaceptables.

Unatercera area de preocupacién esla interaccién entre produccién de alimen- . N
tos, técnicas de procesamiento de los alimentos y nutricién. El sorgo es ungranoen et ‘
cuyo caso se yergue esta cuestién especfficamente. La investigacién con el sorgo

"sugiere que es pobremente digerido por los humanos. Al mismo tiempo, en
i ' muchas 4reas del mundo es un elemento bésico en la dieta, que es sometido a un
procesamiento especial. El efecto nutricional de aumentarla produccién de sorgoy s
' promover su consumo, puede que necesite ser evaluado ala luz de las técnicas de o
procesamiento post-cosecha empleadas para prepararlo comoalimento. Unasun-
torelacionado también con el sorgo, es el posible efecto de las dietas basadasen sor- .
go sobre los requerimientos de 4cido ascérbico en loshumanos y el efecto del con- .
) : sumo aumentado de sorgo sobre la provisién de 4cido ascérbico en dietas ;:L;g;mnuuuuiuuu}hn“ o
especificas. La conveniencia del mejoramiento genético para caracteristicas nutri-
cionales tales como calidad de la proteina, es otro asunto que es necesario evaluar
tanto en un nivel general como en el nivel de programas especfficos de mejoramien-
to genético para 4reas particulares.
Para familias en fincas pequefias, ocupadas, cuando menos en parte, en produ- e ggre s saysensurrvene
cir parallenarlas necesidades de subsistencia, todos estos asuntos se vuelven parti- T
cularmente cruciales. También, en estas familias se unen las unidades de produc- :
ciény de consumo. La investigacién sobre sistemas de cultivos, con un objetivo en
lafamilia de lafinca, provee un modelo 16gico paralainclusién de un enfoque sobre
) las implicaciones nutricionales de la transferencia de tecnologia para la familia pro-
. ductora. Tripp escribe: “... la planificacién de la nutricién y los datos desarrollados
por lainvestigacién en la finca son de hecho complementarios. Cualquier esfuerzo
para usar el cambio agricola como un vehiculo para el mejoramiento nutricional, )
debe tomar en consideracién lasrealidades técnicas y econémicas del manejodela SIRT
pequeiiafinca. Los programas sobre cambio agricola, por otra parte, deben asegu- annbiil NESTRNRTNE
rarse de que son consistentes con las preferencias de consumo de los agricultores y
ofrecer oportunidades reales para mejorar el bienestar de las familias”. (Tripp
1982). Lainclusién de informacién dietética y nutricional en lainvestigacién sobre
sistemnas de cultivos, puede tratar varias de las cuestiones anotadas arriba, ya sea di- S————
recta o indirectamente. En esta presentacién, quisiera enfocar especificamente al-
gunos de estos asuntos con respecto al mejoramiento de la produccién de sorgo y
su promocién como un alimento para consumo humano directo.
El primero es la necesidad de obtener informacién sobre los usos y métodos de
preparacién de alimentos con sorgo y mijo en &reas en las cuales estos granos se
usan para consumo humano directo, para asegurar que las nuevas variedades de
semilla desarrolladas tengan las caracteristicas que las hacen aceptables a las fami-
liasde los pequefiosagricultores. El segundo, esrevisarla dieta de una drea en parti-
cular como untodo, para evaluar el papel actual o potencial del sorgo o del mijo en
el enfoque de problemas nutricionales especificos existentes en el 4rea. Dentro de
este contexto, pueden enfocarse otros asuntos tales como los beneficios poten-
ciales de mejorar la calidad proteinica de los granos, los efectos del procesamiento
post-cosecha sobre la disponibilidad y digestibilidad de la proteina y la disponibili-
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dad de otros nutrientesy el efecto del consumo de sorgo sobre lanutricién delavita-
mina C.’

Eltercero es evaluar el efecto de los sistemas de cultivos alternos existentes sobre
las dietas y el estado nutricional de las comunidades agricolas. Tal informacién es
importante para predecir el efecto probable de la innovacién agricola sobre las
dietas y el estado nutricional de la familia.

Finalmente, existe la necesidad importante de informacién bésica sobre las alter-
nativas dietéticas y el estado nutricional, que es crucial para la evaluacién del efecto
de la innovacién agricola sobre la calidad de la vida de los pequefios agricultores.
Tal evaluacién esimportante para una investigacién especffica en sistemas de culti-
vosy proyectos de desarrollo, tanto como para hacerle frente a cuestionestéoricas
relacionadas con los efectos del cambio agricola sobre la dieta y la nutricién, men-
cionados antes. .

