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Introduccion

La adherencia al consumo de complementos
nutricionales puede disminuir debido a la
fatiga sensorial, particularmente en contextos
de uso prolongado y en poblaciones en
situacion de vulnerabilidad. En el marco de
un proyecto enfocado en el aprovechamiento
de alimentos recuperados, se formulé un
complemento en polvo tipo premezcla acho-
colatada, elaborado con banano y enriquecido
con proteina de alto valor biol6égico y micro-
nutrientes.

Como parte de la estrategia para favorecer
su incorporacion en la dieta habitual, se de-
sarroll6 un recetario orientado a diversificar
su preparacion, integrando criterios senso-
riales, culturales y nutricionales para facilitar
su aceptacion y uso en el entorno doméstico
de familias colombianas.

Objetivo

Desarrollar un recetario que promueva el
consumo de un complemento alimentario ela-
borado con banano recuperado, enriquecido
con proteina de alto valor biologico y mi-
cronutrientes, como parte de una estrategia
orientada al mejoramiento de la seguridad

alimentaria en poblaciones en condicion de
vulnerabilidad.

Materiales y métodos

El complemento nutricional empleado con-
sistid en una premezcla achocolatada en
polvo, con una porcién diaria definida de 30
gramos. A partir de este insumo, se formu-
laron recetas para desayunos, bebidas y pos-
tres. El disefio de las preparaciones tomo en
cuenta criterios de facilidad de elaboracion,
bajo costo, uso de utensilios domésticos y
disponibilidad de ingredientes en contextos
locales.

El desarrollo y validacién de las recetas se
llevo a cabo en el laboratorio de gastronomia
del Centro de Innovacion y Productividad
(CESNUTRAL), mediante un proceso inter-
disciplinario que integro criterios técnicos de
nutricion y gastronomia, con el fin de ga-
rantizar la factibilidad de produccién y la
aceptabilidad sensorial del producto final.

Resultados

Se disefio un recetario que permite incorporar
el complemento nutricional de manera prac-
tica y variada, manteniendo la porcion diaria
de 30 gramos en cada preparacion. Como

Alimentacion y Ciencia de los Alimentos. Edicidn especial, N°1 enero-diciembre 2025 | 35


mailto:magudelo@ces.edu.co
https://doi.org/10.32870/rayca.vi1.145

desayunos se desarrollaron pancakes y co-
ladas, se priorizaron como postres: arroz con
leche cremoso, flan de chocolate, molde de
pan y paletas de Choco mani y dentro de las
bebidas: batido de chocolate y café, maleada
de chocolate y chocolate caliente con clavos
y canela.

Adicional a la descripcion de los ingre-
dientes y la preparacion, se incluy6 informa-
cion explicita de beneficios nutricionales por
receta, como el aporte de energia, calcio o
proteina. Las recetas fueron valoradas posi-
tivamente en sabor, textura, presentacion y
facilidad de preparacion. Su enfoque cultural
favorece la apropiacion comunitaria y el uso
continuo del complemento, reduciendo el
riesgo de fatiga sensorial. Ademas, el rece-
tario funciona como herramienta educativa al
resaltar los aportes nutricionales de cada
preparacion y facilitar la inclusién del com-
plemento en diferentes momentos del dia.

Conclusiones

El recetario constituye una estrategia eficaz y
replicable para mejorar la adherencia a com-
plementos nutricionales en contextos vulne-
rables. Su enfoque integral, que combina
sostenibilidad, pertinencia cultural y calidad
nutricional, fortalece el impacto de las inter-
venciones alimentarias basadas en alimentos
recuperados. Esta experiencia demuestra el
valor de integrar componentes sensoriales y
educativos en el disefio de estrategias de
intervencion nutricional.
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