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Abstract 
Two formu las were developed based on pumpltin (Cucurbita maxima) . rice, m altodex1.rtnes, chicken 

and vegetable ol1s. One of th ern was prepared in the home using fresb food (horne-recipe) a nd another one 
in which lhe ingredients were p u t th rough tech nological processes at a pilot plant (experimental fonnula). 
Both formulas were developed for children suffenng frOID diarrbea . The assumption was that, depending 
on the number of ingestions and the weígh t of the child . the reconstituted produ ct would offer 1.500 calo­
rles per day. with an energy cUstribu ted 8% [Tom proteins. 40% from fats and 52% [rom carbobydrates. 
The high con tent of pot.assium and lh h1gh proporuon o[ rnonosacarides, like glucose a.nd fnlctose , pres­
ent in the pumpltin, in erease the osrnolality and don 't allow its utll1zation as lhe only sou ree of carbohi­
drates . Th is is wby it was necessary to limit its quantity in fue formu lation. complementing the deficiency 
of carbohydrates with tannia (Xanthosoma saglttiJolium) in tbe h orne recipe and with maltodextrin in fue 
experimen tal formula . 80th formulas p resen ted low osmolalities (169-174 mOsm/kg water) . The proteic 
quality (PER) was larger than 2. The sensorial test wilh mothers indJcated good acep tab illty of th e product, 
indicating th eir willingness to give either type of formula to lhe children when they had dlarrh ea. Prelimi­
n ar test with 8 ehildren fTom 6 lo 24 mon ths old. h ospitaHzed with diarrhea. showed tolerance and accept­
ability as well as decreas ed frequency and volume of diarrhea. 
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Utilización de la auyama (Cucurbita maxima) en 
fórmulas para la recuperación de niños con diarrea 

Resumen 

Se desarrollaron dos fónnu las a base de auyama (Cucurbita máxima), arroz, maltodex!.ri.nas. pollo y 
aceites vegetales, u na para prepararla en el h ogar, empleando ingredJenles frescos (fórmula casera) y otra 
sometida a procesos tecnológicos (fórmula experimen tal) . Am bas fueron desarrolladas para suministrar­
las a niños con cUarrea. Se tomó com o criterio el número de tomas y el peso del niño para que el producto 
reconstituido aportara 1.500 Kcal/dia. donde la energía fue d istribuida como: 8% de p roteínas. 40% de 
grasas y 52% de carboh idralos. El allo conten ido de potasio y rnonosacáridos (glucosa y fructuosa ) de la 
a uyama . eleva ron la osmolalidad, por lo que se ltmiló s u ca.'1tida d en la fórmula, complem entándose los 
carbohidratos con ocumo {Xanthosoma sagittiJo/iumJ en la fórmula casera y con rnallodex1:rínas en la ex­
perimen tal. Ambas fórm ulas tenían osm olalidades bajas (169- 174 mOsm/ Kg agua), La calldad proteica 
medida como Relación de Eficien cia Proteica fue superior a 2. Pnlebas sensoriales con ma dres indicaron 
buena aceptabilida d. qu ienes manifestaron su disposición en dar las fórmulas a los n iñ os cuando presen-
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taran diarrea. Pruebas prelim in ares en 8 niñ os de 6 a 24 mes es, h ospitalizados con d iarrea, demostraron 
lolerancia y aceptabilidad. así como disminución de la frecuencia y el volumen de las diarreas. 

Palabras clave: Auyama. fónnulas infantiles, diarrea. 

Introducción 

La diarrea es una de las manifestacion es pa­
tológicas que con mayor frecuencia se registra en 
los niños, particularmen te en los menores de 5 
años. Las estadísticas Internacionales muestran 
que el renglón diarrea y enteritis ocupa u no de los 
primeros lugares entre las causas de morbi-mor­
lalidad en los países en vías de desarrollo [1) . 

El tratamiento de la diarrea, consiste en 
primer lugar en la rehidratación oral y en segun ­
do lugar en reanudar la alimen tación. La alimen­
tación adecuada m ejora el eslado de salud del 
niño con diarrea. ya qu e por u na parle implica un 
aporte calórico y por otro. mantiene un efecto po­
sitivo sobre la función y estructura del intestino. 
así como previene la desnutrición en niños con 
diarrea crónica. 

