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Resumen

Esta investigacion aborda la creacion de una papilla de arandanos y platano para mejorar
el desarrollo cognitivo en nifios de 1 a 3 afios. Destaca el valor nutricional de ambos
ingredientes: los ardndanos, ricos en antioxidantes y antocianinas, protegen las células
cerebrales contra el dafio oxidativo, mejorando la memoria y la funcidon cognitiva. Por
otra parte, el platano es fuente de potasio, carbohidratos complejos y vitaminas esenciales,
fundamentales para la produccion de neurotransmisores y el desarrollo neuromuscular.
El disefio metodologico incluyo la elaboracion de la papilla en proporcion 50-50 de am-
bos ingredientes, evaluada mediante pruebas sensoriales y analisis bromatologicos. Los
resultados mostraron alta aceptacion sensorial entre los nifios (sabor, textura y color), asi
como seguridad microbiologica, con un pH de 6.76 y bajo contenido de azicar. La inves-
tigacion concluye que esta papilla no solo es segura y aceptada por los nifios, sino que
también tiene un potencial significativo para el desarrollo cognitivo debido a su combi-
nacién de nutrientes esenciales. Se propone su inclusion en programas de alimentacion

infantil como una opcién innovadora frente a productos tradicionales.

Palabras clave: desarrollo cognitivo, papilla infantil, antioxidantes, ardndanos, platano
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Abstract

The investigation focuses on creating a blueberry and banana puree to enhance cognitive
development in children aged 1 to 3. It highlights the nutritional value of both ingredients:
blueberries, rich in antioxidants such as anthocyanins, protect cells from oxidative dam-
age, improving memory and cognitive function. Bananas contribute potassium, complex
carbohydrates and essential vitamins, essential for neurotransmitter production and neu-
romuscular development. The methodological design included the preparation of the pu-
ree in a 50-50 ratio of both ingredients, assessed through sensory tests and bromatological
analysis. Results showed high sensory acceptance among children (flavor, texture, and

color) and microbiological safety, with a pH go 6.76 and low sugar content.

Key words: cognitive development, baby puree, antioxidants, blueberries, banana
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CAPITULO 1. INTRODUCCION

1.1. Antecedentes

La etapa de crecimiento entre 1 y 3 afios es fundamental para el desarrollo cognitivo de
los nifios, ya que durante este periodo su cerebro esta en pleno crecimiento y requiere de
nutrientes esenciales para potenciar sus funciones. La alimentacion juega un papel clave
en este proceso, y ofrecer alimentos ricos en antioxidantes, vitaminas y minerales es cru-

cial.

La papilla de arandanos (Vaccinium corymbosum) y platano (Musa x paradisiaca) es una
excelente opcion para apoyar el desarrollo cerebral de los nifios, gracias a su perfil nutri-
cional. Los arandanos son conocidos por ser ricos en antioxidantes, especialmente flavo-
noides, que han demostrado mejorar la memoria y la funciéon cognitiva (Spencer, 2010).
Por otra parte, el platano aporta carbohidratos complejos que proporcionan energia sos-
tenida, ademas de ser una fuente de potasio, que favorece la salud neuromuscular (Jhon-
son et al., 2016). Esta combinacion de ingredientes no solo es deliciosa y atractiva para
los mas pequeiios, sino que también contribuye de manera significativa al desarrollo cog-

nitivo durante sus primeros afios de vida (Spencer, 2010).

El platano, ademas de ser una fruta facil de digerir y agradable al paladar de los nifios, es
rico en vitamina B6, un nutriente clave para la produccioén de neurotransmisores como la
serotonina y la dopamina, que influyen en el estado de &nimo y la concentracion. También
contiene fibra, que ayuda a mantener una buena salud digestiva, algo fundamental para la

absorcion de nutrientes (Williams & Strang, 2020).

Por otro lado, los arandanos aportan una carga significativa de vitamina C, que refuerza
el sistema inmunologico, y vitamina K, esencial para la coagulacion sanguinea y la salud
Osea. Estos pequefios frutos también son ricos en fitonutrientes, que protegen las células
cerebrales del dafio oxidativo, lo que puede resultar en una mejor salud cerebral a largo
plazo. Incorporar esta papilla en la dieta de los nifios de 1 a 3 afios es una forma sencilla
de asegurar que estdn obteniendo una mezcla equilibrada de nutrientes que no solo favo-
rece su crecimiento fisico, sino también su desarrollo cognitivo (Williams & Strang,

2020)

13



1.2. JUSTIFICACION

La presente investigacion es fundamental debido a la importancia critica del desarrollo
cognitivo de los nifios entre 1 y 3 afios, especialmente cuando el cerebro de los nifios esta
en una fase de crecimiento acelerado. Durante este periodo, el cerebro requiere un sumi-
nistro adecuado de nutrientes que favorezcan funciones esenciales como la memoria, la
atencion y el aprendizaje. Una dieta deficiente en nutrientes durante este periodo puede
comprometer el desarrollo cognitivo y tener efectos negativos a largo plazo en el desem-

pefio académico y en la capacidad de los nifios para interactuar con su entorno.

La papilla de platano y ardndano presenta caracteristicas organolépticas atractivas, con
una textura suave y cremosa que facilita su consumo. El sabor es naturalmente dulce gra-
cias al platano, complementando por el toque acido y refrescante de los arandanos, lo que
proporciona un equilibrio de sabores que resulta agradable para el paladar infantil. Desde
el punto de vista microbioldgico, este tipo de papilla debe estar libre de patdgenos como
Salmonella y E. coli, garantizando su seguridad a través de un adecuado proceso de pas-
teurizacion y control de calidad. El pH de la papilla se encuentra en un rango casi neutro
(6.76), lo que contribuye a la conservacion de sus propiedades organolépticas y evita el
crecimiento de microorganismos no deseados. En cuanto a los grados Brix, la papilla
muestra un valor positivo que refleja la concentracion de azucares solubles, asegurando
que el producto sea naturalmente dulce sin necesidad de aditivos. Estos parametros, al ser
cuidadosamente controlados, no solo optimizan la calidad del producto, sino que también
garantizan una opcion saludable y segura para los bebes, cumpliendo con los estandares

alimentarios establecidos.

Especificamente, esta investigacion busca demostrar el impacto positivo de una papilla a
base de arandanos y platano en el desarrollo cognitivo. Los ardndanos se conocen por su
gran aporte de antioxidantes, particularmente los flavonoides, que se han asociado con
mejoras en la funcion cerebral y la proteccion contra el dafio oxidativo. Por otro lado, el
platano proporciona carbohidratos complejos y potasio, vitales para la salud neuromus-
cular, ademés de vitamina B6, que juega un rol importante en la produccion de neuro-
transmisores como la serotonina y la dopamina, esenciales para la regulacion del estado

de animo y la concentracion.
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Al desarrollar una receta de papilla facil de preparar, basada en estos ingredientes, se
busca ofrecer a los padres una opcioén accesible y nutritiva que puede ser incorporada en
la dieta diaria de los nifios. La investigacion no sélo evaluara los beneficios nutricionales
de la papilla, sino también su aceptacion por parte de los nifios, garantizando que sea una

solucion practica y efectiva.

En ultima instancia, esta investigacion es relevante porque ofrece una intervencion sim-
ple, natural y basada en evidencia cientifica, que puede ayudar a mejorar la nutricion y el
desarrollo cognitivo de los nifios, favoreciendo su potencial de aprendizaje y bienestar

futuro.
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CAPITULO 2. MARCO TEORICO

La introduccion de la alimentacion complementaria en la dieta de los nifios es un proceso
crucial que requiere atencion a las necesidades nutricionales y al desarrollo motor del
bebé. La papilla ha sido un método tradicionalmente utilizado, pero en afios recientes ha
surgido un debate sobre su efectividad y la conveniencia de alternativas como el método

Baby-Led Weaning (BLW) (Rapley & Murkett, 2021).

2.1 Definicion y Contexto de la Alimentacion Complementaria

La alimentacion complementaria se refiere a la introduccion de alimentos distintos a la
leche materna o férmula en la dieta del bebé, generalmente iniciandose alrededor de los
seis meses de edad. Este periodo es fundamental para el desarrollo de habilidades moto-
ras, como masticar y tragar, asi como para la adaptacion del sistema digestivo a nuevos

alimentos (Organizacion Mundial de la Salud [OMS], 2023).

2.2 Ventajas y Desventajas de las Papillas

Ventajas: Facilidad de consumo: Las papillas son faciles de tragar y pueden ser una op-
cioén conveniente para los padres.

