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En las investigaciones de los productos alimenticios, los principios y resultados de
estas pueden ponerse a disposicidn de la produccién y aplicarse correctamente,
utilizandolos y dandoles una funcion practica.

En Bolivia, una de las primeras etapas de la investigacion de los alimentos debe
consistir en estudiar la composicion de los diversos productos agricolas
especialmente aquellos que pueden constituir una base fundamental para la
nutricion del pueblo, y que ademas suministren un gran volumen de materia prima
para la industria. Pueden hallarse estudios sobre este tema en varios folletos y
publicaciones, pero frecuentemente limitados en un reducido numero de productos,
presentando solo unos pocos datos obtenidos sobre ellos.

Asi para subsanar esto, se hace imprescindible, en las primeras etapas del trabajo
investigativo, determinar las propiedades de los diversos productos, tomando en
consideracion su valor bioloégico y nutricionales abarcando todos los elementos
que contribuyen a la integracién de este valor (proteinas, aminoacidos , acidos
organicos, carbohidratos, incluyendo azucares, materias fibrosas, vitaminas, etc.).
Ademas se podran reaizar ensayos comparativos entre las diversas clases de
frutos, productos o variedades, tanto desde el punto de vista nutritivo como de las
posibilidades que ofrecen para su transformacion industrial.

Otra fase importante de la investigacién seria la determinacién de los efectos y
cambios que en el curso del procesamiento industrial sufre la composicion de las
materias primas elaboradas, escogiendo para la industrializacion los tipos o
especies que mejor conserven que mejor conserven sus valores bioldgicos y
nutritivos, tomando en cuenta factores tales como temperatura, presion,
secamiento, etc. , a que son sometidos en el transcurso de su procesamiento. Asi
mismo, no se omitiran otros factores como por ejemplo: refrigeracién, liofilizacion.
Independientemente de que estos trabajos de investigacion son utiles para la
conservacion del valor de las materias primas elaboradas, sirven también para
mejorar los indices cuantitativos y cualitativos de la produccion, pues
indudablemente la preservacion del valor biolégico de los productos procesados
constituye la cuestion central y mas importante de la industria alimentaria.



Reviste sumo interés emprender estudios e investigaciones para la elaboracion de
nuevos tipos de alimentos dotados de alto valor biolégico, aprovechando las
posibilidades de la agricultura boliviana.

Los resultados de estas investigaciones podrian repercutir poderosamente en la
agricultura, por el desarrollo que se imprimiria a aquellos tipos de productos
optima mente utilizables con vista a los propositos sefalados. Estas
investigaciones abarcan un amplio campo, no solo por la gran variedad de
productos agricolas con que cuenta Bolivia, sino por la valiosa composicion de
muchos de ellos.

El estudio de los derivados lacteos ofrece un gran interes al tener en cuenta que
en los proximos afos habra un aumento considerable en la produccién y
abastecimiento de leche de vaca, motivo por el cual debe prepararse debidamente
este sector industrial. De igual modo, es necesario realizar investigaciones
relacionadas con los derivados de la carne de aves, camélidos, ovinos y peces.

La determinacién y los planes de elaboracion de nuevos tipos de productos
alimenticios, no se circunscribiran necesariamente a valorar las materias primas
tomadas como base, sino que también ampliaran estos valores, por lo que las
investigaciones que se emprendan deberan establecer una estrecha colaboracion,
cooperacion con los especialistas en nutricidon y en otras ramas cientificas para
garantizar en cada caso las proporciones de los macro nutrientes y micro
nutrientes respectivamente, que sean mas adecuados para la poblacién.

Un aspecto de suma importancia, que no puede ser descuidado en el proceso de
las investigaciones, es el relacionado con los problemas micro bioldgicos,
inseparables de la ciencia alimentaria. Dos puntos esenciales deben ser tomados
en consideracion:

A) Investigacion y descubrimiento de los procesos fermentativos que pueden
derivarse de los diversos procedimientos industriales, teniendo en cuenta para ello
las condiciones especificas del pais.

B) Determinacién de la contaminacién microbiana susceptible de afectar los
procesos de fabricacion, en este caso considerando también las contaminaciones
no pato génicas, osea, los riesgos de contaminacion industrial.

Sin pretender abarcar todo el campo, y enunciando solo algunas ideas
encaminadas a solucionar las cuestiones mas fundamentales e inmediatas he
expuesto varios de los temas que son objeto de las investigaciones relacionadas
con la ciencia de la alimentacion en Bolivia. La elaboracion de los proyectos
cientificos vinculados con ella, tiene por fin determinar el orden y los pormenores
de su realizacion, relacionandolos concretamente con los proyectos perspectivas



de abastecimiento y la economia popular, y en particular con los de la agricultura
y la industria alimentaria para su cumplimiento garantizar el desarrollo
sistematizado de la industria de los alimentos y la nutricion de la poblacién.

