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Abstract

Two formulas were developed based on pumpkin (Cucurbita maxima), rice, maltodextrines, chicken
and vegetable oils. One of them was prepared in the home using fresh food (home-recipe) and another one
in which the ingredients were put through technological processes at a pilot plant (experimental formula).
Both formulas were developed for children suffering from diarrhea. The assumption was that, depending
on the number of ingestions and the weight of the child, the reconstituted product would offer 1.500 calo-
ries per day, with an energy distributed 8% from proteins, 40% from fats and 52% from carbohydrates.
The high content of potassium and the high proportion of monosacarides, like glucose and fructose, pres-
ent in the pumpkin, increase the osmolality and don't allow its utilization as the only source of carbohi-
drates. This is why it was necessary to limit its quantity in the formulation, complementing the deficiency
of carbohydrates with tannia (Xanthosoma sagittifolium) in the home recipe and with maltodextrin in the
experimental formula. Both formulas presented low osmolalities (169-174 mOsm/kg water). The proteic
quality (PER) was larger than 2. The sensorial test with mothers indicated good aceptability of the product,
indicating their willingness to give either type of formula to the children when they had diarrhea. Prelimi-
nar test with 8 children from 6 to 24 months old, hospitalized with diarrhea, showed tolerance and accept-
ability as well as decreased frequency and volume of diarrhea.
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Utilizacion de la auyama (Cucurbita maxima) en
formulas para la recuperacion de ninos con diarrea

Resumen

Se desarrollaron dos féormulas a base de auyama (Cucurbita mdxima), arroz, maltodextrinas, polloy
aceites vegetales, una para prepararla en el hogar, empleando ingredientes frescos (formula casera) y otra
sometida a procesos tecnologicos (formula experimental). Ambas fueron desarrolladas para suministrar-
las a ninos con diarrea. Se tomo6 como criterio el nimero de tomas y el peso del nino para que el producto
reconstituido aportara 1.500 Kcal/dia, donde la energia fue distribuida como: 8% de proteinas, 40% de
grasas y 52% de carbohidratos, El alto contenido de potasio y monosacaridos (glucosa y fructuosa) de la
auyama, elevaron la osmolalidad, por lo que se limit6 su cantidad en la formula, complementandose los
carbohidratos con ocumo (Xanthosoma sagittifolium) en la férmula casera y con maltodextrinas en la ex-
perimental. Ambas {6rmulas tenian osmolalidades bajas (169-174 mOsm/Kg agua). La calidad proteica
medida como Relacion de Eficiencia Proteica fue superior a 2. Pruebas sensoriales con madres indicaron
buena aceptabilidad, quienes manifestaron su disposiciéon en dar las formulas a los nifios cuando presen-
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taran diarrea. Pruebas preliminares en 8 ninos de 6 a 24 meses, hospitalizados con diarrea, demostraron
tolerancia y aceptabilidad, asi como disminucion de la frecuencia y el volumen de las diarreas.

Palabras clave: Auyama, formulas infantiles, diarrea.

Introducciéon

La diarrea es una de las manifestaciones pa-
tologicas que con mayor frecuencia se registra en
los ninos, particularmente en los menores de 5
anos. Las estadisticas internacionales muestran
que el renglén diarrea y enteritis ocupa uno de los
primeros lugares entre las causas de morbi-mor-
talidad en los paises en vias de desarrollo [1].

El tratamiento de la diarrea, consiste en
primer lugar en la rehidratacion oral y en segun-
do lugar en reanudar la alimentacion. La alimen-
tacion adecuada mejora el estado de salud del
nino con diarrea, ya que por una parte implica un
aporte calorico y por otro, mantiene un efecto po-
sitivo sobre la funcion y estructura del intestino,
asi como previene la desnutricién en nifos con
diarrea crénica.

Muchas férmulas especializadas se han de-
sarrollado para contribuir a mejorar la alimenta-
cion de ninos con sindromes diarreicos. Sin em-
bargo, para su utilizacion en el pais, se hace nece-
sario importarlas a precios elevados (25-40 $/Kg).
Por lo tanto existe la necesidad de desarrollar for-
mulas que sean nutricionalmente toleradas por
pacientes con diarrea y/o malabsorcion y gque
sean de facil adquisicion y a un costo razonable.