Control de nutrientes: Permiten a los cuidadores asegurar que el bebé reciba una mezcla
balanceada de nutrientes en cada comida.

Desventajas: Falta de texturas: El uso exclusivo de papillas puede limitar la exposicion
del bebé a diferentes texturas y sabores, lo que podria afectar su aceptacion de alimentos
solidos mas adelante.

Dependencia del adulto: Este método puede fomentar una relacion pasiva con la comida,
donde el bebé no aprende a autorregular su ingesta o a desarrollar habilidades motoras

necesarias para comer solo (Rapley & Murkett, 2021).
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2.3. Baby Led Weaning (BLW)

El método BLW propone que los bebés sean introducidos a alimentos solidos en trozos
desde el inicio de la alimentacion complementaria. Este enfoque se basa en permitir que
el nifio explore y consuma alimentos a su propio ritmo, promoviendo asi una relacion mas
positiva con la comida.

Sus principales caracteristicas son: Autonomia: Los bebés deciden qué y cuanto comer,
lo que fomenta su independencia y confianza.

Desarrollo motor: Al manipular alimentos enteros, los nifios desarrollan habilidades mo-
toras finas y coordinacion ojo-mano.

Prevencion de problemas alimentarios: Estudios sugieren que los bebés que comienzan
con s6lidos tienen menos problemas con arcadas y atragantamientos en comparacion con

aquellos alimentados exclusivamente con papillas (Rapley & Murkett, 2021).

2.4. Consideraciones Nutricionales

Independientemente del método elegido, es esencial que la dieta del bebé sea variada y
equilibrada. Los alimentos deben ser ricos en nutrientes esenciales como proteinas, hie-
rro, calcio y vitaminas. La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda lactan-
cia materna exclusiva hasta los seis meses, seguida por una adecuada alimentacion com-
plementaria hasta los dos afos. El debate entre el uso de papillas y el método BLW des-
taca la importancia de considerar las necesidades individuales del nifio y las preferencias
familiares. Ambos métodos tienen sus ventajas y desventajas; sin embargo, el enfoque
debe centrarse en promover habitos alimentarios saludables desde una edad temprana,
asegurando que el nifio no solo reciba los nutrientes necesarios, sino que también desa-
rrolle habilidades importantes para su vida futura (Organizacion Mundial de la Salud

[OMS], 2023).
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2.5. Historia del Platano en Ecuador: Un Cultivo Fundamental

Taxonomia del Platano

. Reino: Plantae

*  Filo: Tracheophyta

*  C(Clase: Liliopsida

*  Orden: Zingiberales

. Familia: Musaceae

. Género: Musa

*  Especie: Paradisiaca L. Mozombite

Origenes y Cultivo Temprano

El platano tiene una larga historia en Ecuador, donde ha sido cultivado desde tiempos

precolombinos. Las comunidades indigenas ya cultivaban diversas variedades de platano

y banano antes de la llegada de los espafioles en el siglo XVI. Este fruto se adapt6 rapi-

damente a las diversas condiciones climaticas del pais, que cuenta con zonas tropicales

ideales para su cultivo. Los platanos se convirtieron en un alimento basico, y su produc-

cion se expandio a lo largo del tiempo (Pérez et al., 2020).

En el contexto precolombino, los pueblos indigenas de Ecuador utilizaban el platano en
su dieta diaria y en rituales culturales. Su versatilidad y valor nutricional hicieron que se
integrard en las tradiciones culinarias de la region. Con la llegada de los conquistadores,
el cultivo de platano se extendio y se diversifica, convirtiéndose en un cultivo comercial

importante a partir del siglo XIX (Bello, 2021).
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2.5.1. Expansion Comercial y Produccion

Ecuador es uno de los principales exportadores de platano a nivel mundial, junto con otros
paises de América Latina. La produccion comercial de platano comenz6 en el siglo XIX,
impulsada por la demanda internacional. En 1900, Ecuador ya habia establecido una in-
fraestructura para la exportacion de platanos, lo que marco el inicio de su consolidacion
como lider en el mercado global. Durante el siglo XX, la industria bananera se desarrollo
rapidamente, convirtiéndose en un motor de la economia ecuatoriana (Gonzalez et.,

2021).

El platano Cavendish se convirti6 en la variedad predominante en Ecuador, seleccionada
por su resistencia a enfermedades y su capacidad de transporte. Sin embargo, esta homo-
geneidad en la produccion ha planteado desafios significativos, como la vulnerabilidad a
plagas, especialmente la enfermedad del marchitamiento por Fusarium. La dependencia
de una sola variedad ha generado preocupacion sobre la sostenibilidad de la industria y

la seguridad alimentaria en el pais (Franco, 2018).

2.5.2. Impacto Cultural y Econémico

El platano es un alimento esencial en la dieta ecuatoriana, utilizado en una variedad de
platos tipicos como el “maduro” (platano maduro frito) y el “toston” (platano verde frito
y aplastado). Ademas de su valor culinario, el platano tiene un significado cultural, sim-
bolizando la identidad nacional y el legado agricola del pais. La produccion de platano
genera miles de empleos en Ecuador, siendo una fuente vital de ingresos para muchas

familias rurales (Kumar et al., 2019).

A pesar de su importancia econdmica, la industria bananera ecuatoriana enfrenta desafios
como el cambio climatico, las fluctuaciones del mercado internacional y la necesidad de
précticas agricolas sostenibles. En respuesta, se han desarrollado iniciativas para promo-
ver la produccion orgénica y diversificada, buscando no solo la rentabilidad econdmica,
sino también la proteccion del medio ambiente y el bienestar de las comunidades (Her-

nandez, 2020).
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2.5.3. Beneficios del Platano

El platano, reconocido por su sabor dulce y su versatilidad en la cocina, es también una
de las frutas mas nutritivas y beneficiosas para la salud. Su elevado contenido de potasio,
un mineral esencial, es fundamental para la funcion cardiaca y la regulacion de la presion
arterial. De hecho, varios estudios han demostrado que el consumo regular de alimentos
ricos en potasio puede reducir significativamente el riesgo de hipertension y enfermeda-
des cardiovasculares (Khan et al., 2022). Este efecto es especialmente relevante en la
poblacion general, donde la ingesta insuficiente de potasio se ha asociado con un aumento

en la mortalidad cardiovascular (Johnson & Smith, 2023).

Ademas de su contenido en potasio, el platano es una excelente fuente de fibra dietética,
que juega un papel crucial en la salud digestiva. La fibra no solo ayuda a mantener un
transito intestinal regular, sino que también puede contribuir a la sensacion de saciedad,
lo que es beneficioso para quienes buscan controlar su peso. Un estudio reciente indicé
que el consumo de platano puede aumentar la saciedad y reducir la ingesta caldrica total
en las comidas posteriores (Lee et al., 2023). Este efecto puede ser particularmente util

en un mundo donde la obesidad se ha convertido en una epidemia.

Los platanos también son ricos en antioxidantes, como la vitamina C y la dopamina, que
tienen propiedades antiinflamatorias y protectoras. Estos antioxidantes ayudan a combatir
el dafio oxidativo en el cuerpo, reduciendo asi el riesgo de enfermedades cronicas como
la diabetes tipo 2 y ciertos tipos de cancer (Martinez & Pérez, 2023). Ademas, su alto
contenido de carbohidratos simples, principalmente en forma de glucosa, proporciona una
fuente rapida de energia, lo que los convierte en un snack ideal para deportistas y personas

activas (Gonzélez & Ruiz, 2023).

Otro aspecto destacable del platano es su facilidad de digestion, lo que lo hace adecuado
para personas de todas las edades, incluyendo nifios y adultos mayores. Su textura suave
y sabor agradable son también atractivos para aquellos con problemas digestivos, como
la gastritis o el sindrome del intestino irritable. Por lo tanto, el platano no sélo es nutritivo,
sino que su consumo puede ser parte de una estrategia integral para mejorar la salud y el

bienestar general (Smith et al., 2023).

20



En conclusidn, el platano es mucho mas que un simple snack; es un alimento repleto de
nutrientes que ofrece multiples beneficios para la salud cardiovascular, digestiva y gene-
ral. Su inclusion en la dieta diaria puede promover no solo la salud fisica, sino también

un estilo de vida mas equilibrado y saludable.

