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RESUMEN

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) ha acordado
metas para erradicar todas las formas de malnutricion, sien-
do la desnutricion por carencia de micronutrientes (DCMN) la
mas generalizada en las naciones industrializadas y principal-
mente en las regiones en desarrollo. La carencia de hierro es
la principal causa de anemia y deficiencia nutricional mas pre-
valente en el mundo, conlleva a efectos negativos como fatiga,
menor rendimiento fisico y cognitivo, mayor riesgo de morbili-
dad en los nifios y reduccion de la productividad laboral en los
adultos. En tal sentido, se desarrollo un bocadillo de guayaba
fortificado con hierro y dcido ascorbico, usando una formula-
cion tipo comercial y para su fortificacion se utilizo fumarato

ferroso y vitamina C en polvo. Se evaluaron las caracteristi-
cas fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales del producto
elaborado y se pudo obtener un alimento que cumplio con los
requisitos en cuanto a contenido proximal, inocuidad y acep-
tabilidad segun parametros legislativos alimentarios. Ademas,
se formulo dentro de los rangos establecidos por el reglamento
colombiano para describirlo como * fortificado”, segun valor de
referencia para hierro y vitamina C en una porcion individual
para poblacion mayor de 4 anios de edad. Como conclusion se
destaca que el desarrollo nuevos productos fortificados pueden
contribuir a mitigar problemas de salud publica tanto a nivel
nacional como mundial.

Introduccion micronutrientes (DCMN) generalizada en  cerca del 30% de la poblaciéon mundial,
las naciones industrializadas y ain mas debida principalmente a la carencia de
n la actualidad, la desnu- en las regiones en desarrollo. En el mun- hierro (Allen et al., 2017). La OMS cal-
tricion es una patologia do, las tres formas mas comunes de cula que son anémicos un 42% de los ni-
que padecen las poblacio- DCMN son las carencias de hierro, vita- fios menores de 5 afos y un 40% de las
nes vulnerables a nivel mina A y yodo, siendo la de hierro la gestantes (WHO, 2020).
mundial, encontrandose la mas prevalente. Se considera que 2000 El hierro es un elemento
desnutricion por carencia de millones de personas padecen de anemia, esencial, transporta el oxigeno, participa
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en la sintesis del ADN y en el metabolis-
mo muscular. La carencia de hierro en
los adultos produce fatiga, menor rendi-
miento fisico y reduccion de la producti-
vidad laboral. En las mujeres embaraza-
das provoca anemia, insuficiencia ponde-
ral en el recién nacido y acortamiento de
la gestacion. En los nifios, retraso en el
crecimiento y en el desarrollo cognitivo,
baja capacidad de aprendizaje ¢ infeccio-
nes recurrentes. Ademds de los efectos
adversos a la salud humana, tiene pro-
fundas implicaciones para el desarrollo
economico y productivo, particularmente
en términos de costos para la salud pu-
blica (WHO, 2023).

El 4acido ascoérbico, tam-
bién conocido como vitamina C, resulta
atil como tratamiento coadyuvante de la
anemia, aumentando significativamente
los niveles de hemoglobina y la biodis-
ponibilidad del hierro (Alfaro, 2005).
Participa en el desarrollo de los tejidos
conectivos, el metabolismo de lipidos y
vitaminas, la sintesis de hormonas y
neurotransmisores, la funciéon inmune y
en la cicatrizacion de las heridas, ade-
mas, de ser un factor coadyuvante en la
absorcion del hierro no henimico. Es una
vitamina sensible a la luz, temperatura y
oxigeno, se degrada facilmente durante
el proceso y almacenamiento de los ali-
mentos (Knight et al., 2016; Bastias et
al., 2016).

Cifras de la ultima
Encuesta Nacional de la Situacion
Nutricional en Colombia (ENSIN, 2015)
indican que la anemia sigue siendo un
problema de salud publica en el pais, una
cuarta parte de los nifios y nifias de 1 a
4 afios de edad presentan esta condicion
(24,7%). En niflos de 5 a 12 afios de
edad, la prevalencia de anemia es del
8,0%, en donde la edad de 5 afios es la
mas afectada con un 15,5%. Entre los
adolescentes de 13 a 17 afios, 1 de cada
10 adolescentes presenta anemia, sin em-
bargo, existen marcadas diferencias por
sexo, siendo para las mujeres el doble
con un 13,4% (MinSalud, 2015).

