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Introducción 

 

La preeclampsia es un estado hipertensivo del 

embarazo que afecta al 4,5 % de las gestantes 

en Colombia, convirtiéndose en una de las 

principales causas de morbimortalidad mater-

na y fetal. Su manejo implica una alimen-

tación controlada en sodio y grasas saturadas, 

así como una adecuada ingesta de micro-

nutrientes como el calcio debido a que 

influyen en el desarrollo y progresión de esta 

condición.  

 

Simultáneamente, el sector agroalimenta-

rio enfrenta el desafío de reducir la pérdida de 

alimentos, entre los cuales el suero lácteo y la 

uchuva pueden ser revalorizados mediante 

procesos de transformación que permitan 

aprovechar su valor nutricional. Este proyec-

to propone la creación de un untable a base de 

uchuva y suero lácteo, diseñado para gestan-

tes con preeclampsia como una alternativa 

nutritiva, segura y sostenible.  

 

Objetivo 

 

Formular un untable a base de suero de leche 

y uchuva, con bajo contenido de sodio y grasa 

saturada, dirigido a mujeres gestantes con 

preeclampsia, como alternativa nutricional 

que contribuya a cubrir sus necesidades die-

téticas específicas. 

 

Materiales y métodos 

 

Se desarrollaron dos formulaciones de 

untable a base de suero lácteo y uchuva. El 

suero se obtuvo mediante coagulación de 

leche con 8 % de zumo de limón a 95 °C, y el 

concentrado de uchuva mediante pasteuriza-

ción con 2,5 % de sacarosa. Ambas formula-

ciones contenían 40 % de fruta, variando las 

proporciones de cuajada y suero. La for-

mulación 2 (43 % suero, 17 % cuajada) fue 

seleccionada para evaluación sensorial. Se 

aplicó una prueba hedónica de cinco puntos a 

30 mujeres en edad fértil. El análisis de in-

formación se realizó a través de la estadística 

descriptiva básica. 

 

Resultados 

 

Se obtuvo un untable a base de suero lácteo y 

uchuva con un aporte energético de 9 kcal por 

porción de 15 g, bajo contenido de sodio 

(5 mg) y sin grasa saturada (0 g). En el 

contexto de una dieta de 2000 kcal, esto 

representa menos del 1 % del valor diario 

recomendado para grasas totales y saturadas.  

 

En comparación con untables convencio-

nales, que aportan en promedio 2 g de grasa 

saturada y 55 mg de sodio por porción, el pro-

ducto formulado constituye una alternativa 

nutricionalmente favorable para mujeres con 

preeclampsia. En la evaluación sensorial, el 
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72 % de las participantes puntuó el producto 

con 4 o 5 en la escala hedónica ("me gustó" y 

"me gustó mucho"), y el 94,2 % manifestó 

una intención de compra positiva. 

 

Conclusiones 
 

Mediante la revalorización de productos con 

alta pérdida en el sector agroalimentario 

como el suero lácteo y la uchuva, es viable el 

desarrollo de un untable de alta calidad nu-

tricional orientado a mujeres con preeclamp-

sia, como alternativa a untables convencio-

nales que presentan un alto contenido de 

grasa saturada y sodio, nutrientes críticos en 

este grupo poblacional. El producto desarro-

llado presentó un alto porcentaje de acepta-

ción sensorial e intención de compra. 

 
Palabras clave: desarrollo de producto, desperdicio, 

preeclampsia, suero lácteo, grasa saturada, 

revalorización. 
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