2.5.4. Informacion Nutricional

El platano es una excelente opcion alimentaria para nifios de 1 a 3 afios debido a su perfil
nutricional y facilidad de consumo. Segun el Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos (USDA, 2023), un platano mediano contiene aproximadamente 105 calorias, 27
gramos de carbohidratos, 3 gramos de fibra y menos de 1 gramo de grasa. Esta combina-
cion lo convierte en una fuente rapida de energia, ideal para los nifios en crecimiento que
requieren calorias para su desarrollo activo (Gonzalez & Ruiz, 2023). El platano también
es rico en potasio, aportando alrededor de 422 mg por fruta, lo que representa aproxima-
damente el 12% de la ingesta diaria recomendada (IDR) para nifios de esta edad (Khan et
al., 2022). El potasio es vital para el desarrollo adecuado del corazon y la funcion mus-

cular.

Desde el punto de vista de los micronutrientes, el platano proporciona vitamina C y vita-
mina B6, contribuyendo al sistema inmunoldgico y el desarrollo del cerebro y el sistema
nervioso. Un platano mediano puede aportar cerca del 15% de la IDR de vitamina C y el
20% de la IDR de vitamina B6 para los nifos (Smith et al., 2023). La fibra dietética
presente en el platano también ayuda a regular el transito intestinal, un aspecto importante
en la dieta de los mas pequeinos (Johnson & Smith, 2023).

Para los nifios de 1 a 3 afios, las recomendaciones dietéticas sugieren que se consuman al
menos 1 a 1.5 tazas de frutas al dia. Un platano mediano puede ser una excelente manera
de cumplir con esta recomendacion, ya que es facil de pelar y comer, lo que lo convierte
en un alimento ideal para nifios (American Heart Association, 2023). En resumen, el pla-
tano no so6lo es nutritivo, sino que su textura suave y su sabor dulce lo hacen atractivo

para los nifios, apoyando su crecimiento y desarrollo en esta etapa critica.
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2.6. Historia del Arandano en Ecuador: Cultivo y Expansion

Taxonomia del Arandano

*  Division: Magnoliophyta

*  Clase: Magnoliopsida

. Orden: Ericales

. Familia: Ericaceae

. Subfamilia: Vaccinioideae

. Tribu: Vaccinieae

. Género: Vaccinium

. Subgenero: Oxycoccus

*  Especie: Vaccinium oxycoccus

Origenes y Cultivo Inicial

El arandano (Vaccinium spp.) es una fruta que ha ganado popularidad en todo el mundo
por su sabor y sus propiedades nutricionales. Aunque su origen se encuentra en América
del Norte, su introduccion en Ecuador es relativamente reciente. Se estima que los prime-
ros cultivos de arandano en Ecuador comenzaron en la década de 1990, impulsados por
la creciente demanda internacional y el interés en productos organicos y saludables (Her-

nandez, 2018).

22



El clima variado en Ecuador, con sus diversas zonas agroecoldgicas, proporciona condi-
ciones favorables para el cultivo de arandanos. Las regiones de la Sierra y la Costa son
especialmente aptas para el cultivo, lo que ha permitido que los agricultores experimenten
con diferentes variedades y técnicas agricolas. Sin embargo, la produccién en sus inicios
enfrent6 desafios como la falta de conocimiento técnico y la adaptacion a las condiciones

climaticas locales (Villavicencio et al., 2019).

2.6.1. Expansion Comercial y Produccion

A medida que la demanda global de arandanos aument6, Ecuador comenzo a posicionarse
como un exportador importante. En la década de 2010, el ardandano ecuatoriano empezo
a ganar reconocimiento en mercados internacionales, especialmente en Estados Unidos y
Europa. Segun un informe del Ministerio de Agricultura y Ganaderia de Ecuador, la pro-
duccion de ardandano se incremento significativamente, alcanzando aproximadamente

12,000 toneladas en 2019, con expectativas de crecimiento continuo (MAG, 2019).

La implementacion de técnicas agricolas modernas y el acceso a tecnologia de riego y
manejo postcosecha han permitido mejorar la calidad y el rendimiento de los cultivos.
Ademas, la certificacion organica ha sido un factor clave para aumentar la competitividad
del arandano ecuatoriano en el mercado internacional, permitiendo a los productores ac-

ceder a nichos de mercado mas rentables (Hernadndez, 2020).

2.6.2. Impacto Economico y Cultural

El cultivo de ardndanos ha tenido un impacto significativo en la economia rural de Ecua-
dor. La produccion ha generado empleo y ha contribuido al desarrollo de comunidades
rurales, permitiendo a los agricultores diversificar sus fuentes de ingresos. Se estima que
el sector de arandano ha creado miles de empleos directos e indirectos en las regiones

productoras (Pérez et al., 2021).

A pesar de su éxito, el cultivo de ardndano también enfrenta desafios. La competencia en
el mercado global, la necesidad de mantener estandares de calidad y las preocupaciones
sobre el impacto ambiental del cultivo intensivo son cuestiones que deben abordarse para

asegurar la sostenibilidad del sector (Gonzalez et al., 2022). Sin embargo, el futuro del
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arandano en Ecuador parece prometedor, con una creciente demanda y un enfoque en
practicas agricolas sostenibles que podrian fortalecer su posicion en el mercado interna-

cional.

2.6.3. Informacion Nutricional

Los arandanos son una fruta altamente nutritiva y una excelente opcion para nifios de 1 a
3 afos, proporcionando una variedad de beneficios para su desarrollo y salud. Segin el
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA, 2023), una porcion de 100
gramos de arandanos contiene aproximadamente 57 calorias, 14 gramos de carbohidratos,
2 gramos de fibra y menos de 1 gramo de grasa. Esta combinacion de nutrientes los con-
vierte en un snack bajo en calorias y rico en energia, ideal para los pequefios en creci-
miento (Gonzalez & Ruiz, 2023). Ademas, los ardndanos son una fuente rica en antioxi-
dantes, especialmente antocianinas, que contribuyen a la proteccion celular y al fortale-
cimiento del sistema inmunologico, un aspecto crucial para la salud de los nifios (Smith

etal., 2023).

Desde el punto de vista de los micronutrientes, los arandanos son especialmente ricos en
vitamina C, aportando aproximadamente el 12% de la ingesta diaria recomendada (IDR)
para nifios de esta edad en una porcion de 100 gramos (Khan et al., 2022). La vitamina C
es fundamental para el desarrollo del sistema inmunoldgico y la absorcioén de hierro, lo
que ayuda a prevenir la anemia en los mas pequenos. Ademas, su contenido de fibra,
aunque moderado, es beneficioso para la salud digestiva, ayudando a regular el transito
intestinal y a prevenir el estrefiimiento, un problema comun en la infancia (Johnson &

Smith, 2023).

Para nifios de 1 a 3 afios, las recomendaciones dietéticas sugieren que se consuman al
menos 1 a 1.5 tazas de frutas al dia. Incorporar arandanos en la dieta puede ser una manera
sabrosa y saludable de cumplir con esta recomendacion, ya que son faciles de comer y se
pueden incluir en una variedad de comidas, desde yogures hasta avena (American Heart
Association, 2023). En resumen, los arandanos no solo son una opcion deliciosa, sino que
su perfil nutricional los convierte en una excelente adicion a la dieta de los nifios peque-

nos, apoyando su crecimiento, desarrollo y bienestar general.
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2.7. Desarrollo Cognitivo en la Infancia

El desarrollo cognitivo en la infancia implica una serie de habilidades como la atencion,
la memoria, el lenguaje y la resolucion de problemas. Estas habilidades son fundamenta-
les para el aprendizaje y la interaccion social. Segun la OMS (2016), los primeros afos
de vida son criticos para el desarrollo cerebral, y una nutricién deficiente durante este
periodo puede tener consecuencias duraderas en la salud y el desarrollo cognitivo. Un
entorno nutritivo y estimulante es esencial para promover un desarrollo saludable y pre-

venir déficits en el aprendizaje.

Estudios como el de Gonzalez et al. (2019) han demostrado que una dieta equilibrada,
rica en nutrientes esenciales, esta relacionada con un mejor desempefio cognitivo en la
infancia. La falta de nutrientes clave puede dar lugar a problemas en el desarrollo, como
dificultades de atencion y problemas de aprendizaje. Por lo tanto, garantizar que los nifios
reciban la nutricion adecuada en sus primeros afios es crucial para establecer una base
solida para su desarrollo futuro.

Las intervenciones nutricionales tempranas, como la inclusion de alimentos ricos en an-
tioxidantes y 4cidos grasos esenciales, pueden tener un impacto positivo en el desarrollo
cognitivo. Al enfocarse en el papel de la nutricion en los primeros afios de vida, se pueden
implementar estrategias efectivas para prevenir retrasos en el desarrollo y mejorar las

habilidades cognitivas a largo plazo.