Importancia de la Bioquimica en la Ciencia de la Alimentaciéon

Empezamos indicando que la Bioquimica es una asignatura fundamental para un
buen tecndlogo de alimentos. Pese a esto se puede comprobar que la mayor parte
de los textos de Bioquimica, se dedican preferentemente a los aspectos médicos,
quimicos y nutritivos, mientras que poco o nada tratan de componentes presentes
en los alimentos, que son fundamentales en los cambios que se producen durante
la elaboracion, preparacion, almacenamiento de los alimentos y piensos. Han sido
pocos los tratados en espafiol sobre ciertos fendmenos como el pardea miento,
estado coloidal, propiedades biolégicas, cambios de color, aroma textura, o
compuestos como las pectinas, taninos, aceites esenciales, etc.

Ahora bien, la ciencia debe proporcionar elementos basicos, tedricos y practicos,
para mejorar y facilitar la vida del pueblo. Esta verdad es valida principalmente en
lo que se relaciona con la Ciencia de la Alimentacion.

La Ciencia de la Alimentacién, de acuerdo con sus funciones puede dividirse en
tres partes:

a) Bioquimica de los Alimentos, que comprende el anadlisis de los alimentos con
el fin de conocer la composicion de las materias primas y de los diferentes
alimentos, asi como las transformaciones sufridas durante el procesamiento,
transporte, etc., determinando la correlacion entre la composicion quimica y
estas propiedades y su utilizacion por el organismo humano, asi como sus
propiedades fisicas, quimicas y fisico-quimicas. Su fin es proporcionar una
base cientifica aplicable a los procedimientos y las técnicas de la industria
alimentaria.

b) Tecnologia de la Produccién de Alimentos, que utilizan los resultados
obtenidos por las diferentes ramas cientificas relacionadas.

c) Nutricién, que comprende la utilizacion por el organismo humano de las
diferentes sustancias que estos contienen.

De todo esto se desprenden que las tres ramas de la ciencia de la alimentacion no
pueden separarse absolutamente, pues estan en relacion estrecha y necesaria y
producen efectos dialécticamente reciprocos. EIl reconocimiento de estas
correlaciones y la importancia de la base cientifica a que se deben, es
imperiosamente indispensable, por que el desarrollo de la industria alimentaria
habia estado sometida por largo tiempo a una concepcidn empirica y solo desde
que la técnica y la tecnologia de la agricultura y de la misma industria alimentaria
se constituyeron como ciencias, es que pudo establecerse una relacion asociativa
de las diversas observaciones obtenidas con la practica, lo que permitié conocer
las leyes de los cambios y de la forma técnica de su aprovechamiento. Por lo



demas, la ciencia de la alimentacion debe mantenerse en relacion estrecha con
las ciencias ya mencionadas, constituyendo un cambio cientifico al que los
bioquimicos, bidlogos, médicos, tecndlogos, etc., deben cooperar lo mas
eficazmente posible con objeto de mejorar los problemas colectivos de la nutricion.

La Ciencia de la Alimentaciéon debe estar al servicio de los pueblos, dando las
bases y las posibilidades de mejorar la vida de ellos. Esta aseveracion es
particularmente valedera tomando en consideracion las condiciones actuales de
Bolivia, donde es evidente la importancia que reviste el desarrollo de esta Ciencia.
Naturalmente, el incremento de la produccién agropecuaria proporcionara
enormes cantidades de materia prima para la industria alimentaria. Por
consiguiente, el amplio desarrollo de esta industria exige una base cientifica, para
la realizacion de los proyectos actuales y futuros. Y por otra parte, es necesario
tener en consideracion que as formas de nutricidn seculares, arraigadas en el
pueblo, producidas por el subdesarrollo, no siempre responden a los
requerimientos del momento presente.

Si tomamos en cuenta estas ideas; la importancia del desarrollo de la ciencia de la
alimentacion se puede resumir en los puntos siguientes:

a. La nutricion determina, desde todos los puntos de vista, el desarrollo de un
pueblo, y desempefia una gran funcién en la productividad y bienestar del
trabajador.

b. Consiguientemente reviste maxima importancia el desarrollo de las
investigaciones encaminadas a obtener nuevos productos con mayor valor
biolégico, tomando en consideracion, al proceder a ello, la reduccién de los
costos de produccion y la necesidad de aumentar el volumen de esta. Por el
concepto “valor bioldgico”, queremos expresar las condiciones representadas
conjuntamente por la composicidn bioquimica, por el contenido de metabolitos
y su poder de utilizacidén por el organismo humano, incluyendo naturalmente,
en este complejo la calidad y las propiedades organolépticas de estos
elementos.

c. En Bolivia existen todas las condiciones necesarias para desarrollar una
industria alimentaria sobre una base cientifica elevada.

d. El incremento de la produccién alimentaria aumenta la posibilidad de
exportacion de algunos productos. La demanda mundial de alimentos es muy
alta y el mercado mundial requiere el suministro de determinados productos,
cuya elaboracién es posible lograr en base a los lineamientos cientificos que
nos da el Codex Alimentarius promocionado por la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), y la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS).



