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Meta del Proyecto

Desarrollar una 
papilla infantil 
para prevenir la 
deficiencia de 

hierro en bebés 
de 6 a 12 meses 

de edad



Métodos

1.  Desarrollar el concepto
2.  Identificar/seleccionar los ingredientes

4.  Evaluar la seguridad de las papillas

5.  Medir la biodisponibilidad in vitro de las papillas

3.  Crear y evaluar la aceptabilidad de las papillas

1.  Desarrollar el concepto



La carne liofilizada aumentó en 85% la absorción del 
hierro no-heme en la papilla de harina de trigo 
fortificada con FeSO4
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Contribución Nutricional de Carne (20 g) vs 
Jugo de Naranja (20 g)
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La carne aporta nutrientes que frecuentemente 
son limitantes en la dieta de bebés



Los bebés peruanos consumen carne y 
alimentos fortificados con hierro

(Datos, 2003 & 2004)
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Desarrollar el Concepto

Para aumentar el 
consumo de hierro 

infantil, se desarrolló un 
alimento infantil que 

combine carne 
liofilizada con un 

alimento fortificado con 
hierro



Métodos

2.  Identificar/seleccionar los ingredientes

4.  Evaluar la seguridad de las papillas

5.  Medir la biodisponibilidad in vitro de las papillas

3.  Crear y evaluar la aceptabilidad de las papillas

1.  Desarrollar el concepto



Método de Selección de Ingredientes
Aceptabilidad cultural 
(por medio de creación 
de recetas)

Precio (por medio de 
encuesta de mercado)

Biodisponibilidad in 
vitro de hierro (por 
medio de método in 
vitro Caco-2)

Creación de 
Recetas

Encuesta de Mercado

Células Caco-2



Selección de Ingredientes
Se seleccionó como los ingredientes 
principales

Hígado de pollo

Harina fortificada

Muslo de pollo



Métodos

1.  Desarrollar el concepto
2.  Identificar/seleccionar los ingredientes

4.  Evaluar la seguridad de las papillas

5.  Medir la biodisponibilidad in vitro de las papillas

3.  Crear y evaluar la aceptabilidad de las papillas

1.  Desarrollar el concepto



Pruebas de Creación de Recetas
Hallazgos:  

Mayor cantidad de leche 
entera en polvo enmascara 
el sabor del pollo
Desarrollo de recetas iso-
calóricas

Papilla sin carne
Papilla de muslo (baja, 
alta concentración)
Papilla de hígado (baja, 
alta concentración)

(Foto:  Reyna Liria)

n=21 madres con bebés 
< 12 meses



Ingredientes en las Papillas

Sin 
carne

Muslo 
baja

Muslo 
alta

Hígado 
baja

Hígado 
alta

Leche en polvo 12 9.5 8 10.5 9.5

Harina de trigo 9 7 7 8 8

Azúcar morena 6 7 7.5 7.2 7.7

Vainilla en polvo 0.02 0.04 0.06 0.06 0.08

Pollo en polvo 0 3 4 1 1.5 

Gramos por 100 g de la Papilla Cocida



Contenido de Vitamina A

Vit A (mcg ER) por 100 g Papilla Cocida: 
Estimado & Analizado

42 36 32

353

507

42 34.2 29.2
103.7 133.6

0

200

400

600

Sin
carne

Muslo
baja

Muslo
alta

Hígado
baja

Hígado
alta

V
it 

A
 (m

cg
 E

R
)

DRI:  por 7-12 meses, Vit. A límite superior = 600 mcg ER



Contenido de Hierro
Hierro (mg) por 100 g de Papilla Cocida: 

Analizada
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Aceptabilidad Materna
Calificación de las características sensoriales
Olor, sabor, textura, color, consistencia, en 
general

1 2 3 4 5



Resultados:  Sabor
Aceptabilidad Materna:  

Calificación para el Sabor
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Cantidad de Papilla Consumida por los 
Niños
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Métodos

1.  Desarrollar el concepto
2.  Identificar/seleccionar los ingredientes

4.  Evaluar la seguridad de las papillas

5.  Medir la biodisponibilidad in vitro de las papillas

3.  Crear y evaluar la aceptabilidad de las papillas

1.  Desarrollar el concepto



Evaluar la Seguridad de las Papillas 
y Sus Ingredientes

Método:  
Presencia de residuos de pesticidas 
(Covance Lab, Inc.)
Calidad microbiológico (laboratorio 
IIN)

Hallazgos:  
Organoclorados y organofosforados 

No detectados 
Calidad microbiológica fue 
aceptable con la excepción de 
moho/levadura para los ingredientes 
secos (marginalmente aceptable)



Métodos

1.  Desarrollar el concepto
2.  Identificar/seleccionar los ingredientes

4.  Evaluar la seguridad de las papillas

5.  Medir la biodisponibilidad in vitro de las papillas

3.  Crear y evaluar la aceptabilidad de las papillas

1.  Desarrollar el concepto



Formación de Ferritina Celular

0

5

10

15

20

25

Sin carne Muslo baja Hígado baja

ng
 fe

rr
iti

na
/m

g 
pr

ot
eí

na
Evaluación de la Biodisponibilidad 
de Hierro in vitro

b

a
ab



Resumen
Usando métodos de investigación de laboratorio y 
campo, hemos desarrollado

Papillas seguras con ingredientes culturalmente aceptables 
para los bebés peruanos
Papillas con carne que fueron más aceptadas por los bebés 
que por sus madres
Papillas con menos pollo en polvo y concentración de 
hierro de lo esperado
Una papilla con muslo de pollo con mayor 
biodisponibilidad de hierro que una papilla sin carne 
debido al efecto favorecedor del pollo
Una papilla con hígado de pollo con una biodisponibilidad 
de hierro comparable a una papilla sin carne



Conclusiones
Aceptabilidad materna no 
predice la aceptabilidad 
infantil de un alimento
La papilla con muslo de 
pollo puede proveer mayor 
hierro biodisponible a la 
dieta de los bebés
Agregándole más hígado a 
la papilla con hígado 
quizás aumente la 
biodisponibilidad del hierro 
en la papilla

(Foto:  Reyna Liria)
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