2.7.1. Nutrientes Clave para el Desarrollo Cognitivo

Entre los nutrientes que juegan un papel crucial en el desarrollo cognitivo se encuentran
los acidos grasos omega-3, las vitaminas del grupo B y los antioxidantes. Los acidos gra-
sos omega-3, en particular el DHA (acido docosahexaenoico), son fundamentales para la
formacion de las membranas neuronales y la comunicacion entre neuronas. Yasuda et al.
(2019) destacan que una ingesta adecuada de DHA esta asociada con un mejor rendi-

miento en pruebas cognitivas y un desarrollo cerebral saludable.

25



Las vitaminas del grupo B, que incluyen la B6, B12 y el acido folico, son esenciales para
la produccion de neurotransmisores y el mantenimiento de la salud cerebral. La deficien-
cia de estas vitaminas puede llevar a alteraciones en la funcion cognitiva, afectando el
aprendizaje y la memoria (Fletcher et al., 2019). Por lo tanto, es crucial asegurar una

ingesta suficiente de estas vitaminas en la dieta de los nifios pequefios.

Los antioxidantes, presentes en frutas y verduras, desempenan un papel vital en la pro-
teccion del cerebro contra el estrés oxidativo. Kalt et al. (2020) encontraron que el con-
sumo regular de arandanos, ricos en antioxidantes, se asocia con mejoras significativas
en la memoria y el aprendizaje. Asi, incorporar alimentos ricos en estos nutrientes en la
dieta infantil puede contribuir a un desarrollo cognitivo 0ptimo y prevenir posibles défi-

cits en el futuro.

2.7.2. Patologias Cognitivas

Las deficiencias nutricionales en nifios de 1 a 3 afios pueden tener un impacto significa-
tivo en su desarrollo cognitivo, ya que esta etapa es crucial para el crecimiento cerebral y
el establecimiento de funciones cognitivas basicas. La desnutricion, que puede incluir la
falta de nutrientes esenciales como proteinas, acidos grasos omega3, hierro y vitaminas,
se ha asociado con un aumento en el riesgo de trastornos cognitivos y de aprendizaje en
la infancia. Por ejemplo, la deficiencia de hierro es particularmente preocupante, ya que
se ha demostrado que afecta el desarrollo neurocognitivo, resultando en problemas de
atencion, memoria y habilidades de resolucion de problemas (Baker et al., 2022). Asi-
mismo, la falta de 4cidos grasos omega-3, esenciales para la formacion de membranas
neuronales, puede influir negativamente en la funcion cognitiva y en el comportamiento

emocional de los nifios (Innis, 2002).

Los estudios indican que los nifios con deficiencias nutricionales pueden mostrar retrasos
en el desarrollo del lenguaje y dificultades en el aprendizaje, lo que afecta su rendimiento
escolar en afios posteriores (Grantham-McGregor et al., 2022).

Ademas, estas deficiencias pueden contribuir a los problemas de comportamiento, como
la hiperactividad y la agresividad, afectando su interaccion social y su capacidad para

establecer relaciones saludables con sus pares (Berk et al., 2023). La evidencia sugiere
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que una nutricion adecuada no solo apoya el crecimiento fisico, sino que también es fun-
damental para el desarrollo emocional y social de los nifios, resaltando la necesidad de

estrategias efectivas para abordar la malnutricion en las poblaciones mas vulnerables.

2.8. Beneficios de los Arandanos

Los ardndanos son ampliamente reconocidos por su alto contenido en antioxidantes, en
particular las antocianinas, que les otorgan su color caracteristico. Estas sustancias han
demostrado tener propiedades antiinflamatorias y neuro protectoras, lo que puede ser be-
neficioso para el cerebro en desarrollo. Un estudio de Burton-Freeman (2017) indica que
el consumo regular de arandanos se asocia con mejoras en la memoria y el aprendizaje,
lo que sugiere que estos frutos pueden jugar un papel importante en el desarrollo cogni-

tivo infantil.

Ademas de sus propiedades antioxidantes, los ardndanos son una excelente fuente de vi-
tamina C y fibra. La vitamina C es fundamental para la salud general, ya que ayuda en la
formacion de coldgeno y en la funcién inmunologica. Por su parte, la fibra contribuye a
la salud digestiva y puede ayudar a regular el aziicar en la sangre, lo que es importante
para mantener niveles de energia estables en los nifios. La inclusion de arandanos en la

dieta infantil puede, por lo tanto, ofrecer multiples beneficios para la salud.

La versatilidad de los arandanos permite su incorporacion en diversas preparaciones,
como batidos y papillas, lo que facilita su aceptacion por parte de los nifios. Al ser un
alimento sabroso y nutritivo, los arandanos pueden convertirse en una opcidn atractiva
para mejorar la alimentacion infantil, promoviendo asi un enfoque proactivo hacia la sa-

lud y el bienestar cognitivo (Burton-Freeman, 2017).

2.9. Alimentos Funcionales

El centro de Informacion Internacional de alimentos (IFIC), define a los alimentos fun-
cionales como “Aquellos productos a los que cominmente se les adiciona un compuesto
bioactivo especifico para incrementar sus propiedades beneficiosas” (Araya & Lutz,
2019).
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Por otro lado, el ILSI (International Life Sciences Institute) define a los alimentos fun-
cionales como “Los alimentos que, por virtud de la presencia de componentes fisiologi-
camente activos, proveen beneficios para la salud, mas alla de la accion clasica de los

nutrientes” (Araya & Lutz, 2019).

A comienzos de los afos 80 se implemento el concepto de desarrollar alimentos no solo
para disminuir deficiencias nutricionales, sino para proteger la salud de la poblacion, este
concepto fue tomado a través del Ministerio de Salud, debido a la preocupacion a causa
de los elevados gastos de la poblacidn japonesa con alta expectativa de vida en salud; es
por eso que se dio la creacion de un marco regulatorio que favorecia el desarrollo de estos
alimentos y que en la actualidad son conocidos como FOSHU (Foods for Specified Health

Use) (Araya & Lutz, 2019).

2.9.1. Tipos de alimentos funcionales

- Alimentos saludables de bajo valor nutritivo: Son alimentos cuyo consumo se justifica
por sus propiedades saludables, organolépticas y no por sus propiedades nutricionales,
como por ejemplo la cebolla y el ajo que son utilizados principalmente como condi-
mentos; ambos poseen altos aportes de flavonoides, compuestos fendlicos y propieda-
des antioxidantes; su consumo se asocia con disminucioén de riesgos de enfermedad
cardiovascular, posee un efecto anticancerigeno y disminuye el estrés oxidativo (Araya

& Lutz, 2019).

- Alimentos saludables y funcionales con buen valor nutritivo: Un claro ejemplo de este
tipo de alimentos es el frijol, que presenta un alto contenido de proteinas, almidones
con digestibilidad media, alto contenido de fibra dietética fitatos, taninos y oligosacari-
dos; asi como también el yogurt que es un alimento funcional con un buen valor nutri-
tivo ya que proporciona un alto contenido de calcio, proteinas de alto valor bioldgico y
aporta probidticos que le dan un plus favoreciendo la salud intestinal (Araya & Lutz,

2019).

- Alimentos saludables no convencionales: Se refiere principalmente a alimentos poco
consumidos dentro de la dieta de la mayor parte de paises, es por eso que es denominado
no convencional; un claro ejemplo es el de la linaza que posee altas concentraciones de
acido graso esencial alfa linolénico, precursor de EPA y DHA que se destacan por su
desempetio fisiologico destacado dentro del organismo para disminuir los riesgos de

enfermedades cronicas no transmisibles (Araya & Lutz, 2003). Aparte de manifestar
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altas concentraciones de antioxidantes como los lignanos y los flavonoides, tocoferoles

o mucilagos hidrosolubles (Araya & Lutz, 2019).

- Alimentos saludables condicionados: Son alimentos que poseen alta cantidad de com-
puestos activos, sin embargo, también poseen ciertas caracteristicas nutricionales no
recomendadas en grandes cantidades para ciertas enfermedades cronicas como la obe-
sidad o enfermedades cardiovasculares, por lo que la recomendacion de su consumo
debe girar en torno a la persona que va dirigida; como ejemplo principal esta el choco-

late (Araya & Lutz, 2019).

La pasta del cacao se caracteriza por tener una alta concentracion de polifenoles, de flavo-
noles como la epicatequina y la catequina, flavonoles como las antocianinas y la querce-
tina y metilxantina como la cafeina y la teobromina, sin embargo, posee mucha grasa
saturada que es una contraindicacion para las enfermedades ya antes mencionadas (Araya

& Lutz, 2019).