Existe una gran variedad de ingredientes
disponibles y recomendables para emplearse en
férmulas para ninos con diarrea. Los factores
mas criticos en la seleccion de éstos, incluyen va-
lor nutritivo, facilidad para digerir, 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
pequenas o no estan industrializados. Dentro de
estos se encuentran el ocumo (Xanthosoma sagi-
ttifolium), la batata (Ipomoea bhatatas) y la auya-
ma (Cucurbita maxima), los cuales contienen ba-
sicamente carbohidratos y una concentracion
baja de proteinas. De los renglones aqui mencio-
nados es importante destacar la auyama que es
el méas econdmico, se cultiva todo el ano con altos
rendimientos, no presenta problemas de almace-

namiento, es ampliamente consumida como pro-
ducto fresco y tiene un alto contenido de carote-
nos (provitamina A). En Venezuela se consume la
auyama en forma de sopas o dulces, que son pre-
parados en el hogar a partir del producto fresco.
A nivel industrial, la auyama es usada como in-
grediente en forma de purés o en alimentos tipo
colados para nifios.

La auyama posee un elevado contenido de
agua (92%), sin embargo en forma de harina, los
carbohidratos representan un 70% de sus com-
ponentes. De los carbohidratos contenidos en
ella, la glucosa, fructosa y sacarosa constituyen
el 50%. De esta forma este rubro agricola consti-
tuiria una excelente fuente energética para ser
incluida como ingrediente en la formulacion de
alimentos para ninos con sindromes diarreicos,
ya que la mayoria de los carbohidratos son de fa-
cil absorcion. Ademas tiene un alto contenido de
vitamina A y de minerales.

Tomando en consideracion todos los aspec-
tos antes mencionados, se plantearon en este
trabajo los siguientes objetivos: elaborar formu-
las alimenticias a base de auyama y pollo (combi-
nados con otros ingredientes), nutricionalmente
adecuada para ninos con sindromes diarreicos y
factible de ser preparadas a nivel comercial y del
hogar; obtener harina de auyama para utilizarla
en la formulacion; evaluar las propiedades fun-
cionales, fisico-quimicas, nutricionales y organo-
lépticas de las formulas mas adecuadas y efec-
tuar pruebas clinicas preliminares para conocer
su tolerancia y aceptabilidad en nifios con dia-
Irea.

Materiales y Métodos

Formulacién

Se utilizaron como materias primas, auya-
ma (Cucurbita maxima) de la variedad “cubanita”,
ocumo criollo (Xanthosoma sagittifolium), pollo
deshidratado, dextrinas comerciales, aceite de
coco y aceite de maiz.

Para desarrollar las formulas se considera-
ron las recomendaciones del Sub-comité en nu-
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tricion y control de las enfermedades diarreicas
de la OMS [3]. Este Sub-comité sugiere una can-
tidad de 1500 cal/dia, para nifios de 10 Kg de
peso y una capacidad gastrica de 300 ml, la com-
posicion de energia es aportada en 8% por las
proteinas, 40% por las grasas y 52% por los car-
bohidratos. Las formulas reconstituidas deben
suministrar ademas, una densidad calérica en-
tre 67 y 100 Kcal/100 ml [3].

Se desarrollaron dos formulas, una que pu-
diera ser preparada a nivel del hogar empleando
alimentos frescos como auyama, ocumo criollo,
polloy aceites vegetales, a esta formula se le llamo
“casera”, y otra en donde los ingredientes utiliza-
dos fueron sometidos a procesos tecnolégicos a
nivel de planta piloto o industrial, a esta férmula
se le llamo “experimental”. La obtencion de harina
de auyama se esquematiza en la Figura 1, se agre-
go carbonato de calcio y la adicion de este com-
puesto se realizé antes del proceso de deshidrata-
cion, disolviendo la cantidad requerida en la solu-
cion de acido ascorbico al 0,1% y se agrego al puré

de auyama. La formula experimental se preparo
con los ingredientes deshidratados siguiendo un
esquema similar al de la formula preparada a ni-
vel industrial por Hernandez y Guerra [4].