En este trabajo discutiré, en general, los usos del sorgo como un grano para con-
sumo humano directo. Hablaré especificamente acerca del sorgo como alimento
humano en América Central y bosquejaré lainclusién de estudios dietéticos y nutri-
cionales en la investigaci6n sobre sistemas de cultivos, con referencia especifica a la
investigacién que nosotros hemos llevado a cabo en el sur de Honduras.

Sorgo como un Alimento Humano

El sorgo ha sido usado como alimento humano desde hace por menos cinco mil
afos. Ladomesticacién y seleccién subsiguiente fueron claramente llevadasa cabo

con base en el valor como alimentoy probablemente nutricional del grano (Mannet

aln.d.). Desde su domesticacién, el grano del sorgo ha sido incorporado como un
grano bésico en un gran niimero de sistemas alimentarios en Africa, Asia, América
Central y e] Caribe. En promedio, alrededor del 53% del sorgo producido en el
mundo es usado para alimentacién humanayen Africael85% (Hulse etal., 1980).
Tanto ICRISAT como el Proyecto Internacional de Sorgo y Mijo (INTSORMIL)
tienen como parte de sus mandatos enfocar el desarrollo de semilla mejorada de
sorgo conveniente para consumo humano. Debido a la gran variedad de alimentos
preparados con sorgo en diferentes partes del mundo, este enfoque casi demanda
que sean desarrolladas variedades para regiones especificas con caracteristicas
especfficas de calidad de grano en mente para cada regién. Adema4s, tanto las va-
riedades nuevas como las viejas deben ser evaluadas por su capacidad para produ-
cir productos aceptables, antes de introducirlas en las comunidades consumidoras
de sorgo.

. Enrespuesta, hay cierto niimero de descripciones de productos abasede sorgo y
de su preparacién enla literatura. Varios proyectos de investigacién se han enfoca-
do hacia la descripcién de las caracteristicas importantes de la calidad del grano en
la produccién de alimentos aceptables en diversas &reas del mundo. Un panorama
de los alimentos preparados con sorgo, fue presentado por Murty et al. (1982) du-
rante el Taller de Trabajo sobre Calidad del Grano para Latinoamérica patrocinado
por INTSORMIL/INIA/ICRISAT. Fueron listadas ocho categorias principales de
los productos:

1. Pan &zimo (no fermentado) Roti, Tortilla

2. Pan de levadura (fermentado) Injera, Kisra, Dosai

3. Sopa espesa To, Tuwa, Ugali, Bagobe, Sankati
4. Sopa ligera Ooi, Uoi, Ambali, Edi

5. Productos cocidos al vapor Couscous, Wowoto, Fideos
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Sorgo hervido Soru :
7. Alimentos tentempié Sorgo en palomitas
8. Bebidas alcohélicas y no alcohélicas

Dentro de cada catogoria hay un amplio grado de variacién enlos productos, de-
pendiendo dessise usagrano entero o descortezado, sila masa esfermentadaonoo
si se usa un medio de coccién &cido, alcalino o neutro.

La literatura incluye desceipciones de las caracteristicas organolépticas impor-
tantes en la produccién de varios alimentos especificos y ensayos de variedades
existentes de sorgo por su capacidad para producir alimentos aceptables. Unatarea
de un estudio preliminar en sistemas de cultivos serfa describir los productos ali-
mentarios y su preparacién y describir las caracteristicas importantes de calidad del
grano en la produccién de los mismos. Es importante tener en mente que pueden
existir varios productos que requieren caracteristicas diferentes de calidad de gra-
no. Puede ser necesario un sorgo de semilla blanca para producir una sopa acep-
table, pero los agricultores pueden estar interesados en uno de color y resistente a
los péjaros, para usarlo en hacer cerveza. Es claro que los agricultores de subsisten-
cia siembran frecuentemente varias variedades de un cultivo particular, cada una
destinada para un uso diferente. En los cultivos destinados al mercado, las
caracteristicas de calidad alimentaria pueden tener un efecto importante sobre el
precio de su comercializacién.

Uso del sorgo en Honduras

La Costa del Pacifico en América Central, incluyendo Honduras, Guatemala, El
Salvadory Nicaragua, constituye una de las pocas areas en el Nuevo Mundo en las
cuales el sorgo es usado directamente como alimento humano.