- Alimentos saludables controvertidos: Dentro de este grupo de alimentos se encuentran
fundamentalmente dos bebidas; la cerveza y el vino, las cuales demuestran en su anali-
sis quimico una concentracion importante de compuestos bioactivos como loa flavonoi-
des y fitoquimicos, es por eso que presentan una controversia en cuento a la recomen-
dacion de consumo, sin dejar de obviar los problemas de alcoholismo que enfrentan
varios paises y que representa un riesgo grave para la salud es decir se vuelve una si-

tuacion de riesgo-beneficio (Araya & Lutz, 2019).

2.10. Papilla de Arandanos y Platano

La papilla de arandanos y platano representa una opcion nutritiva y deliciosa que puede
ser facilmente preparada en casa. La combinacion de estos dos ingredientes no solo aporta
una variedad de nutrientes esenciales, sino que también ofrece un sabor agradable que es
bien recibido por los nifios. La preparacion es sencilla: se pueden utilizar arandanos fres-
cos o congelados junto con platanos maduros, que se mezclan hasta obtener una consis-
tencia suave. Esta versatilidad permite adaptar la papilla a las preferencias individuales

de cada nino.
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Ademas de ser un alimento atractivo, la papilla puede ser enriquecida con otros ingre-
dientes, como yogur natural o avena, aumentando aiin més su valor nutricional. Esta per-
sonalizacion permite a los padres crear una opcion adaptada a las necesidades especificas
de sus hijos, asegurando una alimentacion balanceada y variada. La facilidad de prepara-
cion y la capacidad de modificar la receta hacen la papilla una opcion ideal para incluir

en la dieta infantil.

Al promover la papilla de ardandanos y platano en programas de alimentacion infantil y
en el hogar, se puede fomentar un enfoque proactivo hacia la salud nutricional. La acep-
tacion del sabor y los beneficios para el desarrollo cognitivo hacen de esta combinacion
una intervencién prometedora que podria tener un impacto positivo en la salud de los

ninos durante sus primeros afios de vida.

2.11. Industrializacion de las papillas

La produccion industrial de papillas para bebés es un proceso complejo que asegura la
calidad y la seguridad alimentaria. Primero, se seleccionan cuidadosamente los ingredien-
tes y son sometidos a un estricto control de calidad para garantizar que estén libres de
contaminantes y cumplan con las normativas de seguridad alimentaria (Smith & Johnson,
2023). Luego, se lavan, pelan y cortan seglin sea necesario. Posteriormente, los alimentos
se cocinan al vapor o se hierven para ablandarlos, lo que también ayuda a preservar sus

nutrientes (Gonzales & Ruiz, 2022).

Después de la coccidn, los ingredientes se muelen hasta obtener una textura suave y ho-
mogénea, adecuada para los bebés. Este puré se somete a procesos de pasteurizacion o
esterilizacion para eliminar microorganismos patdgenos y prolongar su vida util (Marti-
nez & Pérez, 2023). Finalmente, las papillas se envasan en frascos o sachet, y se sellan
herméticamente para mantener su frescura. Antes de su distribucion, se realizan analisis
microbioldgicos y nutricionales para asegurar que cada lote cumpla con los estandares de
calidad (Fernandez et al., 2022). Este proceso industrial garantiza que las papillas sean

no solo nutritivas, sino también seguras para el consumo de los mas pequenos.
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2.12. Metodologia para Evaluar el Impacto Cognitivo

Para evaluar la efectividad de la papilla de arandanos y platano en el desarrollo cognitivo,
se pueden utilizar diversas metodologias de investigacion. Una opcion es realizar pruebas
de desarrollo cognitivo estandarizadas, como la Escala de Desarrollo de Denver o el Mu-
llen Scales of Early Learning. Estas pruebas permiten medir habilidades cognitivas espe-
cificas antes y después de la intervencion, proporcionando datos cuantificables sobre el

impacto de la papilla en el desarrollo cognitivo (Anderson et al., 2019).

Otra estrategia es implementar diarios de alimentacion, donde los padres registren la in-
gesta diaria de la papilla y otros alimentos consumidos por sus hijos. Esta informacion

puede ayudar a correlacionar el consumo de nutrientes especificos.

2.13. Grados Brix: Definicion y Aplicacion

Los grados Brix son una medida que indica la concentracion de solidos solubles en una
solucion, predominantemente azucares. Esta unidad de medida se utiliza ampliamente en
la industria alimentaria, especialmente para evaluar la calidad de frutas, jugos y otros
productos liquidos. Un grado Brix equivale a 1 gramo de sacarosa en 100 gramos de
solucion, lo que significa que a mayor numero de grados Brix, mayor es la cantidad de
azlcares presentes y, por ende, mayor es la dulzura del producto. Esta medicion es vital
no solo para los productores, sino también para los consumidores, ya que proporciona

informacion sobre la madurez y el sabor de los alimentos (Herndndez et al., 2018).

Los grados Brix se determinaron utilizando un refractometro, un instrumento que mide el
indice de refraccion de la luz en la solucion. Este método es rapido y efectivo, permitiendo
a los productores tomar decisiones informadas sobre la cosecha y el procesamiento de las
frutas. En el contexto de la calidad alimentaria, los grados Brix no solo reflejan al conte-
nido de azucar, sino que también pueden relacionarse con otros compuestos que contri-

buyen al sabor, como acidos y compuestos volatiles (Garcia & Torres, 2019).
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2.13.1. Grados Brix en el Platano

En el caso del platano, los grados Brix son un indicador clave de su calidad y dulzura.
Generalmente, los platanos presentan un rango de 20 a 25 grados Brix en su punto 6ptimo
de madurez. Este contenido de azucar es resultado del desarrollo del fruto en condiciones
adecuadas de temperatura, luz y nutricion. Un platano con un Brix mas alto no solo es
mas dulce, sino que también suele tener una mejor textura y sabor (Lopez et al., 2020).
Ademas, el grado Brix puede variar segun la variedad de platano y las practicas agricolas
aplicadas durante su cultivo. Por ejemplo, las condiciones de riesgo, la fertilizacion y el
manejo de plagas pueden influir significativamente en el contenido de azucar del fruto

(Mendoza & Paredes, 2021).

Estudios han demostrado que el aumento de los grados Brix en los platanos esté correla-
cionado con una mayor aceptacion por parte de los consumidores, lo que los hace mas
competitivos en el mercado (Ramirez et al., 2022). Por lo tanto, los productores a menudo
utilizan la medicaciéon de Brix como un criterio para determinar el momento 6ptimo de la

cosecha.

2.13.2. Grados Brix en el Arandano

Los arandanos, por otro lado, presentan un rango de grados Brix que varia entre 10y 15
grados Brix. Este contenido de azucares es un indicador importante de la calidad del fruto,
ya que los arandanos mas dulces suelen ser preferidos por los consumidores (Martinez et
al., 2019). El perfil de sabor de los arandanos no solo depende de los azlicares, sino tam-
bién de la acidez, que puede influir en la percepcion del sabor. Por esta razon, es esencial
considerar tanto los grados Brix como el pH y el contenido de 4cidos al evaluar la calidad

del fruto (Pérez et al., 2020).

Ademas, el manejo postcosecha de los ardndanos puede afectar significativamente sus
grados Brix. Practicas como el almacenamiento en condiciones adecuadas de temperatura
y humedad pueden ayudar a preservar los azucares y la calidad general del fruto. La in-
vestigacion sugiere que la optimizacion de las condiciones de cultivo y postcosecha puede
llevar a un aumento en los grados Brix, mejorando asi la aceptacion del consumidor y la

competitividad en el mercado (Sdnchez & Gomez, 2021).
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2.14. Etiquetado Nutricional

La creciente demanda de productos que sean tanto mas saludables como mas seguros ha
cobrado especial importancia para los consumidores, en gran parte debido a los diversos
riesgos asociados con el consumo de ciertos alimentos. Esta preocupacion ha impulsado
el uso del etiquetado nutricional, que actiia como una herramienta esencial para ayudar a
los consumidores a tomar decisiones informadas sobre su alimentacion. El objetivo prin-
cipal es promover la conservacion de la salud y la prevencion de enfermedades cronicas
no transmisibles (ECNT). Entre estas, destacan enfermedades como las cardiovasculares,
la diabetes y el cancer, las cuales se caracterizan por su desarrollo prolongado, su incapa-
cidad para resolverse espontdneamente y su escasa probabilidad de cura completa. Esto
representa una carga significativa desde el punto de vista social, tanto a nivel economico
como en términos de dependencia y discapacidad para los afectados (Agencia Nacional

de Regulacion, 2014).

