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Resumen

Introduccién: La deficiencia de hierro es uno de los problemas nutricionales mas prevalentes a nivel mundial y afecta
principalmente a la poblacién vulnerable como nifios menores de 5 afios. Los alimentos fortificados de consumo
infantil hacen parte de las estrategias de intervencién y se elaboran a partir de la mezcla ingredientes como cereales,
frutas, leguminosas, entre otros. La arveja, es una leguminosa que puede ser empleada con el fin de aprovechar sus
propiedades nutricionales. Objetivo: Disefiar un alimento infantil con arveja (Pisum sativum) listo para consumir,
fortificado con hierro e higienizado por pasteurizacion. Materiales y métodos: Se seleccion¢ el porcentaje de arveja
adecuado en el alimento mediante analisis sensorial. La seleccidn de la sal de hierro se realizé mediante analisis
fisicoquimico y sensorial empleando sulfato ferroso y hierro aminoquelado. Posteriormente se evalu6 el crecimiento
de microorganismos meso6filos con el fin de seleccionar el tratamiento térmico de pasteurizacién. La evaluacion de
vida util se llevé a cabo a través de pruebas sensoriales. Finalmente se realizé la evaluacién fisicoquimica,
composicional y microbiolégica del alimento higienizado. Resultados: La adicién de arveja en porcentajes no mayores
al 6,5% dentro de la formulacion del alimento resulté aceptable para los padres de nifios menores de 5 afios. Por otra
parte la sal seleccionada por generar menos cambios sobre el color y la acidez del alimento durante el almacenamiento
fue hierro aminoquelado. Los resultados de tratamiento térmico mostraron que para reducir la concentracién inicial
de mesofilos y obtener un alimento de buena calidad de acuerdo con la normativa colombiana vigente fue necesario
someter el alimento a 85°C durante 13 minutos (0,45 D), con lo que se consiguié mantener la calidad inicial del
alimento durante 12 dias bajo refrigeraciéon. Conclusiones: El alimento desarrollado cumple con los criterios
sensoriales y microbiolégicos exigidos en la normativa colombiana vigente y es apto para el consumo, ademas se puede
catalogar como alto en hierro y buena fuente de proteina, aportando el 25% y el 15% de la recomendacidn diaria en
Colombia respectivamente.

Palabras clave: Alimentos infantiles; requerimientos nutricionales; alimentos fortificados; guisante; pasteurizacién;
vida util de los alimentos. (Fuente: DeCS, Bireme).

Abstract

Introduction: Iron deficiency is one of the most prevalent nutritional problems at the global level which mainly affects
the vulnerable population as children under 5 years of age. Fortified foods of child consumption are part of the
intervention strategies, which are made from the mixture of ingredients such as cereals, fruits, legumes, among others.
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Peais a legume that can be used in order to take advantage of its nutritional properties. Objective: To design a ready-
to-eat child food with peas (Pisum sativum), fortified with iron and sanitized by pasteurization. Materials and
methods: The appropriate percentage of peas in the food was selected by sensory analysis. The selection of iron salt
was made by physicochemical and sensory analysis using ferrous sulphate and chelate iron. Subsequently, the growth
of mesophilic microorganisms was evaluated in order to select the pasteurization heat treatment. The useful life
evaluation was carried out through sensory tests. Finally, the physico-chemical, compositional and microbiological
evaluation of the sanitized food was implemented. Results: The addition of peas in percentages not greater than 6.5%
within the food formulation was acceptable for parents of children under 5. On the other hand, the selected salt to
generate less changes on the color and acidity of the food during storage was chelate iron. The results of heat treatment
showed that for reducing the initial concentration of mesophiles and obtaining a good quality food according to the
Colombian regulations in force, it was necessary to submit the food to 85 °C for 13 minutes (0.45 D), which managed
to maintain the initial quality of the food for 12 days under refrigeration. Conclusions: The developed food complies
with the sensory and microbiological criteria demanded in the Colombian regulations in force and is suitable for
consumption. Besides, it can be catalogued as high in iron and a good source of protein, contributing with 25% and
15% of the daily recommendation in Colombia, respectively.

Keywords: Infant food; nutritional requirements; food, fortified; peas; pasteurization; food storage. (Source: DeCS,

Bireme).
Introduccion

La arveja (Pisum sativum) es una leguminosa con
un bajo nivel de procesamiento en el
departamento de Narifio, caracterizada por
poseer proteinas de alta calidad y por ser un buen
complemento de los cereales, generalmente es
comercializada en fresco, deshidratada o
enlatada(®). Recientemente se han realizado
estudios destinados a aprovechar sus
caracteristicas  nutricionales, entre ellos
deshidratacion o secado®), elaboracién de
chips®), galletas®), bebidas®), alimentos
complementarios en  polvo(®, snacks(),
mayonesa®), entre otros.

Los productos fortificados o enriquecidos, son
aquellos alos que se ha adicionado entre el 10% y
100% del valor de referencia para vitaminas,
minerales, proteinas y fibra dietaria. Si el
nutriente adicionado cubre del 10 al 19% del
valor de referencia el alimento se declara “alto en”
determinado nutriente o “buena fuente de” si
contiene mas del 20%, de acuerdo con la
normativa colombiana vigente(®). En Colombia las
principales matrices utilizadas en la fortificaciéon
voluntaria son los cereales para desayuno, las
pastas y las bebidas, siendo las vitaminas A, Cy B1
y los minerales hierro, zinc y calcio los nutrientes
mas adicionados!0. En cuanto a la fortificaciéon con
hierro, se han desarrollado productos que
incluyen refrescos de frutall, yogurt(i2),

suplementos alimenticios (papillas y bebidas)(3),
férmulas infantiles(¥, entre otros. También se
han realizado estudios de fortificacién con hierro
sobre matrices vegetales como trozos de calabaza
procesados como snacks(15).

Los alimentos complementarios (papillas con
cereales, productos listos para consumo y
alimentos enriquecidos) se definen como aquellos
usados como complemento de la leche materna y
delos alimentos de la dieta familiar, aportando los
nutrientes insuficientes en los alimentos basicos.
Los ingredientes idoneos para la preparacién de
los mismos incluyen cereales, legumbres frescas o
secas, harinas de semillas oleaginosas, alimentos
de origen animal, grasa y aceites, frutas y
verduras entre otros, dada la disponibilidad de los
mismos(619).  Sin embargo, los alimentos
complementarios de origen predominantemente
vegetal, generalmente no proveen suficiente
cantidad de ciertos nutrientes (especialmente
hierro, zinc y calcio) para cubrir las ingestas
recomendadas entre los 6 y 24 meses de edad y la
fortificaciéon ha resultado ser la estrategia mas
adecuada para corregirlo, con inconvenientes
tanto en la eleccién del alimento a fortificar como
en el compuesto adecuado para hacerlo, por
cuanto en general aquellos compuestos con buena
biodisponibilidad generan reacciones adversas
sobre las caracteristicas sensoriales del alimento
ocasionando cambios indeseables para el
consumidor(2021),
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catalogar como alto en hierro y buena fuente de
proteina aportando el 25% y 15% de la ingesta
diaria recomendada.
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