Honduras es el sequndo pais més pobre en el Hemisferio Occidental yhasido de-
signado como un “pafs de prioridad alimentaria” por las Naciones Unidas. Varios
sondeos nutricionales llevados a cabo durante los tiltimos 20 afios, concluyen que
alrededor del 76 % de los nifios en edad pre-escolar sufren de alguna forma de mal-
nutricién cal6rico-protefnica. El problema es ain mas severo en la parte sur del
pafs, donde la densidad de la poblacién es més alta que para la nacién. Es precisa-
mente en los departamentos del sur donde el sorgo se usa como un grano bésico
también. La produccién de este grano en el surde Hondurasestd primordialmente
en manos de pequefios agricultores ocupados en la produccién para las necesida-
des de subsistencia, como para el mercado. La importancia del sorgo tanto en los
sistemas de produccién y en las dietas del sur de Honduras, formaron la justifica-
cién para la investigacién en esta 4rea.

La investigacién llevada a cabo en el sur de Honduras estuvo dirigida a los si-
guientes objetivos:

1. proveer informaci6n sobre los usos y métodos de preparacién de alimentos
preparados con sorgo, para asegurar que las nuevas variedades de semilla
desarrolladas, tengan las caracteristicas que las hagan aceptables para las fa-
milias de los pequefios agricultores;

2. revisarladietacomountodo, paraevaluarelpapel delsorgo en eltratamiento
de los problemas nutricionales especificos existentes en el érea;

3. evaluar el efecto de los sistemas alternativos de cultivo existentes sobre las
dietas y el estado nutricional de las comunidades rurales, para predecir el
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efecto probable delainnovacién agricolasobre las dietas y el nutricional de las
familias;

4. proveerinformacién de base sobre las alternativas dietéticas y el estado nutri-
cional que es crucial para evaluar el efecto de la innovacién agricola futura
promovida por los proyectos de INTSORMIL, sobre la calidad de la vida de
los pequefios agricultores.

Dentro de estos objetivos, esta investigacién estuvo dirigida a una serie de cues-
tiones especfficas:

1) ¢Cuél es el estado dietético y nutricional de las familias en las &reas sorgueras
del sur de Honduras?

2) ¢Cuél es el grado en el que se usa el sorgo como un grano bésico?

3) ¢ Cuéles el patrén de consumo del sorgo y otros alimentos entre diferentes gru-
pos sociales y familias que siguen diversos patrones de produccién agricola y asig-
nacién de recursos?

4) ¢Cémo se prepara y se consume el sorgo?

5) ¢ Cuél es la aceptabilidad del sorgo como un grano, especialmente en compa-
racién con el grano mas tradicional, el mafz?

6) ¢Qué caracteristicas de calidad del grano son deseables en el sorgo de buena
calidad como alimento en esta area? , ‘

7) ¢Qué asuntos especfficos podrfan ser resueltos mediante méjoramiento de la
produccién de sorgo?

8) ¢Qué asuntos nutricionales es necesario tener en cuenta con relacién ala pro-
mocién del consumo de sorgo en el &rea?

a) problemas de digesti6n de las proteinas del sorgo;
b) convenienciadesorgos de mejor calidad protefnica (e.g. sorgo alto en lisina) ;

c) efectos potenciales del consumo de sorgo sobre los requerimientos de 4cido
ascérbico.

Lainvestigacién usé tanto enfoques cualitativos como cuantitativos para el estu-
dio deladieta. Encuestasinformalesyformalesfueron conducidasen siete comuni-
dades, representan diferentes condiciones ecolégicas y sociales. Un asentamiento
de la reforma agraria en la planicie costanera del Pacifico — Santa Erlinda— en el
que la agricultura est& fuertemente comercializada, fue también incluido. Tres co-
munidades en el municipio Pespire-Cacauatare, El Corinto y el Naranjito, fueron
escogidas para representar zonas de altitud intermedia en las cuales la agricultura
de subsistencia estd basada en el cultivo intercalado de maizy sorgo. Tres comuni-
dades, una en el municipio de Pespire-Esquimay, una en el municipio de San Anto-
nio de Padua-Limonesy otra en el municipio La Venta-La Cafiada, se escogieron
para representar comunidades en las que se practica la agricultura de semi-
subsistencia a altitudes mayores, dentro de un sistema en el cual el cultivo de! frijol
acompaiia al del maizy sorgo. La mayoria de estas comunidades fueron encuesta-
das durante diferentes estaciones del afio.