La relacion entre habitos alimentarios y salud ha sido objeto de numerosos estudios, que
demuestran que una alimentacion inadecuada, especialmente aquella que implica un au-
mento en el riesgo importante para el desarrollo de estas enfermedades. En consecuencia,
el etiquetado nutricional ha ganado una importancia creciente en diferentes regiones del
mundo, convirtiéndose en un elemento clave para la industria alimentaria, los distribui-
dores de alimentos, los consumidores y los gobiernos. Esta practica no solo permite a los
consumidores identificar los componentes y caracteristicas nutricionales de los productos
que estan comprando, sino que también proporciona una mayor transparencia sobre los
procesos de produccidn, transformacion, distribucion y consumo de alimentos (Agencia

Nacional de Regulacion, 2014).

La implementacion de un etiquetado nutricional claro y accesible puede facilitar la edu-
cacion del consumidor, empoderarse para hacer elecciones mas saludables y contribuir a
una dieta equilibrada. Al mismo tiempo, fomenta una mayor responsabilidad por parte de
los productores y distribuidores en cuanto a la calidad y la seguridad de los alimentos que

ofrecen. En este sentido, el etiquetado nutricional no solo sirve como una guia para los
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consumidores, sino que también desempefia un papel importante en la promocidn de prac-
ticas alimentarias mas sostenibles y responsables en toda la cadena de suministro alimen-

taria.

2.14.1. Componentes del Etiquetado Nutricional

Un etiquetado nutricional tipico incluye varios componentes clave que proporcionan in-

formacion esencial sobre el producto alimenticio. Los principales elementos son:

1.  Nombre del producto: Indica el tipo de alimento o bebida.

2. Lista de ingredientes: Enumera todos los ingredientes del producto en orden
decreciente de peso. Esto ayuda a los consumidores a conocer qué contiene el
alimento.

3. Porciones: Indica el tamafo de la porcion y el nimero de porciones por envase.
Esto es crucial para entender las cantidades de nutrientes en relacion con lo que

S€ consSume.

4. Valor energético: Muestra la cantidad de calorias por porcion, lo que ayuda a

los consumidores a gestionar su ingesta caldrica.

5. Nutrientes: Incluye la cantidad de nutrientes importantes por porcion, como:

. QGrasas totales

. QGrasas saturadas

. QGrasas trans

. Colesterol
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. Sodio

. Carbohidratos totales

. Azicares

. Fibra dietética

. Proteinas

*  Vitaminas y minerales (por ejemplo, vitamina D, calcio, hierro)

6. Porcentaje del valor diario (% VD): Indica el porcentaje de cada nutriente en

relacién con una dieta diaria recomendada, lo que ayuda a los consumidores a

evaluar si el alimento es alto o bajo en un nutriente especifico.

7. Alergénicos: Informacion sobre posibles alérgenos, como nueces, lacteos, gluten,

etc., que es fundamental para las personas con alergias alimentarias.

8. Instrucciones de almacenamiento: Pueden incluir recomendaciones sobre como

conservar el producto después de abrirlo.

9. Fecha de caducidad o consumo preferente: Indica la fecha hasta la cual el pro-

ducto mantendra su calidad 0 seguridad.

10. Informacion adicional: Puede incluir declaraciones sobre beneficios nutriciona-

les, como “bajo en grasas” 0 “alto en fibra”.

Estos componentes permiten a los consumidores tomar decisiones informadas sobre su

alimentacion y contribuir a una dieta mas saludable.

35



2.15. Encuestas Hedonicas: Definicion y Aplicacion

Las encuestas heddnicas son herramientas utilizadas para medir las preferencias y la acep-
tacion de productos alimenticios entre los consumidores. Estas encuestas se basan en eva-
luaciones subjetivas del sabor y la satisfaccion del consumidor, generalmente empleando
escalas que permiten a los participantes calificar su experiencia con un producto, como

2 ¢ 29 €6

“me gusta mucho”, “me gusta un poco”, “no me gusta”, entre otros (Stone y Sidel, 2019).

2.15.1. Uso de las Encuestas Hedonicas para una Papilla de Platano y Arandano

Objetivos
En el contexto de una papilla de platano y arandano destinada a nifios de 1 a 3 afios, las

encuestas heddnicas pueden ser utilizadas para:

1. Evaluar la aceptacion del sabor: Determinar si los nifios disfrutan de la combi-

nacion de sabores del platano y el arandano.
2. Identificar la textura: Comprender si la consistencia de la papilla es adecuada
para este rango de edad, ya que la textura es crucial para la alimentacion de los

mas pequetios (Morris et al., 2019).

3. Explorar la presentacion: Evaluar si la apariencia visual de la papilla resulta

atractiva  tanto  para los  nifios como  para  sus  padres.

2.15.2. Implementacion de la Encuesta

1. Disefio de la Encuesta:

*  Preguntas sobre el sabor: Incluir preguntas que permitan a los padres o cuida-

dores calificar el sabor de la papilla en una escala hedonica.

*  Preguntas sobre la textura: Incluir preguntas sobre la adecuacion de la textura

para la edad del  nifio/a y la  facilidad para  comer.
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Preguntas sobre la apariencia: Evaluar la atraccion visual de la papilla.

1. Muestra de Participantes:

. Seleccionar un grupo representativo de padres de nifios de 1 a 3 afios, conside-

rando diferentes contextos socioecondmicos para obtener una vision mas amplia.

2. Realizacion de la Encuesta:

*  Oftrecer la papilla a los nifios en un entorno familiar y cémodo.

*  Pedir a los padres que completen la encuesta inmediatamente después de que los

nifios prueben la papilla.

3. Analisis de Resultados:

*  Analizar las respuestas para identificar patrones en la aceptacion del producto,

incluyendo promedios de calificaciones y porcentajes de aceptacion.

4. Ajustes del Producto:

*  Realizar modificaciones en la receta segun los resultados obtenidos, como ajustar

la.  proporcion de platano y arandano, 0 la textura.

2.15.3. Beneficios

Implementar encuestas hedonicas para una papilla de platano y arandano no sélo ayuda a
mejorar el producto, sino que también proporciona retroalimentacion valiosa que contri-
buye a la salud y bienestar de los nifios. Esta metodologia permite desarrollar alimentos
mas atractivos y nutritivos, fomentando héabitos alimenticios saludables desde una edad

temprana (Fisher et al., 2019).
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2.16. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La nutricion en la primera infancia es fundamental para el desarrollo fisico y cognitivo
de los nifios. Durante los primeros afios de vida, el cerebro experimenta un crecimiento
significativo, y una dieta adecuada puede influir positivamente en las capacidades cogni-
tivas, tales como la memoria, la atencion y el aprendizaje. Una nutricion adecuada durante
los primeros 1000 dias de vida puede aumentar su sistema cognitivo hasta 10 puntos se-
gun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS). Los arandanos son conocidos por su
alto contenido en antioxidantes, que pueden proteger el cerebro del dafio oxidativo, mien-
tras que el platano es una fuente rica en potasio y vitaminas esenciales. Existen estudios
realizados en adultos que demuestran que el consumo regular de ardndanos esta ligado
con una mejora en el rendimiento cognitivo y en la memoria, aunque en niflos pequefos
no exista tanta evidencia como en adultos, se sugiere un beneficio similar. Por otro lado,
el platano es rico en potasio, vitamina B6 y triptéfano, todos estos estan relacionados con
el buen funcionamiento del sistema nervioso y también con la producciéon de serotonina

y dopamina (Whyte et al, 2024).

A pesar de la importancia de una alimentacion saludable, muchos nifios no consumen
suficientes frutas y verduras, lo que puede afectar su desarrollo cognitivo. De acuerdo
con los datos de la UNICEF (2023), mas del 40% de los nifios menores a los 3 anos en
paises con bajos recursos no consumen una dieta adecuada. En América Latina, solo uno
de cada tres niflos entre 6 y 23 meses consume frutas y verduras todos los dias, segln la
FAO. La introduccion de una papilla que combine arandanos y platano podria ofrecer una
solucion préctica y atractiva para los padres, al mismo tiempo que proporciona nutrientes
clave para el desarrollo cerebral. Sin embargo, se requiere investigar si esta combinacion

especifica tiene un impacto positivo en las funciones cognitivas de los nifios (FAO, 2022).

2.16.1. Problema Especifico

La falta de opciones alimenticias saludables y atractivas para nifos entre 1 y 3 afos
puede limitar su ingesta de nutrientes esenciales para el desarrollo cognitivo. En esta
etapa critica, los nifios requieren variedad de nutrientes, incluyendo. Ademas, existe una
necesidad de evidencia cientifica que respalde la efectividad de la papilla de arandanos

y platano en la mejora del sistema cognitivo en esta poblacion.
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2.17. PREGUNTAS DE INVESTIGACION

1. ;Cual es el perfil nutricional de la papilla de arandanos y platano en comparacion con
otras opciones disponibles?