Segun la normatividad
colombiana, los productos fortificados
son aquellos a los que se les ha adicio-
nado de manera voluntaria del 20% al
100% del valor de referencia de nutrien-
tes y sin que supere el Nivel de Ingesta
Maximo Tolerable (UL) (MinSalud,
2021; Villaquiran et al., 2018). Las prin-
cipales matrices utilizadas en la fortifica-
cion son los cereales para desayuno, las
pastas y las bebidas. Las vitaminas A, C
y B, y minerales como el hierro, zinc y
calcio son los nutrientes mas adicionados
(FAO y OMS, 2022).

La guayaba (Psidium
guajava) es una fruta cultivada en los
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paises tropicales de todos los continentes
y en algunas regiones subtropicales
(Singh et al., 2019). La produccion mun-
dial se estima que esta alrededor de 1,2
millones de toneladas, siendo los princi-
pales paises productores India, Brasil y
México (Garcia-Hevia et al.,, 2019;
Mishra et al., 2014). En Colombia, se es-
tima que su producciéon anual es de
81800 toneladas, de las cuales el 69% se
destina para el consumo en fresco y el
resto para la preparacion de pulpas, ju-
gos, mermeladas y principalmente, con-
servas conocidos en este pais como boca-
dillo (Lopez-Santos et al., 2017). Los
nutrientes esenciales de la guayaba lo
constituyen los azlicares mono y disacari-
dos, fibra, minerales, proteinas en peque-
fla proporcién y vitamina C, principal
fuente alimenticia, aporta hasta 184mg
por cada 100g de fruta (ICBF, 2018). La
elaboracion del bocadillo de guayaba re-
sulta de la mezcla de la pulpa de la fruta
con azucar refinada o panela, la cual me-
diante coccion logra una contextura dura
y un color rojo brillante. La mezcla obte-
nida se envuelve en hojas de bijao
(Rodriguez-Borray 'y  Rangel-Moreno,
2005; Vera et al., 2022). El objetivo del
presente trabajo fue desarrollar un boca-
dillo de guayaba fortificado con hierro
y acido ascorbico, dirigida a poblacion
mayor de 4 afios de edad como alterna-
tiva para mitigar la DCMN y fomentar
la fortificacion en productos de reposte-
ria tradicional. El alimento fue disefiado
mediante evaluacion proximal, fisico-
quimica, microbiolégica y sensorial te-
niendo en cuenta la normativa colom-
biana vigente.

Materiales y Métodos

Esta investigacion fue
de tipo experimental llevandose a cabo
un proceso de elaboracion de un bocadi-
llo fortificado con hierro y 4cido ascorbi-
co para poblacion colombiana mayor de
4 afios.

Formulacion y fortificacion del bocadillo
de guayaba

Se determind la formula-
cion para la elaboracion de este producto
basado y adaptado segun lo descrito por
Gualdréon y Jiménez (2006). La Tabla I,
muestra los ingredientes utilizados en la
experimentaciéon con las diferentes pro-
porciones de pulpa, panela, pectina y
otros. La guayaba (Psidium guajava) se
adquirié en un mercado local, teniendo en
cuenta estado optimo de madurez, calidad
y sanidad, se inspeccioné por medio de
pruebas organolépticas (principalmente
por color, textura, olor). Las otras

TABLA 1
FORMULACION DE INGREDIENTES
PARA LA ELABORACION DEL

BOCADILLO
Ingredientes Porcentaje (%)
Pulpa de guayaba 50,00
Panela 49,03
Pectina 0,50
Acido citrico 0,01
Fumarato ferroso 0,22
Acido ascorbico 0,24

Fuente: Adaptado de Gualdron y Jiménez, 2006.

materias primas (panela, pectina, acido,
ascorbico, fumarato ferroso) fueron adqui-
ridas con proveedores certificados, que
cumplian las exigencias de calidad esta-
blecidas bajo las normas legales vigentes
(ISO y HACCP).

Por otra parte, se deter-
minaron las cantidades de hierro y acido
ascorbico para la fortificacion usando
como referencia la Resolucion 3803 de
2016 que estipula las Recomendaciones
de Ingesta de Energia y Nutrientes —
RIEN de la legislacion colombiana
(MinSalud, 2016) (Tabla II).