Muchas fónnu las especializadas se han de­
sarrollado para con tribuir a mejorar la alimenta ­
ción de niños con indromes d iarreicos. Sin em­
bargo. para su utilización en el país, se h ace nece­
sario importarlas a precios elevados (25-40 $ / Kg) . 
Por lo tanto existe la necesidad de desarrollar fór­
mu las qu e sean nutlicionalmente toleradas por 
pacientes con diarrea y/o malabsorción y qu e 
sean de fácil adquisición y a un costo razonable. 

Exisle una gran variedad de ingredientes 
disponibles y recomendables para emplearse en 
fónnulas para niños con diarrea. Los factores 
más criticos en la selección de estos. Incluyen va­
lor nutritivo, facilidad para digeri r , osmolalidad y 
propiedades funcionales [2). 

En Venezuela existen una serie de produc­
tos agricolas que son usados generalmente en 
forma fresca, porque se producen en cantidades 
pequeñas o no están indu strializados. Dentro de 
estos se encuentran el ocumo (Xanthosoma sagi­
ttiJolium). la ba tata (Ipomoea batatas) y la a uya­
ma (Cucurbil.a maximaJ, los cuales contienen bá­
sicamente carbohidralos y una concentración 
baja de proteínas . De los renglones a quÍ mencio­
nados es importante destacar la auyama qu e es 
el má s económico, se cultiva todo el año con altos 
rendimientos, no presenta problemas de almace­

namiento. es ampliamen te consumida como pro­
ducto fresco y tiene un alto con tenido de carote­
nos (provitamina A). En Venezuela se consume la 
auyama en fonna de sopas o dulces, que son pre­
parados en el hogar a partir del produ cto fresco . 
A nivel industrial. la auyama es usada como in­
grediente en forma de pures o en alimentos tipo 
colados par niños. 

La a uyruna posee un elevado contenido de 
agua (92%) . sin embargo en fonna de harina, los 
carbohidra tos representan un 70% de sus com­
ponentes. De los carbohldratos contenidos en 
ella, la glucosa, [ructosa y sacarosa constituyen 
el 50% . De esta forma este rubro agricola con sti­
tuiría u na excelente fuente energética para ser 
in clu ida como ingrediente en la formuladón de 
aUmen tos para niños con síndromes diarreicos, 
ya que la mayoria de los carbohidratos son de fá­
cil absorción. Además tien e un a lto conten ido de 
vitamlna A y de m inerales. 

Tomando en consideración todo los aspec­
tos antes mencionados. se plantearon en este 
trabaj o los siguien tes objetivos: elaborar fónnu ­
las alimenticias a base de a uyamay pollo (combi­
nados con otros ingredientes). n utricionalmente 
adecuada para n iños con s índrom es diarreicos y 
factible de ser preparadas a nivel com ercial y del 
h ogar: obtener harina de auyama para utilizarla 
en la fonnu lación : evalu ar las propiedades fun ­
cion ales , fisico -químicas . nutricionales y organo­
lépticas de las fórmulas más adecuadas y e~ c­
t.uar pruebas cJ.ínjcas preliminares para con ocer 
su tolerancia y acep labilidad en niños con dia­
rrea 

Materiales y Métodos 

Formulación 

Se u tilizaron com o m aterias primas. auya ­
ma (Cu urbil.amaxima) de la variedad "cubantta", 
ocumo criollo (Xanthosoma sagittiJoliuml. pollo 
deshidratado , dextrinas comerciales, aceite de 
coco y aceite de maíz. 

Para desarrollar las fónnu las s e considera­
ron las recomendaciones del Sub-comité en nu-
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trición y control de la s en fermedades diarreicas 
de la OMS [3J. Este Sub -comité sugiere una can­
tidad de 1500 cal/ día, para niños de 10 Kg de 
peso y una capacidad gástrica de 300 mI. la com ­
posición de energía es aportada en 8% por las 
proteínas, 40% por la s grasas y 52% por los car­
bohidralos. Las fórm ulas reconstitu idas deben 
suministrar además. una densidad calóIica en ­
tre 67 y 100 Kcal / IOO m I [3 J. 

