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Introducción 

 

La leche materna es el alimento óptimo para 

el crecimiento y desarrollo del lactante, cuya 

calidad y cantidad dependen estrechamente 

del estado nutricional materno. En Colombia, 

las madres lactantes enfrentan desafíos im-

portantes para cubrir sus aumentadas necesi-

dades energéticas, que pueden incrementarse 

hasta en 500 kcal diarias, debido a limitacio-

nes económicas, psicosociales y ambientales. 

Esta situación favorece una alta prevalencia 

de déficit energético, afectando tanto la salud 

materna como la capacidad para sostener una 

lactancia adecuada y de calidad. 

 

Además, la búsqueda de alternativas nutri-

cionales eficientes debe considerar la sosteni-

bilidad alimentaria, aprovechando cultivos 

como la soya, que ofrece una producción más 

sostenible y con menor impacto ambiental en 

comparación con fuentes animales, contribu-

yendo así a un uso más eficiente de los 

recursos agrícolas. 

 

Objetivo 

 

Desarrollar un producto alimenticio a base de 

soya que contribuya al mejoramiento del 

aporte calórico, proteico y de micronutrientes 

de las mujeres en la etapa de lactancia.  

 

 

Materiales y métodos 
 

El proceso de elaboración del producto in-

cluyó la hidratación de la soya durante 8 

horas, seguida de cocción en olla a presión a 

25 minutos para garantizar su correcta gela-

tinización y digestibilidad. Posteriormente, la 

soya cocida se integró en una matriz for-

mulada con harina de trigo, huevo, aceite 

vegetal, leche de vaca, sal y azúcar, la cual fue 

sometida a horneado en waflera precalentada. 

Tras el enfriamiento, los waffles fueron 

empaquetados al vacío para asegurar su 

conservación y estabilidad microbiológica. 

 

Se diseñaron dos formulaciones diferen-

ciadas por la proporción de soya y harina de 

trigo: 46 % y 6,6 % en la primera, y 40 % y 

17 % en la segunda. La evaluación de la 

aceptación sensorial se realizó mediante una 

prueba hedónica de cinco puntos aplicada a 

una muestra de 46 mujeres en edad fértil. 

 

Resultados 
 

Se desarrolló un wafle con una textura firme, 

aireada y corteza crocante, que en una porción 

de 85 g aporta 314 kcal y 15 g de proteína, 

representando aproximadamente el 15,70 % 

del requerimiento calórico diario basado en 

una dieta de 2000 kcal. Estos valores 

nutricionales posicionan al producto como 

una fuente significativa de energía y proteína, 
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adecuada para cubrir parte de las necesidades 

aumentadas durante la lactancia. 

 

En cuanto a la aceptabilidad sensorial, el 

85 % de las participantes evaluó el producto 

con la máxima puntuación (5, “me gusta 

mucho”), lo que evidencia una excelente 

aceptación general. Este alto nivel de acep-

tación sugiere que el producto cumple con los 

criterios organolépticos necesarios para su 

potencial incorporación en la dieta de mujeres 

en edad fértil. 

 

Conclusión 

 

Esta propuesta demuestra la viabilidad de 

implementar estrategias funcionales que me-

joren la ingesta calórica en madres lactantes, 

ofreciendo una alternativa práctica y nutricio-

nalmente adecuada. Además, contribuye a la 

sostenibilidad alimentaria al reducir el impac-

to ambiental asociado con la producción de 

alimentos convencionales, disminuir la huella 

de carbono y optimizar el uso eficiente de la 

soya, una leguminosa altamente nutritiva y 

con bajo costo ambiental. 
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