Elaboracion del bocadillo de guayaba

El proceso de elabora-
cion se llevdo a cabo en el laboratorio
Ciencia de los Alimentos de la Escuela de
Nutricion y Dietética de la Universidad
del Sinu, seccional Cartagena, teniendo en
cuenta Norma Técnica Colombiana -—
NTC 5856 de 2011. En la Figura 1 se in-
dica el flujograma para el proceso de ela-
boracion del producto.

Analisis de composicion proximal

El andlisis de composi-
cién proximal para el producto se realizod
segin los métodos de la Asociacion
Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC,
2019). Se determind el contenido de hu-
medad (método 925.45), cenizas (método
900.02), proteinas (981.10), fibra dictaria
(941.43), hierro (985.35), vitamina C
(927.21) y azlcares totales (923.09). Las
evaluaciones se realizaron por duplicado.
La determinacion se realizd en el
Laboratorio de Quimica y Farmacia de la

Universidad de Cartagena, sede de
Zaragocilla, Colombia.
Andalisis fisicoquimicos

pH. La determinacion

del pH se llevd a cabo de acuerdo con el
método 981.12 establecido por la AOAC
con ayuda de ph-metro multiparamétrico
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TABLA II

RECOMENDACIONES DE INGESTA DE HIERRO Y VITAMINA C PARA LA POBLACION COLOMBIANA

Periodos de vida / Grupos de edad

Hierro (mg/dia)

Vitamina C (mg/dia)

(Afios) EAR RDA UL EAR RDA UL
4-8 Nifios y nifias 6,2 15 40 22 25 650
Hombres 8,9 12 40 39 45 1200
9-13 Mujeres 8,5 13 40 39 45 1200
Hombres 11,6 17 45 63 75 1800
14-18 Mujeres 11,9 23 45 56 65 1800
Hombres 9,0 13 45 75 90 2000
19-30 Mujeres 11,7 27 45 60 75 2000
Hombres 9,0 13 45 75 90 2000
31-50 Mujeres 11,7 27 45 60 75 2000
Hombres 9,0 13 45 75 90 2000
51-70 Mujeres 7,5 12 45 60 75 2000
Hombres 9,0 13 45 75 90 2000
>70 Mujeres 7.5 12 45 60 75 2000

EAR: Requerimiento Promedio Estimado, RDA: Aporte Dietético Recomendado, UL: Nivel de Ingesta Maximo Tolerable. Fuente: Adaptado de

la RIEN, 2016.
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i
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| Luego de haber pasado 10 minutes
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1 Agregar la segunda parte de panela con H
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V.

. Adicionar el Fumarato ferrosoy la ]
| vitamina C, revolver muy bien hasta que |
1

Figura 1. Numero de articulos sobre la RSU. Fuente: Elaboracion propia.

de la marca Thermo Scientific Orion Star
121. Se molié y mezclaron 40g de mues-
tra con 250ml de agua destilada hasta ob-
tener una mezcla uniforme procediéndose
luego a agitar y ahustando la temperatura
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a 20°C (por duplicado). Se hicieron medi-
ciones potenciométricas utilizando un
electrodo Thermo Scientific 9107 previa-
mente calibrado con soluciones tampon de
pH 4, 7 y 10.

Solidos solubles. La de-
terminacion se realizd mediante refracto-
metria utilizando el método 931.12 de la
AOAC, con ayuda de un refractometro
ATC, referencia 3085. En un vaso de pre-
cipitado se coloca g de bocadillo agregan-
do 50ml de agua destilada precalentada a
80°C. Se agité durante 2 minutos en un
vortex y se dejo reposar por un tiempo de
20 minutos, ajustando la temperatura de la
muestra a 20°C, procediendo luego a cen-
trifugarse a 3000rpm. Del sobrenadante se
tomo una alicuota de 1ml y se procede a
la medicion de los grados °Brix. Las eva-
luaciones se hicieron por duplicado. Los
analisis fisicoquimicos se realizaron en el
Laboratorio de  Alimentos, de Ia
Universidad del Sinu, seccional Cartagena.

