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Introduccion

La malnutricién infantil es una prioridad de
salud publica, especialmente en paises en
desarrollo. Segun la Organizacion Mundial
de la Salud, cerca del 30 % de los nifios me-
nores de cinco afios presentan retraso en el
crecimiento o problemas de ganancia de peso,
por ingesta insuficiente de nutrientes. Se
estima que 127 millones de nifios prees-
colares tienen deficiencia de vitamina A,
esencial para la inmunidad y la vision.

La escasa disponibilidad de alimentos ade-
cuados y la falta de tiempo de los cuidadores
dificultan una dieta balanceada en la primera
infancia. El desperdicio de alimentos es un
problema critico, la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura estima que un tercio de la produc-
cion mundial se pierde en la cadena alimen-
taria. En Colombia, el mango, como fuente de
vitamina A, sufre pérdidas postcosecha de
hasta el 30,60 %. Esto subraya la necesidad
de crear productos funcionales que aprove-
chen recursos y mejoren la nutricion infantil.

Objetivo

Desarrollar un producto listo para el
consumo, que aporte nutrientes esenciales

como vitamina A, proteina y calcio.
Materiales y métodos

Se elabor6 una base de yogur sin azUcar afa-
dida, utilizando Streptococcus thermophilus y
Lactobacillus bulgaricus como cultivos ini-
ciadores. EI mango de azucar fue despulpado
y deshidratado a 50 °C durante 24 horas, y
posteriormente incorporado en proporciones
del 22,50 %, 25 % y 27,50 % en la base de
yogur, con el fin de evaluar su efecto sobre el
perfil sensorial y el contenido nutricional del
producto final.

Las formulaciones se analizaron en cuanto
a contenido de vitamina A, proteinas y calcio,
mediante un analisis proximal estimado a
partir de los valores nutricionales reportados
para las materias primas, considerando las
pérdidas asociadas al tratamiento térmico.
Finalmente, se realizd una prueba heddnica
con 31 evaluadores para valorar la aceptabili-
dad del producto desarrollado.

Resultados

Se obtuvo un yogur tipo cuchareable que
aporta 113,2 g de vitamina A por porcion, lo
que representa el 38 % del valor diario
recomendado para nifios en edad preescolar.
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Ademas, cada porcion contiene 77 mg de
calcio y 1,8 g de proteina.

De acuerdo con los criterios establecidos
en la Resolucion 810 de 2021 del Ministerio
de Salud y Proteccion Social de Colombia, el
producto puede ser clasificado como una
excelente fuente de vitamina A, asi como una
buena fuente de proteina y calcio. La eva-
luacion sensorial mediante prueba hedonica
evidencio una aceptacion positiva superior al
80 % entre los evaluadores. El porcentaje
restante manifestd una leve insatisfaccion
relacionada principalmente con el olor, la
textura o una preferencia personal desfa-
vorable hacia el sabor de la fruta utilizada.

Conclusiones

El desarrollo de este yogur a base de mango
de azucar deshidratado demostro ser una al-
ternativa viable para valorizar excedentes de
esta fruta. El producto, listo para el consumo
y adecuado para la alimentacion complemen-
taria, mostro un perfil sensorial y nutricional
favorable, contribuyendo a la ingesta de vita-
mina A, calcio y proteina en la poblacién in-
fantil. Estos resultados sugieren que su incor-
poracién podria ayudar a reducir deficiencias
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nutricionales y fomentar el aprovechamiento
sostenible de recursos agroalimentarios
locales.
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