Se desarrollaron dos fórmu las, u na que pu­
diera ser preparada a nivel del hogar empleando 
alimentos frescos como auyarna, ocumo criollo, 
pollo y aceites vegetales, a esla fórmula se le llamó 
"casera", y otra en donde los ingredientes u tiliza­
dos fueron sometidos a procesos tecnológicos a 
n ivel de planta piloto o industIial. esla fórmula 
se le llamó "experimental" . La obtención de harina 
de auyama se esquem aliza en la Figura 1. se agre­
gó carbonato de calcio y la adición de esle com­
puesto se realizó antes del proceso de deshidra ta­
ción. disolviendo la cantidad requerida en la s olu­
'Ión de <lcldo ascórbico al 0,1 % Y se agregó al puré 

de auyama . La fórmula experimen tal se preparó 
con los ingredientes deshidratados siguiendo un 
esquema similar al de la fórmu la preparada a n i­
vel in dustrial por Hernández y Guerra 141. 

Evaluación 

Una vez que se determinaron los ingredien­
tes y las proporciones que se emplearían en cada 
fórmula. a sí com o el análisis proximal de los mis­
mos . se prepararon las fórm u las y se les evaluó 
s us características físico-químicas; com posición 
proximal según los métodos oficiales de la AOAC 
[5], ín dice de solubilidad y absorción de agua se­
gún el método de Anderson y col. [61 ; calidad m i­
crobiológica siguiendo los métodos estandares de 
la Comisión Internacional de EspecificaCiones 
Microbiológicas en Alim entos (ICMSFl [7] . Para la 
evaluación n utricional se prepararon dietas con 
un nivel de 10% de proteína provenien te de la fór­
mula y una dieta control con caseina . la calidad 
de la proteína fue medida por : Relación de Efi­
ciencia Proteica (PERl, Indice Proteico Nelo 

SELEa::ION,LAVADO, CORlE EN CUATRO PARTES 

EMlllAS Y 1RIPA 

TRATAMIEI'rroTERMlOO, 5rrin 

Figura l. Diagrama de flujo para la obtencion de harina de auyama deshidratada en tambor. 
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(NPU), In dice de Utilización de Alimento (IUA) se ­ los Ríos de Caracas. en el servicio de gastroen te­
gUn AOAC [51; y Digestibilidad Aparente según Tología. El alimento se le suministró reconstitui ­
Allison [81 y se evaluaron además las caracterisli­ do al 18% en teteros de 8 onzas, se media el con ­
cas organolépticas. consistencia. sabor . color y sumo y la tolerancia. Se observaba la consisten ­
olor m ediante un test de valoración descrip tivo cia de las heces. el número de evacuaciones y el 
con un panel no entrenado de madres y una volumen de las mismas . Los resultados de las 
prueba de opinión preliminar con las madres de pruebas clínicas fueron obtenidas de la planilla 
los n iños hospitalizados [91. que llenaba el méd ico (Figura 2). 

Las pruebas clínicas preliminares se reali ­ Todos los análisis fisico-quirnicos. y micro­
zaron en 8 niños en el Hospital de Niños J. M. de biológicos fueron reali7~dos por triplicado y los 

1. Ciudad: ______3. Fecha: _______4.Turno: __________ 
5. Hora inicio de turno: __________________________ 

6.Nombre de la persona que llena esta planilla: _______________ 
7.Apellidos y nombres del niño: _____________________ 
8.Historia W : 9. Caso N°: ______10.Edad: _____meses 
11. Fechadeingreso: _________________________ 

12. Fecha inicio alimentación experimenta l: ______13. Día de control W 
14. Vómitos 
W 1 2 3 4 5 Total 

00000 

15.Evacuaciones y características 
W 1 2 3 4 5 Total 

00000 
15.1 .Consistencia 
15.2.Aspecto 
15.3.0 Ior 
15.4 pH 
15.5.Azúcares reductores 
Observaciones: 
16.Control del consumo de la fórmula por el niño 
Tetero W 1 2 3 4 5 Total 

0000 0 

onzas servidas 
onzas dejadas 
concentración de fórmula 

17.Guarde en una bolsa plástica que se le suministrará para cada niño y cada turno, todos los pañales 
sobre los que el niño haya evacuado durante su tumo de trabajo. Marque cada pañal en orden conse­
cutivo, comenzando con el número (1) para el pañal de la prímera evacuación, además de la hora y fe­
cha. ldentifique el peso de la bolsa con el nombre del niño al cual corresponde yel tumo respectivo . 

OBSERVACIONES: _________________________________________________________ _ 

Figura 2. Control de tolerancia y aceptabilidad de la fórmula. 
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resultados fueron expresados en términos de la 
media y desviación estándar. En los ensayos b io­
lógicos se aplico análisis de varianza de una via, 
utilizando el método de Duncan con un nivel de 
significancia del 5% para determinar d iferencias 
en tre las m uestras, u sando el paquete estadísti ­
co Statgraphics p lus. 