2. {Coémo afecta el consumo regular de esta papilla a las funciones cognitivas (memoria,
atencion) de los nifios entre 1 y 3 afos?

3. {Qué aceptacion tiene esta papilla entre los nifios y sus cuidadores?

2.18. OBJETIVOS

Elaborar una papilla nutritiva a base de ardndanos y platano, que contribuya al desarrollo
cognitivo de nifios entre 1 y 3 afios, proporcionando los nutrientes esenciales que favo-

rezcan su crecimiento cerebral y su salud en general.

e Identificar los nutrientes esenciales presentes en los ardndanos y el platano que
favorecen el desarrollo cognitivo en nifios.

e Evaluar el andlisis de aceptacion sensorial de la papilla como el sabor, textura y
el aroma, que son cruciales para los nifios pequefios.

e Disenar una receta de papilla facil de preparar que combine arandanos y platano,
garantizando una adecuada proporcion de nutrientes esenciales para el cerebro en

desarrollo.

2.19. HIPOTESIS

Ho (hipdtesis nula):

El consumo regualar de una papilla de arandanos y platano no produce cambios signifi-

cativos en el desarrollo cognitivo de los ninos de 1- 3 anos.

H1 (hipotesis alterna o de investigacion):

El consumo regular de una papilla de arandanos y platanos mejora significativamente el

desarrollo cognitivo de los ninos de 1-3 anos.
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CAPITULO 3. METODOLOGIA

1. Tipos de investigacion

La investigacion es descriptiva porque es una elaboracion de una papilla de arandanos y

platano como opcidn saludable para el sistema cognitivo.

2. Diseio de la investigacion

Para la investigacion se utilizaron diferentes concentraciones de arandano
50% y 50% de platano, esto fue evaluado por 30 nifios de 1 a 3 afios de la
guarderia Mi pequefio mundo Atelier, por medio de la escala hedonica refe-

rente a sabor, textura, consistencia, aroma del producto propuesto.

3. Variables del estudio
Tabla 1. Variables del estudio

Variable Independiente Variable Dependiente

Papilla de platano y arandano Caracteristicas organolépticas: olor,
sabor, apariencia, consistencia y color.

Caracteristicas microbiologicas
Caracteristicas del pH
Caracteristicas Grados Brix

Escala hedonica

Elaborado por Daniela Cruz
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Tabla 2. Metodologia para la papilla

Procedimiento

Descripcion

Herramientas o
materiales

Elaboracion de papilla de

platano y arandanos.

Enlistar los procedimientos
para la elaboracion de la
papilla de platanos y aran-

danos.

Licuadora, ollas, cuchara,

envase de vidrio.

Evaluacién por medio de
las pruebas sensoriales-Es-

cala Hedonica

Evaluar los siguientes para-
metros: aroma, sabor, tex-
tura, color, consistencia y

apariencia.

Escala Hedonica

Andlisis Bromatologico

Analisis quimico del aran-

dano, pH, grados brix.

Mufla, potencidometro, re-

fractometro.

Analisis Estadistico-Resul-

tados

Procesamiento de datos.

Excel

Elaborado por Daniela Cruz

3.1. Elaboracion de la papilla “Berry Mash”

Arandanos (vaccinium corymbosum)

1. Seleccion de los arandanos mas adecuados

2. Pesaje de los arandanos en la balanza
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3. Coccidn de los arandanos a 90 grados C

4. Colocamos los arandanos en la licuadora

5. Pasado el tiempo se colocd en un bowl

Tabla 3. Seleccion de los arandanos para proceso de licuado

Total de arandanos funcionales

Peso en gramos

20 arandanos

50 gramos

Elaborado por Daniela Cruz

3.2. Elaboracion de la papilla “Berry Mash”

Platano (musa x paradisiaca L.)

—

N

3.  Trituramos los platanos

Seleccion de los platanos mas adecuados

Pesaje de los platanos en la balanza

4. Colocacion de los platanos en un bowl junto con los arandanos
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Tabla 4. Seleccion de los ardandanos para el proceso de trituracion

Total de platanos funcionales

Peso en gramos

1 platano

100 gramos

Elaborado por Daniela Cruz

3.3. Elaboracion del producto

1. Union de las 2 muestras (arandanos y platanos).

2. Homogeneizamos la mezcla a una temperatura de 23 grados C.

3. Al mezclar las 2 sustancias se obtuvo el color morado mas fuerte de los aranda-

nos.

4. Luego de 2 minutos procedemos a rellenar en la compota.

5. Llevamos a refrigerar
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Figura 1. Diagrama de Elaboracion de la papilla “Berry Mash”

PREPARACION

PURE

Aplasta los
platanos en un
bowl hasta
obtener una
mezcla
homogénea.

TEMPERATURA

Mantener a 90 grados centigrados
durante 5 minutos.

BERRY

COCCION

Hervir 100 gramos de arandanos
con agua cubriéndolos.

COLADO

Pasar los arandanos hervidos por
un colador.

MASH

Elaborado por Daniela Cruz

MEZCLA FINAL

Mezclar bien los arandanos con el

pure de platano hasta obtener una
consistencia uniforme. Transferir la
mezcla a un envase de vidrio para

Su conservacion.
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3.4. Analisis Bromatologico de la papilla “Berry Mash” Grados Brix

1. Calibracion del refractometro Brix

2. Con la ayuda de una pipeta, se transfiere la papilla “Berry Mash™ hacia el prisma

del refractometro.
3. Seprocede a observar a través del lente ocular del refractometro.

4. Se anota el valor obtenido
Figura 2. Diagrama de andalisis bromatologico- Grados Brix

. . Con la ayuda de una
Callbra’cmn del .| pipeta, se transfiere la
refractometro Brix papilla hacia el prisma del

refractoémetro.

Se procede a observar a
través del lente ocular del
refractometro.

Se anota el valor
obtenido.

Elaborado por Daniela Cruz
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3.5. Analisis bromatologico de la papilla - pH

1. Se enciende el potenciometro para el pH.

2. Se retira la punta de proteccion del electrodo.

3. Desinfeccion del electrodo con una servilleta.

4. Se calibra el potenciometro.

5. Secoloca la papilla en un vaso de precipitados y se mide el precipitado.

6. Seintroduce la punta del electrodo hasta que quede completamente cubierta.

7. Se anota la medicion obtenida.
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Figura 3. Diagrama de analisis bromatologico- pH

INICIO

Se enciende el
potencidmetro
para el pH.

' Se retira la punta de
proteccion del electrodo.

Se calibra el
potenciémetro.

Se coloca la papilla
en un vaso de
precipitacion y se
mide el precipitado.

' Desinfeccion del electrodo
con una servilleta.

Se introduce la punta
del electrodo hasta
que quede
completamente
cubierta.

Elaborado por Daniela Cruz

3.6. Analisis microbiolégico

1. Sepesa 1.5 gramos de Agar Nutriente en un vidrio reloj.

2. Se coloca 60ml de agua purificada en un matraz Erlenmeyer.

Se anota la medicién
obtenida.

3. Se colocan los gramos de agar nutriente en el matraz Erlenmeyer (disolucion).

4. Se hierve por 20 minutos

5. Se coloca la mezcla en la caja petri de vidrio.
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10.

11.

12.

Se retiran las burbujas

Se espera hasta que la mezcla se solidifique (aprox 5 min).

Con un asa se coloca el inocuo (papilla) en la caja petri.

Se hace la siembra en estria

Se tapa la caja petri

Se coloca en la estufa a 37 grados C

Luego de 3 dias se observan colonias de bacterias.
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CAPITULO 4. RESULTADOS

4.1. Microbioldgicos

Los resultados obtenidos indicaron que la muestra de la papilla no present6 crecimiento

de microorganismos, incluyendo bacterias patdgenas, hongos o levaduras. El proceso de

elaboracion de la papilla, que incluye el tratamiento térmico y el manejo higiénico de los

ingredientes, fue efectivo para garantizar un producto microbiologicamente limpio y se-

guro para el consumo humano.

El anélisis respalda la viabilidad de esta papilla como una opcion para snack saludable,

destacandose no solo por sus propiedades sensoriales y funcionales, sino también por

cumplir con los estandares de inocuidad alimentaria.

Tabla 5. Ensayo de elaboracion de la papilla

Ensayo

Platanos

Arandanos

Observacio
n

pH

Refractome
tro

El

100 gramos

50 gramos

Dulzor
adecuado,
consistencia
adecuada,
aroma
adecuado,
color
adecuado.