Evaluacién

Una vez que se determinaron los ingredien-
tes y las proporciones que se emplearian en cada
férmula, asi como el analisis proximal de los mis-
mos, se prepararon las formulas y se les evaluo
sus caracteristicas fisico-quimicas; composicion
proximal seguiin los métodos oficiales de la AOAC
[5], indice de solubilidad y absorcion de agua se-
gun el método de Anderson y col. [6]; calidad mi-
crobiologica siguiendo los métodos estandares de
la Comisién Internacional de Especificaciones
Microbiolégicas en Alimentos (ICMSF) [7]. Para la
evaluacion nutricional se prepararon dietas con
un nivel de 10% de proteina proveniente de la for-
mula y una dieta control con caseina, la calidad
de la proteina fue medida por: Relacion de Efi-
ciencia Proteica (PER), Indice Proteico Neto

Figura 1. Diagrama de flujo para la obtencion de harina de auyama deshidratada en tambor.
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(NPU), Indice de Utilizacion de Alimento (IUA) se-
gan AOAC [5]; y Digestibilidad Aparente segan
Allison [8] y se evaluaron ademas las caracteristi-
cas organolépticas, consistencia, sabor, color y
olor mediante un test de valoracion descriptivo
con un panel no entrenado de madres y una
prueba de opinién preliminar con las madres de
los nifios hospitalizados [9].

Las pruebas clinicas preliminares se reali-
zaron en 8 ninos en el Hospital de Ninos J. M. de

1. Ciudad: 3. Fecha:

los Rios de Caracas, en el servicio de gastroente-
rologia. El alimento se le suministré reconstitui-
do al 18% en teteros de 8 onzas, se media el con-
sumo y la tolerancia. Se observaba la consisten-
cia de las heces, el nimero de evacuaciones y el
volumen de las mismas. Los resultados de las
pruebas clinicas fueron obtenidas de la planilla
que llenaba el médico (Figura 2).

Todos los analisis fisico-quimicos, y micro-
biologicos fueron realizados por triplicado y los

4 Turno:

5. Hora inicio de turno:

6.Nombre de la persona que llena esta planilla;
7.Apellidos y nombres del nifio:

8.Historia N°:
11. Fecha de ingreso:

9. Caso N°:

10.Edad: meses

12. Fecha inicio alimentacion experimental:

13. Dia de control N°

14. Vomitos
N° 1 2 3 4 5

15.Evacuaciones y caracteristicas

N° 1 2 3

15.1.Consistencia
15.2.Aspecto

15.3.0lor

15.4 pH

15.5.Azlcares reductores
Observaciones:

Total

16.Control del consumo de la férmula por el nifio

Tetero N°

O 00O

onzas servidas
onzas dejadas
concentraciéon de formula o

17.Guarde en una bolsa plastica que se le suministrara para cada nino y cada turno, todos los pafiales
sobre los que el nifo haya evacuado durante su turno de trabajo. Marque cada panal en orden conse-
cutivo, comenzando con el niimero (1) para el pafial de la primera evacuacion, ademas de la hora y fe-
cha. ldentifique el peso de la bolsa con el nombre del nifio al cual corresponde y el turno respectivo.

OBSERVACIONES:

Figura 2. Control de tolerancia y aceptabilidad de la formula.
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resultados fueron expresados en términos de la
media y desviacion estandar. En los ensayos bio-
logicos se aplico analisis de varianza de una via,
utilizando el método de Duncan con un nivel de
significancia del 5% para determinar diferencias
entre las muestras, usando el paquete estadisti-
co Statgraphics plus.

Resultados y Discusion

Desarrollo y evaluacion de la formula
casera

Se desarrollo la formula de acuerdo a los
criterios previstos, logrando obtener un producto
con ingredientes 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 férmulas. En la denomi-
nada casera se puede utilizar pechuga, muslo,
y/o alas 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 acidos grasos esenciales [10] y ademas se
ha demostrado que cuando los nifios tienen dia-
rrea o se ha dafnado el tracto gastrointestinal el
componente que mas se absorbe son las grasas
va sea de origen lacteo o de pollo [11,12]; sin em-
bargo, como la proporcion de carne y piel es dife-
rente en cada parte [13], en la formula se utilizoé
pechuga de pollo con piel (16%), ya que es usual
que las madres preparen papillas o sopas con
esta parte del pollo [14]. La auyama se incluyé en

un 79%, esta representa una buena fuente de
carbohidratos simples [15], los cuales son bien
absorbidos cuando hay dano del tracto gastroin-
testinal [16]. Sin embargo, como el alto conteni-
do de azucares (22% de fructosa, 24% de gluco-
sa y 4,11% de sacarosa) y de potasio (3,6% en
base seca) de la harina de auyama elevo la osmo-
laridad de la formula, ésta fue modificada, inclu-
yéndose dentro de los ingredientes al ocumo
(49%), ya que este tubérculo es utilizado con éxi-
to en un homogeneizado con pollo que se sumi-
nistra a los nifnos con enfermedades gastrointes-
tinales en el hospital J. M. de los Rios de Caracas
[14]. El ocumo complementa junto con la auya-
ma (30%) la fuente de carbohidratos necesaria
(52%).