Andlisis microbiolégicos

Se determind la presen-
cia de indicadores microbianos y se eva-
luaron usando la NTC 5856 de 2011, que
contempla los Requisitos Microbioldgicos
para el Bocadillo de Fruta. Se identifica-
ron aerobios mesofilos, mohos, levaduras,
esporas Clostridium sulfito-reductoras, co-
liformes totales y fecales y Escherichia
coli. Las evaluaciones se hicieron por du-
plicado. Las determinaciones se realizaron
en el Laboratorio Bacteriologico y
Fisicoquimico de Aguas y Alimentos
Miguel Torres Benedetti de la Ciudad de
Cartagena.

Andalisis sensorial
Se aplicé una prueba he-

donica verbal en cabinas sensoriales en el
Laboratorio de Ciencia de los Alimentos
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de la Universidad del Sinu, seccional
Cartagena. Se evalu6 la aceptacion sen-
sorial del producto obtenido, prueba reali-
zada a 50 panelistas no entrenados, de
ambos sexos, y que incluyd a estudiantes
y personal administrativo de la institucion.
Los criterios se evaluaron de acuerdo con
una escala numérica de cinco puntos (de
uno 1 a cinco 5) donde cada valor repre-
senta: (1) Me disgusta mucho, (2) Me dis-
gusta, (3) Ni me disgusta, ni me gusta,
(4) Me gusta y, (5) Me gusta mucho. Los
panelistas registraron el grado de gusto o
disgusto en términos que mejor describia
su percepcion sobre el producto.

Analisis estadistico

Los wvalores obtenidos
de los diferentes analisis realizados al
bocadillo de guayaba fortificado, compo-
sicion proximal, caracteristicas fisicoqui-
micas, microbiologicas y sensoriales fue-
ron analizados aplicando estadistica des-
criptiva: tablas y promedio de las lectu-
ras evaluadas. Se wus6 Excel para
WINDOWS version 10.0.

Resultados

Formulacion del bocadillo de guayaba
fortificado con hierro y dcido ascorbico

La Tabla III, muestra la
formulacion utilizada en la experimenta-
cion con la cantidad de pulpa de fruta,
panela, pectina, acido citrico, fumarato fe-
rroso y acido ascorbico hasta ajustar a la
porcion regular de consumo para una per-
sona, que corresponde a 30g.

Fortificacion con hierro para una porcion
individual (30g)

La recomendacion de
ingesta diaria de hierro para mayores de
4 afos hasta la adultez corresponde en
promedio a 18 mg/dia de hierro ele-
mental (Tabla II). Para la fortificacion
del bocadillo de guayaba se establecid
un 120% del aporte dietético recomen-
dado (RDA, Recommended  Daily
Allowance por sus siglas en inglés), lo
equivalente en fumarato ferroso a
66,4mg/dia para una porcion individual
(Tabla III), esto con el fin de tener en
cuenta pérdidas por procesamiento. Se
utiliz6 el fumarato ferroso como ele-
mento para fortificar la barra de bocadi-
llo dada su ventaja de causar menos
problemas sensoriales en los alimentos
que otros compuestos, ademas de la
gran biodisponibilidad que tiene en
adultos (Serpa et al., 2016). Finalmente,
se obtuvo un bocadillo de guayaba for-
tificado con hierro (8,37mg por cada
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30g de producto) con un 46,51% del
valor de referencia segun normatividad
colombiana vigente (Tabla IV).

Fortificacion con vitamina C para una
porcion individual (30g)

La recomendacioén de in-
gesta diaria de vitamina C para poblacion
mayor de 4 afios corresponde en prome-
dio a 70mg/dia (Tabla II). Para la fortifi-
cacion del producto se adicionan 72mg
de vitamina C en polvo para una porcion
personal (103% del RDA) como se obser-
va en la Tabla III. Al final Se obtuvo un
bocadillo de guayaba fortificado con vita-
mina C (335,5mg por cada 30gr de pro-
ducto) con un 479% del valor de referen-
cia segun normatividad colombiana vi-
gente, sin superar el UL para dicho nu-
triente (Tabla IV).