Resultados y Discusión 

Desarrollo y evaluación de la fórmula 
casera 

Se desarrolló la fórmu la de acuerdo a los 
crit ríos previstos, logrando obtener un producto 
con in gredientes que pueden ser adquiridos por 
las madres para preparar el alimento a nivel del 
hogar, a partir de los productos frescos que 
pueden comprar en el comercio local. 

Se obtuvieron dos fórmulas . En la denomi­
nada casera se puede utilizar pechuga, muslo. 
y/o a las como fuente proteica de buena calidad, 
estas partes del pollo deben usarse con piel, ya 
que se ha indicado que la grasa proveniente del 
pollo que se encuentra principalmente en la piel, 
aporta ácidos grasos esenciales [10J y además se 
ha demostrado que cuando los niños tienen d ia­
rrea o se ha dañado el tracto ga stroin testinal el 
componente que ro' s se absorbe son las grasas 
ya sea de origen lácteo o de pollo [1 1.12J: s in em­
bargo. como la proporción de carne y piel es dife ­
rente en cada parte [l3J, en la fórmu la se utilizó 
pechuga de pollo con piel (1 6%) . ya que es u sual 
que las madres preparen papillas o sopas con 
esta parte del pollo [14J. La a uyama se incluyó en 

un 79%, esta representa una buena fuen te de 
carboh idratos simples [15J, lo cuales son bien 
a bsorbidos cuando hay daño del t racto gastroin­
teslinal [1 6 J. Sin embargo, como el alto conteni ­
do de azúcares (22% de fructosa . 24% de gluco­
sa y 4.11 % de sacarosa) y de potasio (3 .6% en 
base seca) de la harina de a uyama elevó la osmo­
laridad de la fórmu la, ésta fue m odificada, inclu ­
yéndose den tro de los ingredIentes al ocumo 
(49%) . ya que este tubérculo es uWizado con éxi ­

to en un homogeneizado con pollo que se sum i­
nistra a los niños con enfermedades gastrointes­
tinales en el hospital J . M. de los Ríos de Caracas 
[1 41. El ocumo complement j u nto con la a uya­
ma (30%) la fuente de carbohidratos necesaria 
(52%). 

La P chuga de pollo u tilizad en la fórmula 
casera, con el porcentaje indicado (16%) no pro­
vee la grasa necesaria (Tabla 1) ya qu e su conte­
nido es bajo (3,9%). en comparación con el pollo 
en tero deshidratado (incluyendo la piel) por lo 
que se incluyó el aceite de maíz en un 5% para ob­
tener el 40% de las calorías provenientes de las 
grasas que es lo recomen dado en casos de dia­
rreas [12]. 

A los fines de preparar una fórmula que pu ­
diera estar dispOnible en forma deshidratada en 
instituciones y even t ualment en forma comer­
cial. se utilizaron los mis m os ingredientes de la 
fónnula casera. previamente procesados para lo 
cual s e deshidrató la auyama (Figura 1) y el pollo. 
La composición de los produ ctos deshidratados y 
de la pechuga de pollo se presentan en la Tabla 1. 
En la misma se observa qu e además de proteínas 
y grasa hay un aporle considerable de cen iza la 

Tabla 1 

AnálisiS proximal de la harina de auyama, pechuga de pollo 1 y pollo deshidratado 


Análisis Harina de auyaroa 
(g/ 100g) 

Pechuga de pollo 
(g( 100g) 

Pollo deshidratado 
(g/lOOg) 

Humedad 6.6 ± 0.2 62,0 ± 0 ,2 1,6 ± 0.1 

Proleina 11.9 ± 0. 1 32.0 ± 0,3 61,O ± 0.l 

Grasa 1,2± 0.2 3 .9 ± 0. 1 28,8 ± 0. 1 

l'lbra cruda 6.2 ± 0. 1 

Cenizas 

Carbohidratos2 

7 .3 ± 0,1 

66,8 ± 0.7 

1,1 ± 0,1 8.6 ± 0. 1 

l. El porcentaje se de terminó en la pechuga cruda, ya que no se considera pérctida de ningún componente durante la 
cocción. 2 . Por diferencia. 
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cual es tá relacionada con un buen contenido de 
minerales [10,15] Y se aprecia que el prtncipal 
componente de la auyama son los carbohidratos. 