La pechuga de pollo utilizada en la formula
casera, con el porcentaje indicado (16%) no pro-
vee la grasa necesaria (Tabla 1) ya que su conte-
nido es bajo (3,9%), en comparacién con el pollo
entero deshidratado (incluyendo la piel) por lo
que se incluyo el aceite de maiz en un 5% para ob-
tener el 40% de las calorias provenientes de las
grasas que es lo recomendado en casos de dia-
rreas [12].

Alos fines de preparar una formula que pu-
diera estar disponible en forma deshidratada en
instituciones y eventualmente en forma comer-
cial, se utilizaron los mismos ingredientes de la
formula casera, previamente procesados para lo
cual se deshidraté la auyama (Figura 1) y el pollo.
La composicion de los productos deshidratados y
de la pechuga de pollo se presentan en laTabla 1.
En la misma se observa que ademas de proteinas
y grasa hay un aporte considerable de ceniza la

Tabla 1
Analisis proximal de la harina de auyama, pechuga de pollo1 y pollo deshidratado

Analisis Harina de auyama

- g (g/100g)

Humedad 6,6 0,2
Proteina 11,9 = 0,1
Grasa 1,2+0,2
Fibra cruda 62+0,1
Cenizas 7.3+ 0,1
Ca{bohidratosQ 66.8 + 0.7

Pechuga de pollo Pollo deshidratado

(g/100g) (g/100g)
62,0 + 0,2 16=0,1
32,0+ 0,3 61,0 0,1
390, 28.8 0,1
1,1£0,1 86=0,1

1. El porcentaje se determiné en la pechuga cruda, ya que no se considera pérdida de ningtin componente durante la

coccion. 2. Por diferencia.
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cual esta relacionada con un buen contenido de
minerales [10,15] y se aprecia que el principal
componente de laauyama son los carbohidratos.

La composiciéon proximal de la férmula ca-
sera se presenta en la Tabla 2. Con respecto al
contenido de lipidos la férmula aporta 11,34%
(en base seca). La fuente de grasa, la constituye
tanto la grasa de la pechuga como el aceite de
maiz. Esta formulacion no incluye triglicéridos
de cadena media contenidos en el aceite de coco,
(este no se encuentra disponible a nivel del con-
sumidor).

El producto aporta 16,68% de proteina (en
base seca). Al evaluar la calidad proteica se en-
contr6 que no existe diferencia significativa
(p< 0,05) al comparar el PER y el NPR de la dieta
control y la dieta a base de la férmula casera (Ta-
bla 3).

En lo que respecta al PER, se obtuvo un va-
lor que representa el 90% del ER de la dieta con-
trol (caseina), mientras que para el NPR el valor
correspondid al 96%. Por lo tanto se puede afir-
mar que la proteina de la formula casera es de
buena calidad, indicando el buen balance que
existe entre los aminoacidos componentes de la
proteina.

Los valores de la digestibilidad (Tabla 3},
para las féormulas (88,2) fue semejante al de la
dieta control de caseina, se considera un valor
aceptable, ademas se encontro que no existe dife-
rencia significativa (p< 0.05) entre los valores de
ambas dietas.

En la Tabla 4 se senalan los resultados ob-
tenidos en la prueba de evaluacion sensorial. Se
enconiro en cuanto a la consistencia que el 70%
de las madres afirmaron que esta caracteristica

era propia de las papillas preparadas a nivel del
hogar. Asi mismo se pudo constatar que al 80%
de las panelistas le agrado el sabor de la formula-
cion casera, el color y el olor también fueron
aceptados.

Dentro de la evaluacion igualmente se pre-
guntaba a las panelistas, si ellas suministrarian
este tipo de producto a nifios con sindromes dia-
rreicos. Se encontro que el 60% de estas perso-
nas respondieron que si, deduciéndose enton-
ces que el producto fue aceptado tanto por sus
caracteristicas organolépticas como por presen-
tar un aspecto similar al de los alimentos que
normalmente las madres acostumbran dar a los
ninos.

Se puede concluir que la combinacion de
ingredientes para la obtencion de la férmula ca-
sera presenta una composicién nutricional
adecuada para el tratamiento de ninos con dia-
ITea.