Composicion proximal del bocadillo
fortificado

La Tabla IV muestra la
composiciéon proximal del producto por
cada 100g de materia seca. Se reportan
los valores de humedad, cenizas, protei-
nas, fibra dietaria, hierro, vitamina C y
azlcares totales. Considerando la legisla-
cién alimentaria vigente los resultados ob-
tenidos dan cuenta de un producto 6ptimo
para el consumos humano.

Composicion fisicoquimica del producto
fortificado

Para el pH, se obtuvo un
resultado promedio de 3,6 considerandose
adecuado segun lo indicado por NTC 5856
de 2011 para un bocadillo comercial.

En relacion a los solidos
solubles, segun la normativa vigente
(NTC 5856 de 2011) se tuvo en cuenta al-
canzar 75°Brix leidos en un refractdémetro
a 20°C para la terminacion de la coccion
del bocadillo.

Analisis microbiologico

Se evaluaron por dupli-
cado, las muestras obtenidas de bocadillo
fortificado obtenido, realizando las prue-
bas microbioldgicas presentadas en la
Tabla V. De acuerdo con la norma NTC
5856 de 2011, los resultados microbiold-
gicos se encontraron en un rango permisi-
ble para identificar nivel aceptable de
buena calidad.

Analisis sensorial

La Tabla VI, presenta la
media de los resultados de la escala hedo-
nica verbal generada por los 50 panelistas
no entrenados. Los participantes se selec-
cionaron de manera aleatoria, con una
participacion conformada mayoritaria por

TABLA 111

FORMULACION SELECCIONADA PARA LA ELABORACION DEL BOCADILLO
Ingredientes Bocadillo Bocadillo Bocadillo
(2) 2000 g 100 g 30 g

Pulpa de guayaba 1000,00 50,00 15,00
Panela 985,58 49,00 14,70
Pectina 5,00 0,50 0,150
Acido citrico 0,21 0,01 0,003
Fumarato ferroso 4,41 0,22 0,066
Acido ascorbico 4,80 0,24 0,072
Fuente: Elaboracion propia.

TABLA IV

COMPOSICION PROXIMAL DEL PRODUCTO POR CADA 100 g DE
MATERIA SECA

Parametros Bocadillo Duplicado Promedio
Humedad (%) 9,75 10,09 9,92
Cenizas (%) 0,38 0,42 0,40
Proteinas (%) 1,76 1,85 1,80
Fibra dietaria (%) 0,86 0,95 0,90
Hierro (mg/100gr) 27,47 28,34 27,90
Vitamina C (mg/100gr) 1147,70 1089,28 1118,49
Azucares totales (%) 70,79 67,58 69,18

Fuente: Laboratorio de Quimica y Farmacia, Universidad de Cartagena.
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TABLA V

RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA MUESTRA DE BOCADILLO DE GUAYABA FORTIFICADO

CON HIERRO Y VITAMINA C

Bacterias Aerobios Mohos Lavaduras Esporas Coliformes totales E. coli
Mesofilos Clostridium sulfito y fecales
Muestra reductoras
UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g
Bocadillo fortificado con
hierro y vitamina C 10,0 11,0 55,0 <10,0 <10,0 <10,0
Fuente: Laboratorio Bacteriologico y Fisicoquimico de Aguas y Alimentos Miguel Torres Benedetti, Cartagena, Colombia.
TABLA VI
RESULTADOS ESCALA HEDONICA VERBAL
Muestra Calificacion promedio
n=50 Olor Color Sabor Textura Total
Bocadillo fortificad 4,92 3,58 4,52 3,34 4,09
ocadillo fortificado con . .
. I Ni me gusta Ni me gusta
hierro y vitamina C Me gusta ni me di%gusta Me gusta ni me di%gusta Me gusta

Fuente: Elaboracion propia.

estudiantes, adultos jovenes, docentes y
personal administrativo de la institucion.
Su participacion en dicha investigacion
fue voluntaria y sus edades oscilaron entre
los 16 y 43 afios. A los participantes, se
les suministr6 una muestra del bocadillo
fortificado con hierro y vitamina C, quie-
nes luego de la degustacion procedian a
calificar el producto en la respectiva esca-
la hedonica. Del total de los atributos eva-
luados, se obtuvo mayoritariamente, la ca-
lificacion promedio de 4,09 para el indi-
cador de aceptacion “me gusta”.

