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Introducción 

 

En Colombia se pierden y se desperdician 

anualmente 9,76 millones de toneladas de 

alimentos, lo que representa el 34 % de la 

oferta nacional disponible. De estas pérdidas 

y desperdicios en el país, el 62 % corresponde 

a frutas y verduras, y en el caso del mango se 

desperdicia el 75 % de la cosecha anual y de 

maracuyá 4 033,85 kg trimestrales, en gran 

parte debido a su apariencia física o estado de 

maduración. 

 

Considerando las persistentes brechas nu-

tricionales en la población colombiana, es 

importante resaltar que las mujeres lactantes 

representan un grupo poblacional con ne-

cesidades nutricionales elevadas, necesarias 

para una óptima producción de leche materna, 

recuperación postparto y para una alimen-

tación del bebé rica en nutrientes esenciales. 

No obstante, sus necesidades nutricionales no 

logran ser cubiertas por múltiples factores, 

donde los perfiles de las madres lactantes 

presentan prevalencias superiores al 85 % en 

riesgo de deficiencia para el consumo de 

energía, proteína, vitamina A, ácido fólico, 

zinc, Omega-3, hierro y calcio.  

 

Objetivo 

 

Desarrollar un alimento funcional que 

aproveche frutas maduras o con apariencia no 

comercial, para reducir el desperdicio y cubrir 

necesidades nutricionales de mujeres 

lactantes. 

 

Materiales y métodos 

 

Se elaboró un yogur a partir de 5 litros de 

leche entera, suplementada con un 10 % de 

leche en polvo, 5 % de sacarosa y 5 % de 

gelatina sin sabor por litro. La mezcla fue 

homogeneizada y calentada hasta alcanzar los 

60 °C, luego enfriada en baño María a 42 °C 

para proceder con la inoculación del cultivo 

láctico Lactobacillus thermophilus. La fer-

mentación se mantuvo durante 6 horas. 

Posteriormente, se tomaron cuatro muestras 

de 100 g del yogur base y se fortificaron con 

diferentes concentraciones de ácidos grasos 

Omega-3 (DHA y EPA), extraídos de cáp-

sulas de aceite de pescado. A cada muestra se 

adicionaron 500 mcg de ácido fólico, 600 UI 

de vitamina D y 3 g de inulina como 

prebiótico.  

 

La formulación con mayor aceptación 

sensorial, que contenía 88,9 mg de Omega-3, 

fue seleccionada para la elaboración de un 

helado, al cual se incorporaron trozos de 

mango y pulpa de maracuyá licuada. La 

mezcla final fue congelada, obteniendo un 

producto funcional que aporta aproximada-

mente el 15 % del Valor de Referencia de 

Nutrientes (VRN) para los compuestos 

adicionados. 
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Resultados 

 

Se desarrolló un helado funcional a partir de 

yogur fortificado con ácidos grasos Omega-3 

(DHA y EPA), ácido fólico, vitamina D, 

inulina como prebiótico y Lactobacillus 

thermophilus como probiótico, con el pro-

pósito de favorecer la salud intestinal y el 

estado nutricional. La formulación incorporó 

mango y maracuyá en estado avanzado de 

maduración, frutas seleccionadas por sus pro-

piedades antiinflamatorias y antioxidantes, 

así como por su potencial de aprovechamien-

to para reducir la pérdida y desperdicio de 

alimentos. La evaluación sensorial, realizada 

mediante encuesta a 32 madres lactantes, 

evidenció una alta aceptación del producto: el 

100 % de las participantes calificó positiva-

mente la textura, el color y la apariencia, 

mientras que el 94 % manifestó agrado por el 

sabor. 

 

Conclusiones 

 

El helado LactiFresh demostró ser sensoria-

lmente aceptado por mujeres lactantes. Su 

formulación con ácido fólico, vitamina D, 

Omega-3, probióticos y prebióticos, favorece 

la absorción de calcio y la recuperación 

posparto y su elaboración con frutas maduras 

permite reducir el desperdicio de alimentos. 
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