Tabla 2
Analisis proximal de la formula casera y
experimental
Analisis Formula Formula
casera experimental
(g/100g) (g/100g)
Humedad 81,3+0,1 5,0+0,1
Proteina 3,1+0,1 17,0+ 0,6
Grasa 2.1 20,2 20,0 = 0,6
Fibra cruda 0,1 0,1 1.3:+=0,1
Cenizas 0,2+0,1 42 +0,1
Carbohidratos! 13,1 +0,7 52614

1. Por diferencia.

Tabla 3
Eficiencia proteica (PER), indice proteico neto (NPR), indice de utilizacion del alimento (IUA)
y digestibilidad aparente (DA) en las dietas estudiadas

Parametros medidos Formula casera Férmula experimental Dieta control con

(g/100g) (g/100g) caseina
PER! 2,2 2.1 2,4
NPR! 2.6 2,4 2,7
IUA! 4,2 4,2 3.6
DA' 88,1 88,2 93,6

1. No se encontrd diferencia significativa (p< 0,05) en ninguna de las muestras.
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Tabla 4
Analisis sensorial de la formula casera

Caracteristica % de aceptacion

Consistencia

normal 70

espesa 10

liquida 20
Sabor

bueno 20

aceptable 60

malo 20
Color

bueno 80

indiferente 10

disgusta 10
Olor

agradable 70

sin olor 10

desagradable 20

Tabla 5
Ingredientes de la formulacion
experimental

Ingrediente g/ racién’ £/100g producto
Pollo 12,41 28,22
Auyama 8,75 19,91
Dextrinas 18,13 41,23
Grasa 468 10,64

1. Cada racion contiene 240 mly 18,3% de solidos po;
racion.

Desarrollo y evaluacion de la formula
experimental

Para la elaboracion de la formula experi-
mental se utilizo la harina de auyama preparada
como se indicé en la Figura 1, la cual segin su
composicién (Tabla 1) contiene gran parte de los
carbohidratos pero no es suficiente para aportar
la energia proveniente de los mismos, los cuales
se complementaron con dextrina debido a su ele-
vada absorcion [16] y a que éstas ultimas son uti-
lizadas en muchos alimentos especiales destina-
dos a personas con mala absorcion [17]. En esta
formula ademas del aceite vegetal se incluyo el

aceite de coco el cual aporta parte de las calorias
necesarias y los acidos grasos de cadena media
requeridos para una buena asimilacion de las
grasas [18,19], debido a que estos tienen un sis-
tema de absorcion eficiente en los casos donde el
sistema enzimatico ha sido maltratado por efecto
de la diarrea [16]. Se utilizé pollo deshidratado
proveniente de toda la parte comestible incluyen-
do la piel por lo que el contenido de grasa (Ta-
bla 1) también contribuy6 para que un alto por-
centaje de energia de esta formula fuera aportado
por las grasas.

Se desarrollaron varias férmulas con un
contenido de humedad alrededor del 5% de forma
tal que al rehidratarlas al 18% de sélidos se obtu-
viera una composicion similar a la de la [6rmula
casera (Tabla 2), donde 240 ml (tetero de 8 0z) de
la formula reconstituida aporte en 7 tomas dia-
rios los nutrientes necesarios en caso de diarrea
[3]. La formula que resulto mas adecuada se pre-
senta en la Tabla 5, donde se bajé la proporcion
de auyama hasta un 19,91% para alcanzar una
osmolalidad de 174 mOsm/Kg de agua resultan-
do hipoosmolar, lo cual es recomendable en este
tipo de formulas [20]. La auyama tiene una gran
contribucién a la osmolalidad por su alto conte-
nido de glucosa y fructuosa, asi como de potasio,
ya que en este ultimo ha sido senalados valores
hasta de 3.631,3 mg/100g [15]. La combinacién
de ingredientes de la férmula experimental (Ta-
bla 5), suministra un contenido de potasio de
190,00 mg por 100 Kcal (Tabla 6), con lo cual el
nivel de potasio no sobrepaso el maximo valor
que debe tener este tipo de formulaciones (80 a
200 mg/100 Kcal) [10]. Ademas esto permite
agregar minerales si se quiere aumentar el nivel
de electrolitos en la féormula, lo que fue necesario
ya que se comprobd que era deficiente en calcio
(Tabla 6) y era necesario por lo tanto agregar este
mineral para poder cumplir con la relacién cal-
cio/fosforo que deben contener este tipo de for-
mulaciones [21].