La composición proximal de la fórmula ca­
sera se presenta en la Tabla 2 . Con respecto al 
con tenido de Jípidos la fórmu1 aporta 1 1,34% 
(en base seca). La fuente de grasa, la constituye 
tanto la grasa de la pech uga como el acei te de 
m aíz. Esta formulación no incluye trtglicéridos 
de caden a m edia contenidos en el a ceite de coco, 
(es te no se encuentra disponible a nivel del con­
sumidor). 

El producto aporta 16,68% de proteína (en 
base seca). Al evaluar la calidad proteica se en ­
contró que n o existe diferencia significativa 
(p~ 0,05) al comparar el PER y el NPR de la dieta 
con trol y la dieta a base de la fórmula casera (Ta ­
bla 3) . 

En 10 que respecta al PER. se ob tuvo un va ­
lor que representa el 90% del ER de la dieta con­
trol (caseína). mientras que para el NPR el valor 
correspondió al 96%. Por lo tanto se puede afir­
mar que la proteína de la fórm u la casera es de 
buena calidad, indicando el buen balance que 
exi te entre los a minoácidos compon entes de la 
proteína. 

Los valores de la diges tibilidad (Tabla 3) , 
para las fórmulas (88,2) fue sem ejante al de la 
dieta control de caseína, se consider u n valor 
acep table , además se encontró que no exis te dife ­
rencia significativa (p< 0 ,05) en tre los valores de 
ambas dietas. 

En la Tabla 4 se señalan los resu ltados ob ­
tenidos en la prueba de evaluación sensorial. Se 
encon tró en cuanto a la consistencia qu e el 70% 
de las madres afirmaron que esta aracteristica 

era propia de las papillas p reparadas a nivel del 
hogar. Así m ismo se pudo constatar que al 80% 
de las panelistas le gradó el sabor de la formula­
ción casera , el color y el olor también fueron 
aceptados. 

Dentro de la evaluación igu almente se pre­
guntaba a las panelis tas, si ellas suministrarían 
este tip o de producto a niños con síndromes d ia ­
rreicos. Se en contró que el 60% de estas p erso ­
nas r s pon djeron que sí. deduciendose enton­
ces qu e el prod u cto fue aceptado tanto por sus 
características organolepticas como por presen­
tar u n aspecto s imilar a l de los alimen tos que 
normalmente las madres acostumbran dar a los 
n iños . 

Se puede concluir qu e la combinación de 
ingrediente para la obtención de la fónn u la ca­
sera presen ta una composición n ut.r1cional 
adecuada para el tratamien to de n iño con dia ­
rrea. 

Tabla 2 

Análisis proximal de la formula casera y 


experimen tal 


Análisis Fórmula 
casera 

(g/ IOOg) 

Hu medad 

Proteína 

Grasa 

Fibra cruda 

Cenizas 

Carbohidratos l 

81 ,3 ±O,l 

3, 1 ± 0 , 1 

2 ,1 ± 0,2 

0,1 ±O,l 

0 .2 :!: 0 .1 

13.1 ± O,7 

Fórmula 
expert roen lal 

(g/ l OOgl 

5 ,0 ± 0,1 

17,0 ± 0,6 

20,0 ± 0,6 

1.3 ± O, l 

4,2 ± 0 ,1 

52,6 ± 1,4 
l. Por diferencia. 

Tabla 3 

EfiCiencia proteica (PER). índice proteico neto (NPRJ, índice de u tilización d el alimento (IUA) 


y digestibilidad aparente (DA) en las dietas estudiadas 


Parámetros medidos Fórmula casera Fórmula expertmenta l Dieta control con 
(g/ lOOg) (g / 100g) caseína 

PER1 2 ,2 2.1 2 ,4 

NPR! 2 ,6 2,4 2, 7 

IUAI 4 ,2 4 ,2 3 ,6 

DA! 88,1 88,2 93,6 
l. No se ncontró diferencia significativa (p< 0.05) en ninguna de las muestras. 
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Tabla 4 

Análisis sensorial de la fórmula casera 


Característica % de aceptación 

Cons i tencia 

normal 70 

espesa 10 

líquida 20 

Sabor 

bueno 20 

aceptable 60 

malo 20 

Color 

bueno 80 

indiferen le 10 

disgusta 10 

Olor 

agradable 70 

sin olor 10 

desagradable 20 

Tabla 5 
Ingredientes de la formulación 

experimental 

Ingrediente g/ ración l g/ 100g :Qroducto 

Pollo 12 .41 28.22 

Auyama 8 .75 19.91 

Dextrinas 18.13 41.23 

Grasa 4.68 10.64 
l . Cada ración contien e 240 mI Y 18,3% de sólidos por 
ración. 