Discusion

La industria del bocadi-
llo ha crecido significativamente y en par-
ticular en las regiones productoras de gua-
yaba. En el 2017 la Superintendencia de
Industria y Comercio le otorgd la declara-
ciéon protegida de la Denominacién de
Origen Colombiano al Bocadillo Velefio
(Resolucion No. 37563), lo cual lo certifi-
ca como Unico en la regioén y de alta cali-
dad (Vera et al., 2022). Es el dulce tradi-
cional mas representativo y consumido en
la dieta colombiana.

La Resolucion 3929 del
Ministerio de Salud y Proteccion Social
de Colombia y la Norma Técnica
Colombiana NTC 5856 de 2011, establece
que los solidos solubles del bocadillo, por
lectura refractométrica a 20°C, deben estar
entre 75° y 85°Brix, la humedad entre
10% y 20%, los carbohidratos en un 70%
y 80%, y un pH de 3,4. Requisitos que se
cumplieron a cabalidad en el producto
fortificado del presente estudio.
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El bocadillo de guayaba
fortificado no presentd pérdidas significa-
tivas de hierro y vitamina C, pese a que
esta ultima, segiin evidencia cientifica, se
ve afectada significativamente durante el
procesamiento por factores como el oxi-
geno, la luz, la temperatura, los azlcares
reductores y el pH. Sin embargo, investi-
gaciones, como las realizadas por
Ordofiez y Vasquez (2012), analizaron los
niveles de retencion del acido ascorbico
en productos de guayaba procesados (néc-
tar, mermelada y bocadillo) frente a pul-
pa, encontrando mayor retenciéon en el
bocadillo al igual que otros estudios. En
cuanto a los minerales se consideran esta-
bles frente a estos mismos factores. Por
lo descrito anteriormente, es importante
mencionar que, para el presente estudio,
estos micronutrientes fueron adicionados
al final del proceso de elaboracion, obte-
niendo un producto de excelente fuente
de hierro y vitamina C.

En Colombia, la
Resolucion 3803 de 2016 del Ministerio
de Salud y Proteccion Social establece las
recomendaciones de energia y nutrientes
para la poblacion colombiana y la
Resolucion 810 de 2021 para el uso del
descriptor “fortificado”. Aquellos alimen-
tos a los que se les decida aplicar el pro-
ceso de fortificacion, deberdn cumplir con
el rango del 20% al 100% del valor de
referencia establecido por el reglamento,
por porcion declarada, sin superar, para el
grupo de edad al cual esta dirigido el pro-
ducto, el Nivel de Ingesta de Mdaximo
Tolerable (UL, Tolerable Upper Intake
Level por sus siglas en inglés), definido

en las RIEN. En este sentido, se cumplie-
ron los requisitos establecidos por la nor-
mativa vigente.

Las primeras propuestas
para la lucha contra el hambre oculta o la
DCMN surgieron de acuerdo a lo plantea-
do por el Consenso de Copenhague, en
2008 entre ellas: propuestas relacionadas
con la nutricion y la suplementacioén a ni-
fos con vitamina A y Zinc, la fortifica-
cion de alimentos, biofortificacion, despa-
rasitacion y otros programas de nutricion
a escolares. Para paises como Colombia la
DCMN contintia siendo un problema de
salud publica; por lo tanto, el desarrollo
de un producto tradicional como el boca-
dillo de guayaba fortificado con hierro y
vitamina C, resulta ser una oportunidad
enmarcada en la Estrategia Nacional para
la  Prevencion y Control de las
Deficiencias de Micronutrientes en el pais
considerando su popularidad y aceptacion
en la poblacion.

Conclusiones

Los dulces tradicionales
como el bocadillo de guayaba representan
una oportunidad para el desarrollo de pro-
ductos fortificados con excelente fuente
de hierro y vitamina C, evidenciado en
los resultados del presente trabajo y cum-
pliendo la legislacion alimentaria del pais.

Un bocadillo de guayaba
fortificado podria ser una alternativa para
la poblacion con el fin de cubrir los re-
querimientos de micronutrientes como el
hierro y la vitamina C y, por ende, contri-
buir a mitigar la DCMN, uno de los
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principales problema de salud publica na-
cional y mundialmente.