El carbonato de calcio afiadido para obte-
ner el calcio de acuerdo a los requerimientos (Ta-
bla 6) no afecto la osmolaridad, perc alter6 el co-
lor de la harina de auyama, el cual fue mas oscu-
ro visualmente que la harina obtenida cuando se
agrego acido ascorbico solamente. Esto concuer-
da con lo senalado por Sistrunk y Cash [22] quie-
nes afirman que el calcio acelera el efecto de la
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Tabla 6
Contenido de minerales en la formulacion experimental y requerimientos teéricos

Minerales Foérmula experimental _Requerimientos tedricos
(mg) Por 240 ml Por 100 Kcal Por 100 Kcal
min. max.
Calcio 131,00 65,00 40,00 =
Fésforo 110,90 55,00 25,00 -
Magnesio 10,08 5,00 6,00 -
Hierro 1,05 0,52 0,15 -
Zinc 1,10 0,55 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

oxidacion del acido ascérbico. Sin embargo, en el
trabajo realizado por Guerra y Torres [23] se indi-
cb que a partir de auyamas peladas quimicamen-
te y enriquecidas con calcio no se produjo cambio
de color durante 6 meses de almacenamiento a
temperaturas menores de 35°C.

En la Tabla 2 se presenta la composicion
proximal de la férmula experimental, la cual
aporta 17% de proteina. Con respecto a la calidad
de la proteina de la formula (Tabla 3), el PER y
NPR representaron el 80% y 90% del valor de la
dieta control (caseina); en cuanto al IUA, mien-
tras menor sea este indice mas asimilado es el ali-
mento. No se encontré diferencia significativa
(p< 0,05) entre los valores de la dieta control y de
la dieta a base de la férmula experimental, por lo
que se dedujo que la proteina es de buena cali-
dad. En cuanto a la digestibilidad aparente se ob-
tuvo un 95% del valor de la dieta control conside-
randose como un producto con buena digestibili-
dad.

Con respecto al contenido de lipidos (Ta-
bla 2) la formula aporta el 20%, lo que equivale
aproximadamente al 40% de las calorias totales.
La fuente de grasa de la formula experimental,
esta compuesta tanto por triglicéridos de cadena
media y larga suministrados por €l aceite de coco
y la grasa del pollo y el aceite de maiz.

El porcentaje de carbohidratos de la formu-
lacién experimental, fue de 52,6% lo cual aporta

50% de calorias. De este porcentaje el 25,3% co-
rresponde a los carbohidratos que aporta la au-
yama y el 74% a las dextrinas comerciales. De es-
tos porcentajes se puede observar que la formula
esta constituida principalmente por polimeros de
glucosa y en menor proporcion por los carbohi-
dratos de la auyama. Esta formula aporta una
densidad calorica de 84 Kecal/ 100 ml lo cual esta
dentro de los limites recomendados para formu-
las infantiles (80 a 100 Keal/ 100 ml).

La formula presenté ademas buena calidad
microbiologica de acuerdo a lo establecido en la
Norma COVENIN para alimentos infantiles a
base de cereales [24].

La féormula fue aceptada organolépticamen-
te por las madres antes de darsela a sus hijos.
Los ninos hospitalizados aceptaron la formula al
darsela en forma de papillas con cucharillas
(25% P/V) o en tetero en forma mas fluida (18%
P/V). De los 8 ninos practicamente todos consu-
mieron en un 100% el alimento ofrecido, No se
presentaron vomitos, ni rechazo, ademas, en dos
dias del consumo del alimento, 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 formulas para contribuir a la
recuperacion de los nifios con diarrea.
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Conclusiones

La proporcion de auyama en las férmulas
esta limitado por el alto contenido de azucares y
potasio, los cuales elevan la osmolalidad.

Las féormulas caseray experimental presen-
tan una composicion nutricional adecuada para
el tratamiento de nifios con diarrea. Ademas, tie-
nen buena aceptabilidad (madres y ninos), diges-
tibilidad y son hiposmolares.

La formula casera, representa una excelen-
te posibilidad de obtener al alcance de las ma-
dres, un alimento tipo papilla, que garantiza un
balance nutricional adecuado, de gran utilidad
en ninos con sindrome diarreicos.

Ambas féormulas resultaron efectivas para
la recuperacion de nifos con diarrea ya que dis-
minuye la frecuencia y el volumen de la diarrea,
por lo que podria resultar beneficiosa para su uso
tanto en instituciones como en el hogar.
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