Desarrollo y evaluación de la fórmula 
experimental 

Para la elaboración de la fórmula experi ­
mental se u tilizó la harina de auyama preparada 
como se indicó en la Figura 1, la cual segú n su 
composición (Tabla 1) contiene gran parte de los 
carbohidralos pero no es suficienle para a portar 
la en ergía proveniente de los mismos. los cuales 
se compl m entaron con dextrina debido a su ele ­
vada absorción [16J y a que éstas últimas son uti ­
liza das en muchos alimentos especiales destina­
dos a personas con mala absorción [17J. En esta 
fórmula además del aceite vegetal s e inclu yó el 

aceite de coco el cu al porta parte de las caloría s 
necesaria s y los ácidos grasos de cadena media 
requeridos para u na buena asimilación de las 
grasas [18, 19]. debido a que estos tienen un sis ­
tema de absorción eficiente en los casos donde el 
sistema enzimático ha sido maltratado por efecto 
de la diarrea [16J. Se utilizó pollo deshidratado 
proveniente de loda la parte comestible incluyen­
do la piel por lo qu e el conten ido de grasa (Ta ­
bla 1) también contribuyó para que un alto p or­
centaje de energía de esta fórmula fu era aportado 
por la grasas. 

Se desarrollaron varias fórmulas con un 
contenido de humedad alrededor del 5% de fonn 
tal que al rehidralarlas al 18% de sólidos se obtu­
viera una com pos ición similar a I d la fórmula 
casera (Tabla 2). donde 240 m I (tetero de 8 Oz) de 
la fónnula recons tituida a porte en 7 lomas dia­
rios los nutrientes necesarios en caso de diarrea 
[3]. La fórmula que resu lto más adecuada e pre­
senta en ia Tabla 5. donde se bajÓla proporción 
de a uyarna hasta u n 19.91% para alcanzar una 
osm olalidad de 174 mOsm/ Kg de agua resultan ­
do h ipoosmolar. lo cu a l es recomendable en este 
tipo de fórmulas [20J. La auyama tiene una gran 
contribución a la osmolalidad por su allo conte ­
nido de glu cosa y fructuosa. así como de potasio. 
ya que en este último ha sido señalados valores 
hasla de 3.63 1,3 mg/l OOg [15]. La combinación 
de ingredientes de la fórmula experim ental (Ta ­
bla 5). s uministra un contenido de potasio de 
190.00 mg por 100 Kcal (Tabla 6), con lo cual el 
nivel de potasio no sobrepasó el máximo valor 
qu e debe ten er esle tipo de formulaciones (80 a 
200 mg/lOO Kcal) [10J. Además esto permite 
agregar minerales s i se quiere aumentar el nivel 
de electroUtos en la fórmu la. lo que fue necesario 
ya que se comprobó que era deficiente en calcio 
(Tabla 6) y era necesario por lo tanto agregar este 
miner I para pod r cumplir con la relación cal ­
Cio/fósforo que deben contener este tipo de for­
m ulaciones [21 1. 

El carbonato de calcio añadido para obte ­
n er el calcio de acuerdo a los requerimientos (Ta­
bla 6) no afectó la osmolaridad , pero alteró el co­
lor de la harina de auyarna. el cu al fue más oscu ­
ro visualmente que la harina obtenida cuando se 
agregó ácido ascórbico solamente. Esto con cuer­
da con lo señ alado por Sistrunk y Cas h [22 J quie­
nes afinnan que el calcio acelera el efecto de la 
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Tabla 6 

Contenido de minerales en la formulación experimental y requerimien os teóricos 


Minerales Fónnula experimental Requerimientos teóricos 
(mg) Por 2 40 mI Por 100 Kcal Por 100 Kcal 

mino máx. 