Es necesaria la realiza-
cion de investigaciones que midan el im-
pacto de los productos alimentarios fortifi-
cados en las tasas de prevalencia de ane-
mia y/o desnutricion por déficit de micro-
nutrientes en la poblacion.

Se recomienda para futu-
ros trabajos, el disefio de alimentos fortifi-
cados teniendo en cuenta la malnutricion
tanto por déficit como por exceso, en el
caso de un dulce tradicional, como el bo-
cadillo, examinar en la formulacion, el re-
emplazo de los azucares simples por edul-
corantes no caldricos, como alternativa
para controlar el exceso de azlicares afia-
didos en este tipo de productos.

Finalmente, se propone
la ampliaciéon de lineas de investigaciones
enfocadas al desarrollo de propuestas que
promuevan soluciones viables a los pro-
blemas de malnutricion asociados con la
carencia de micronutrientes, que afronta
hoy la salud publica tanto a nivel nacional
como mundial.
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DEVELOPMENT OF GUAVA SWEETENED PASTE (Psidium guajava) FORTIFIED WITH IRON AND ASCORBIC ACID
Sandra Milena Bueno Pérez, Olga Lucia Lora Diaz, Yelitza Paola Vergara Espafia and Aura Isabel Martinez Florez

SUMMARY

The World Health Organization (WHO) has agreed targets to
eradicate all forms of malnutrition, being micronutrient deficien-
¢y malnutrition (MCMD) is the most widespread in developing
countries industrialized and mainly in developing regions. Iron
deficiency is the most common cause of anemia and nutritional
deficiency in the world. It leads to negative effects such as fa-
tigue, lower physical and cognitive performance, increased risk
of morbidity in children, and lower work productivity in adults.
In this sense, a sweetened paste of guava fortified with iron and
ascorbic acid was developed, using a commercial type formula-
tion and its fortification was carried out with ferrous fumarate

and vitamin C powder. The physicochemical, microbiological
and sensory characteristics of the manufactured product were
analyzed and it was possible to conclude that this product met
the requirements in terms of proximal content, safety and ac-
ceptability according to food legislative parameters. In addition,
it was developed within the ranges established by Colombian
regulations to describe it as "fortified", according to the refer-
ence value for iron and vitamin C in an individual portion for
a population over 4 years of age. In conclusion, it is highlighted
that the development of new fortified products can contribute to
mitigating public health problems both nationally and globally.

DESENVOLVIMENTO DE UM PETISCO DE GUAIABA (Psidium guajava) FORTIFICADO COM FERRO E

ACIDO ASCOBICO

Sandra Milena Bueno Pérez, Olga Lucia Lora Diaz, Yelitza Paola Vergara Espafia ¢ Aura Isabel Martinez Florez

RESUMO

A Organiza¢do Mundial da Saude (OMS) estabeleceu metas
para erradicar todas as formas de desnutri¢do, sendo que a
desnutri¢do por micronutrientes (MNMD) é a mais difundida
nos paises industrializados e, principalmente, nas regioes em
desenvolvimento. A deficiéncia de ferro é a causa mais preva-
lente de anemia e deficiéncia nutricional no mundo, levando a
efeitos negativos como fadiga, redugdo do desempenho fisico e
cognitivo, maior risco de morbidade em criangas e redu¢do da
produtividade no trabalho em adultos. Nesse sentido, foi desen-
volvida uma pasta adogada de goiaba (Goaibada) fortificada
com ferro e dcido ascorbico, utilizando uma formulagdo do tipo
comercial e sua fortifica¢do foi realizada com fumarato ferroso

e vitamina C em po. As caracteristicas fisico-quimicas, micro-
biologicas e sensoriais do produto foram avaliadas e foi pos-
sivel obter um alimento que atendia aos requisitos em termos
de conteudo proximal, seguranca e aceitabilidade de acordo
com os parametros da legislagdo de alimentos. Alem disso, ele
foi desenvolvido dentro das faixas estabelecidas pelas regula-
mentagoes colombianas para descrevé-lo como "fortificado”, de
acordo com o valor de referéncia para ferro e vitamina C em
uma por¢do individual para uma populag¢do acima de 4 anos
de idade. Em conclusdo, destaca-se que o desenvolvimento de
novos produtos fortificados pode contribuir para mitigar pro-
blemas de saude publica em nivel nacional e global.
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