El sorgo como alimento humano en el sur de Hona. .-

Elsorgo ha sido parte de las dietas en el sur de Honduras hace casi 100 afios. Los
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granos criollos usados se han seleccionado tanto por su adecuacién como alimento
como por sus cualidades agronémicas. Una gran variedad de productos se hacen
consorgo. Muchos de ellos son equivalentes de alimentos también preparados con
maiz. .

Las tortillas preparadas con sorgo se fabrican usando esencialmente el mismo
método que para lastortillas preparadas con maiz. Elgrano es nixtamalizado calen-
tandolo en una solucién alcalina. Se usan cenizas o cal. Es més probable que se
emplee cenizas en la preparacién de tortillas de sorgo que en la de las tortillas de
maizen lasregionesaltas. Se dice que el pericarpio del sorgo se pela mas facilmente
con cenizas que con cal. En lastierras bajas costaneras, la lefia que hay disponible
deja una ceniza salobre que parece no es apropiada para preparar tortillas. Aquise
usa cal siempre. Eltiempo de coccién para el sorgo es alrededor de unatercera par-
te del tiempo empleado para el maiz. Mientras que el maiz es hervido a fuego lento
porcercade 30 minutos, el sorgo lo es sélo unos 10. Lamezcla caliente esluego de-
jada asentarse por varias horas o durante toda la noche. Algunas mujeres afirman
que entre més corto eltiempo de coccién, mejor (i.e. mésblanca) la aparienciadela
tortilla de sorgo. Se afirma que la calidad de las tortillas de sorgo es igual ala de las
tortillas de maiz, siel sorgo noessobrecocido. El cocimiento excesivoresultaenuna
tortilla méas oscura y menos aceptable. Después de cocido y dejado en remojo, el
grano eslavadovy elpericarpio removido. Entonces es molido en un molinomanual
y re-molido en un molino de piedra (metate). La masa resultante se forma en discos
planos que son luego cocidos por varios minutos en una sartén planta (comal).

Mientras que la tortilla es el producto mé&s comiin y més importante hecho con
sorgo, también se preparan otros alimentos. Rosquillas y rosquetas, productos du-
ros como galletitas o bizcochitos preparados con masa de maizodesorgoalacualse
le agrega queso molido, azicary otros ingredientes. La masa resultante se prepara
en una diversidad de formas y se cuece en el horno. Durante los meses de invierno
el sorgo reventado se forma en bolas usando miel de abejas para hacer alborotos.
Unrefresco, agua fresca, es hecho con sorgo molido con agua ala cual se le agrega
azicar. Un atole, una sopa delgada, es hecho con masa de sorgo cocida en agua o
enleche. En el pasado, se preparé un sustituto del café tostado granos de sorgo que
se habfan remojado primero para evitar que se reventaray moliéndolosluego hasta
lograr una consistencia como la del café. La bebida era entonces preparada como
uno prepararia café. El sorgo se usaba solo o mezclado mitad y mitad con granos de
café. El café de sorgo ha desaparecido casi con la disponibilidad de café verdadero.

Aceptabilidad del sorgo

Losproductos mencionadosarriba se encontraron en todaslascomunidadesen-
cuestadas. En todas las dreas del mafz era preferido al sorgo para su uso entortillas y
la mayorfa de los otros productos. Sin embargo, la aceptabilidad percibida del sorgo
como un reemplazo para el maiz, difirié de una 4rea a otra y de tiempo en tiempo.
En general, el sorgo se considera como aceptable en las comunidades de las tierras
altas, en las cuales juega un importante papel como un cultivo seguro en el sistema
de subsistencia. En las tierras bajas la comercializacién de la agricultura resulta en
una dieta que probablemente es comprada, y en este caso, cuando lo permiten los
recursos, es més probable que se compre maiz. En nuestra primera encuesta de las
comunidades de tierras bajas, pocos hogaresinformaron usar sorgo para hacer tor-
tillas. En general, las mujeres contestaron a nuestras preguntas con la declaracién
de que durante 2 6 3 semanas al afio, cuando no habfa mafz disponible, el sorgo se
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usaba; pero que “la gente de colinas” eran usuarios del sorgo, més no ellos. La se-
gunda encuesta sobre la dieta se llev6 a cabo en las comunidades de tierra baja des-
pués de un afio de sequia en la cual se perdieron practicamente todas las cosechas.
En este tiempo muchos hogares habfan usado sorgo durante todo el afio y las res-
puestas con respecto a este grano eran menos negativas. Irénicamente, la sequia
no fue tan severa en las tierras altas y muchos hogares en las comunidades tenfan
todavfa una provisién de maiz y estaban comiendo tortillas de mafz. Cuando hay
poco maiz disponible, es preferible preparar las tortillas usando lamitad de mafzy la
mitad de sorgo para estirar el mafz. Lacaracteristicamésimportante parala elabora-
cién de tortillas de sorgo, es que ‘el grano sea lo més blanco posible.