Calcio 131,00 65,00 40,00 

Fósforo 110,90 55.00 25,00 

Magnesio 10,08 5,00 6.00 

Hierro 1.05 0.52 0.15 

ZInc 1. 10 0 ,5 5 0.50 

Cobre (mcg) 149. 18 74,00 60 ,00 

Sodio 106.90 53,00 20,00 60,00 

Potasio 383,04 190,00 80,00 200.00 

Cloruros 114, 10 56,70 55,00 150,00 

oxidación del ácido ascórb1co. Sin mbargo, en el 
trabajo realizado por Guerra y Torres 123] se indi­
có que a partir de auya mas peladas qu ímicamen­
te y enriquecidas con calcio no se produjO cambio 
de color durante 6 meses de almacenamien to 
temperaturas menores de 35°C. 

En la Tabla 2 se presenta la com posición 
proximal de la fórmula experimental , la cual 
aporta 17% de proteína. Con respecto a la calidad 
de la proteín de la fórmula (Tabla 3). el PER y 
NPR representaron el 80% y 90% del valor de la 
dieta control (caseína); en cuanto al IUA, m ien­
tras menor sea este índice más asimilado es el ali ­
mento. No se enconlró diferencia significativa 
(p< 0,05) entre los valores de la dieta control y de 
la dieta a bas e de la fórmu la experim enta l, por lo 
que se dedujo que la p roteína es de buena cali ­
dad. En cuanto a la digestibilidad aparente s e ob ­
tuvo un 95% del valor de la d ieta control conside ­
rándose como un producto con buena digestibili ­
dad. 

Con respecto al contenido de tipidos (Ta­
bla 2) la fórmula aporta el 20% , lo que equ ivale 
aproximadamente al 40% de las calonas totales . 
La fuente de grasa de la fórmula experimental, 
está compuesta tanto por trigllcéridos de cadena 
media y larga suminislrados por el aceite de coco 
y la grasa del pollo y el aceite de m aíz. 

El porcen taje de carbohidratos de la fonnu­
lación exp erimental, fue de 52.6% lo cual aporta 

50% de calorías. De este porcentaje el 25,3% co ­
rresponde a los carbohidratos que aporta la au ­
yama y el 74% a la s dextrinas comerciales . De es­
tos porcen tajes se puede observar que la fórmula 
está constituida prin cip Imen te por polímeros de 
glucosa y en menor proporción por los carboh i­
dra tos de la auyama. Esta fórm ula aporta una 
densidad ca lórica d 84 Keal! 100 rol lo cual está 
den tro de los limites recom n dados para fórmu ­
las infantiles (80 a 100 Kcal/lOO mi). 

La fórmula presen tó además buena calidad 
microbiológica de acuerdo a lo establecido en la 
Norma COVENIN para alimentos infantiles a 
base de cereales 124}. 

La fórmula fue aceptada organoléplicamen­
te por las madres antes de dársela a s u s hijos. 
Los niñ os hospitalizados aceptaron la fórmu la al 
dársela en forma de papillas con cucharillas 
(25% P! V) o en tetero en fonna má s fluida (18% 
P!V). De los 8 niños p rácticamente todos consu ­
mieron en un 100% el alimento ofrecido. No se 
presentaron vómitos, ni rechazo, además, en dos 
dias del consumo del alim ento, las heces aumen­
taron la consistencia a pastosa y disminuyeron 
las frecuencias de las evacuaciones volviendo a la 
normalidad . Se puede afirmar que estas pruebas 
siendo preliminares , permitieron conocer la po ­
tencialidad de las fórmulas par contribuir a la 
recu peración de los niños con diarrea. 
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Conclusiones 

La proporción de auyama en las fórmulas 
está limit.ado por el a lto contenido de azucares y 
potasio, Jos cua les elevan la osmolalidad. 

La fórmulas casera y experimental presen ­
tan una composición n u tricional adecu ada para 
el h 'atamiento de niños con diarrea. Además, tie ­
nen bu ena aceptabilidad (m adres y niños), diges ­
tibilidad y son hiposmolares. 

La fórmula casera, r presenta una excelen­
te posibilidad de obtener al alcance de las ma­
dres. un alimento tipo papilla, que garantiza un 
balance nutricional a decu ado, de gran utilidad 
en niños con sindrome diarreicos. 

Ambas fórmulas resultaron efectivas para 
la recuperación de niños con djarrea y que dis­
minuye la frecuencia y el volumen de la diarrea, 
por lo que podria resultar beneficiosa para su uso 
tanto en institucion es como en el hogar. 
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