Al sorgo se le considera como “més fresco” en calidad esencial que el maiz, que
es considerado neutro. Aunque no todas las personas atin contintian usando el sis-
tema de clasificacién caliente /fresco de alimentos, que es tradicional en esta rea,
algunas opinan que las mujeres lactantes no deberfan comer tortillas de sorgo por-
que la frescura excesiva podria causar que el infante se enfermara. Varias mujeres
lactantes estaban preparando tortillas de sorgo para sus familias y tortillas de maiz
para ellas. Aunque el sorgo no es considerado por algunos como apropiado para
las madres lactantes, los alimentos preparados con sorgo son considerados apro-
piados para nifiosy elloscomen de todoslos productos. Siriembargo, lastortillas de
sorgo satisfacen menos que las preparadas con mafz. Una f6rmula comtinmente
expresada es que cinco tortillas de sorgo satisfacen tanto como cuatro tortillas de
maiz. .

El grado en el que el sorgo se usa como un grano b&sico en varias comunidades
aparece en el cuadro 1. Varias de las comunidades encuestadas no se incluyen, ya
que los datos recolectados a finales de 1983 no se han tabulado atin.

Calidad proteinica y otras inquietudes nutricionales

Mientras que los datos de encuestas de la investigacién sobre sistemas de cultivos
no pueden dirigirse directamente a los efectos nutricionales de mejorar la calidad
proteinica o al efecto de una dieta basada en sorgo sobre los requerimientos nutri-
cionales, nuestra investigacién nos condujo a algunas conclusiones relacionadas
con estos asuntos, con referencia directa al sur de Honduras.

CUADRO 1: Consumo de Granos segun R.egi()n en Abril 1983

Cerros ) Llanos :
Comunidad Comunidad
No.1 No.2
% usando 7
58.5 36.7 80
46.3 73.3 25

2 conceptos usados.’

1EI porcentaje total pasa 100% porque algunas familias mezclan maiz y sorgo.
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Sorgo de alta calidad proteinica

Aunque las dietas de las comunidades en el sur de Honduras son pobres, el
nutriente limitado parece ser energfamés bien que proteina. En promedio, lasfami-
lias en Pespire satisfacen 110% de su energianecesariay 200% de sus necesidades
proteinicas (ajustadas a la calidad mé&s pobre de la proteina del mafz y del sorgo en
comparacién con protéinas de origen animal). El promedio enmascaralagran can-
tidad de variacién enlo adecuado de las dietascomo seriade esperar. EI 57 % delos
hogares en Cacauatare y Corinto y el 33% de los hogares en El Naranjito, no
cumplieron sus requerimientos energéticos. Sin embargo, ningiin hogar parecié
dejar de satisfacer sus necesidades calculadas de proteina.

Lanecesidad de una proteina de alta calidad es, desde luego, mayor entre los ni-
fios pequefios que entre los adultos. Nosotros encuestamos las dietas de los nifios
separadamente de lafamilia, paraderivarunaaproximacién delgradoal cuallosre-
cursos alimentarios eran distribuidos dentro de la familia. Encontramos que los ni-
fios se alimentaban con alimentos altos en proteina tales como leche y huevos.

Mientras que el sorgo de alta calidad proteinica puede representar un beneficio
potencial para comunidades o grupos dentro de comunidades con una dieta seve-
ramente limitada, en el sur de Honduras parece que hay disponibles y se usan sufi-
cientes fuentes de proteinas. El nutriente limitante que contribuye a la mala nutri-
cién calérica-proteinica es energia.

Aumento en los requerimientos de acido ascérbico

Hay investigaciones que han sugerido que las dietas basadas en sorgo aumentan
los requerimientos de 4cido ascérbico en animales de laboratorio. Ademaés, otrain-
vestigacién dietética ha sugerido que el 4cido ascérbico puede ser un nutriente limi-
tante en las dietas en América Central, incluyendo Honduras. No hemosanalizado
todavfa nuestros datos dietéticos en el contenido 4cido ascérbico; pero hemos do-
cumentado la amplia disponibilidad y uso de frutas y vegetales (verduras) con un
contenido de 4cido ascérbico. Nuestros datos cualitativos sobre la disponibilidad
estacional de frutas y verduras, sugiere que hay apenas unas pocas épocas del afio
cuando no hay frutas cultivadas o silvestres. Durante abril hay mangos y una fruta
silvestre llamada tiquilote. Durante abril y mayo de 1983, las familias de las tierras
altas estaban consumiendo aproximadamente 200 ciruelos silvestres (jocotes) por
semana. Lacosechadelaacerola (nance), unafrutacon unodeloscontenidos més
altos de &cido ascérbico conocido, se da en mayo y contintia hasta finales de junio.
Nosotros observamos nifios llevando baldados de frutarecogida diariamente. Una
segunda cosecha de mangos comienza en agosto. Los mangos cosechados duran-
tela segunda son de calidad inferior y a menudo agusanados. No son propios para
laventay es mésprobable que sean consumidosen lafamilia. Una serie de frutases-
tan disponibles através del otofio hasta que terminan laslluvias. Durantelaestacién
seca, hay algunoscitricos locales. Este es el tiempo del afio cuando las familias dis-
ponen de la mayor cantidad de dinero en efectivo y parecen comprar més verduras
bésicas: repolloy papas. Elrepollo se usa variasvecesala semana porla mayorfade
las familias, bien cocido o crudo en ensalada. Las encuestas de la canasta del mer-
cado muestran que las papas se compran cuando menos una vez a la semana casi
por todas las familias. Al final de la estacidn seca, en febrero y marzo, estan dispo-
nibles los marafiones que constituyen un tentempié favorito.
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Nuestra informacién sobre la disponibilidad y uso de frutas que contienen 4cido
ascérbico difiere algo de otros estudios. Nos sentimos tentadosa concluir que debi-
do a que muchos de estos alimentos son recogidos de la selva y consumidos infor-

malmente, su uso no ha sido registrado correctamente en la encuesta. Cuales-

quiera que sean las conclusiones finales con respecto al efecto del consumo de sor-
go sobre los requ: - imientos de &cido ascérbico, de nuestras encuestas se despren-
de que parecen ’.aber fuentes abundantes de acido ascérbico disponibles para las
familias en ¢i ~'r de Honduras.

Digestibiii:'ad de la proteina

Hay una considerable cantidad de controversia alrededor de la digestién de la
proteina delsorgoy su efecto sobre lanutricién humana. Estudiosrealizados con ni-
flos recuperdndose de mala nutricién, muestran una pobre digestién de la proteina
del sorgo, usando un producto hecho con grano completo molido (McLeanetal.,
1981). Ladigestién se afecta por elmétodo de procesamiento delgrano empleado.
El sorgo que ha sido descascarado y extraido con calor, sin embargo, se encontrd
que tenia una digesti6n significativamente mejor (McLean et al., 1982). Hasta el
momento ha habido relativamente pocas pruebas con sorgo preparado en platillos
tradicionales. Se ha sabido, que la preparacién del maiz para hacer tortillas alterala
disponibilidad de varios nutrientes, incluyendo niacinay variosaminoédcidos. La di-
gestién de la proteina del sorgo perlado, sujeto a coccién en una solucién de cal, es
equivalente o mejor que la del maiz preparado de manerasimr*zr. en elcasode cer-
dos jévenes. Sentimos que maés pruebas de los productos det sorgo, usando técni-
cas tradicionales como la nixtamalizacién, serfan una acicién importante a una
comprensién de los problemas nutricionales potenciales inheventes a las dietas ba-
sadas en sorgo.

Conclusiones

El cambio agricola es nutricionalmente neutro. Almismo tiempo, los efectos ac-
tuales de los cambios en las técnicas y en los patrones de cultivos sobre la dieta y el
estado nutricional, no estén bien entendidos. La inclusién de datos dietéticos y
nutricionales en la investigacin sobre sistemas de cultivos, sirve a varios prop6si-
‘tos. Provee informacién sobre los usos de un alimento en particular, técnicas de
preparacién y las caracteristicas organolépticas importantes en la produccién de un
alimento aceptable. Permite la evaluacién del potencial para el mejoramiento del
cultivo. Bajo ciertas circunstancias, puede recogerse datos suficiertes para encarar
las preguntas més bésicas con respecto a los efectos del cambio agricola sobre la
dietayla nutricién. Finalmente, lainformacién de baserespecto ala calidad ¢z la vi-
da, con el estado nutricional como uno de los indicadores més t 4sicos, es - icial
para la evaluacién de las intervenciones propuestas y del enfrcque de sisteinas de
cultivo en general.
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