6.76

22 bajo en
azucar

Elaborado por Daniela Cruz
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En la tabla 5 se describe un ensayo E1 en el que se combinan 100 gramos de platanos y
100 gramos de arandanos para elaborar una papilla. Se considero6 que la papilla presentaba
un dulzor, consistencia, aroma y color adecuados. El pH medido fue de 6.76, el valor
obtenido en el refractometro fue 22, con la indicacion de que es bajo en azticar. Ademas,
se informa que la muestra microbioldgica correspondiente a este ensayo se coloco en una
incubadora a 23.1°C. No se report6 el desarrollo de microorganismos patégenos en las
primeras 24 a 48 horas, lo que se puede decir que la papilla es microbioldégicamente se-
gura para el consumo de los nifios. Estos resultados respaldan que la preparacion de la

papilla puede considerarse inocua y sensorialmente aceptable.
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Figura 4. Analisis quimico del arandano

DATOS DEL USUARIO
P x  Personal Empresa Pr
Natural
Universidad / Empresa/ Personal I
Institucién |
Direccién / Ciudad Quito
Nombre del Sefiorita Daniela Cruz
Usuario
Incluir el nombre del
docente i/o estudiante)
Cédula / NIT 1726625591
Correo Electronico R '
No.
MUESTRAS PARA ANALISIS Y/O ENSAYO |
In situ Procedencia: Quito
e e encla:: (s Fechademuestreo 13,1170,
muestra MM-
Itad del analisis del Arand: (Vacci corymb )
requeridas para realizar los
2 |
No.

il Proteinas 18 | Los ardndanos son frutos muy bajos en
calorias, con un gran contenido de
fibra, vitamina Cy vitamina K, ademas,
poseen la capacidad antioxidante mas
alta de todas las frutas y vegetales
consumidos. Junto con lo anterior, se
indica que reducen el dafio al ADN, lo
cual podria servir como proteccion
contra el envejecimiento y el cancer,
:omribuyen a mantener una funcion
cerebral 6ptima, a mejorar la memoria
y a reducir el dafio muscular luego del
ejercicio intenso.

2 Hidratos de Carbono 378 NA

3 Grasa Total 19g NA

4 Fibra 0.09g
N.A

5 Energia 30Keal |} o5 resultados en este informe
corresponden Unicamente a las

1 Potasio 157.3 mg| btenidas en el lab

2 Calcio 105 mg. | ND=No Delimitante

3 Sodio 253 mgN. A = No aplica

" inaA (Retinol) 1,48 mg Cromatografia

5 Vitamina C ( Ac. Ascorbico) 73.6mg Cromatografia

5 Vitamina E N.D.  Tocoferol

7 Ac. Galico 45mg Antioxidante
Espectrometria)

Observaciones generales:  Muestras: Estos ANALISIS se realizé con dos tratamientos para mayores
incidencias de los valores.

Ing. Carlos Calderén Analista Fitoquimi

Elaborado por Dr. Trajano Cepeda



Figura 5. Etiquetado Nutricional

INFORMACION
NUTRICIONAL

TAMANO PORCION 113¢g
PORCIONES POR ENVASE 1
CONTENIDO ENERGETICO
372KJ/89%kcal
POR ENVASE
Grasas Totales 0.3g <1%
Grasas Saturadas 0.1g <%
Potasio 277mg 7%
Vitamina C 8.3mg 1%
Vitamina B6 0.4mg 35%
Acido Galico 27mg N/A
Carbohidratos Totales 22.4g 9%
Fibra Dietetica 2.4g 10%
Azucares 7.8g
Proteinas 1.1g 2%

[ e R S ot n e g

*El porcentaje de valores diarios (VD) esta basado en
una dieta de 2,000 kcal. Los valores pueden variar
dependiendo de las necesidades caldricas individuales.

Elaborado por Daniela Cruz

En la figura 5 podemos observar que el etiquetado nutricional corresponde a una porcion
de 113 gramos, el cual equivale al contenido total por envase. La papilla de ardndanos y
platano proporciona un contenido energético de 372 kJ (89 kcal) por envase. En cuanto a
la composicion de macronutrientes, las grasas totales son 0.3 g, que representa menos del
1% del valor diario recomendado, con un contenido de grasas saturadas de 0.1 g. No
contiene grasas trans. Por otro lado, la papilla aporta con 22.4 g de carbohidratos totales,
lo que corresponde al 9% del valor diario, de los cuales 2.4 g son de fibra (10% del valor
recomendado) y 7.8 g corresponden a azucares naturales de la fruta. Ademas, el contenido

de proteina es de 1.1 g, cubriendo el 2% del valor diario recomendado.
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Con respecto a los micronutrientes, esta papilla aporta 277 mg de potasio (7% del valor
diario), 8.3 mg de vitamina C (9% del valor diario), 0.4 mg de vitamina B6 (35% del

valor diario) y por ultimo, 27 mg de acido galico.

Figura 6. Semdforo Nutricional

@ en AZUCAR

MEDIO ¢n GRASA

No contiene SAL

Elaborado por Daniela Cruz

Figura 7. Logotipo - Berry Mash

Elaborado por Daniela Cruz
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Encuesta Hedonica

Es un método que se utiliza para analizar atributos sensoriales (aroma, sabor, color y
textura) mediante escalas hedonicas que podrian afectar la percepcion de calidad y el
precio que los consumidores estan dispuestos a pagar (Melo et al., 2025). Como podemos

observar en las siguientes figuras.

Figura 8. Valores estadisticos del aroma

&Te gustd el olor de la papilla Berry Mash?

Respondidas: 23 Omitidas: 0

: _
" I

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

OPCIONES DE RESPUESTA ¥ RESPUESTAS -
* Si 95,65 % 22
* No 4,35 % 1

TOTAL 23

Elaborado por Daniela Cruz

Interpretacion: En la figura 7 podemos observar que se aplico la encuesta a un total de
23 participantes. De acuerdo con los resultados obtenidos, el 95,65% de los evaluados
(n=22) indicaron que el aroma de la papilla les resulto agradable, mientras que solo el
4,35% (n=1) no les agrado. Estos resultados evidencian una alta aceptacion del aroma del
producto por parte de la muestra evaluada, lo cual es positivo ya que es uno de los factores

principales que influyen en la aceptacion inicial de un producto o alimento.

54



Figura 9. Valores estadisticos del color

{Te gusto el color de la papilla Berry Mash?

Respondidas: 23  Omitidas: 0

° _
¢ .

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%  70% 80%  90% 100%

OPCIONES DE RESPUESTA ~ RESPUESTAS e
- Si 91,30 % 21
* No 8,70 % 2
TOTAL 23

Elaborado por Daniela Cruz

Interpretacion: En la figura 8 podemos observar que, de acuerdo a los resultados obte-
nidos, el 91,30% de los evaluados (n=21) indicaron que el color de la papilla les resulto

agradable, por otro lado, el 8,70% (n=2) indicaron que no les agradé mucho.

55



Figura 10. Valores estadisticos del sabor

iTe gustd el sabor de la papilla Berry Mash?

Respondidas: 23 Omitidas: 0

0% 0% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%  90% 100%

OPCIONES DE RESPUESTA ~  RESPUESTAS -
v s 100,00 % 2
- No 0,00% 0
TOTAL =

Elaborado por Daniela Cruz

Interpretacion: En la figura 9 se puede observar que, de acuerdo con los resultados ob-
tenidos, el 100,00% de los evaluados (n=23) indicaron que el sabor de la papilla les re-
sulto muy agradable, por otro lado, el 0,00% (n=0) indica que no se registraron respuestas
negativas. Estos valores reflejan una aceptacion total del sabor de la papilla por parte de
la muestra evaluada, lo que nos dice que el producto posee caracteristicas organolépticas

muy agradables y bien valoradas por los consumidores.
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Figura 11. Valores estadisticos para un proximo consumo

éVolverias a probar la papilla Berry Mash?

Respondidas: 23 Omitidas: 0

) _

No

0% 10% 20%  30% 40% 50% 60% 70%  80%  90% 100%

OPCIONES DE RESPUESTA ~ RESPUESTAS e
- sf 100,00 % 23
* No 0,00 % a
TOTAL 23

Elaborado por Daniela Cruz

Interpretacion: En la figura 10 podemos observar que, de acuerdo con los resultados
obtenidos en la evaluacion, el 100,00% de los evaluados (n=23) indicaron que si volverian
a consumir la papilla, mientras que ninguno expreso una respuesta negativa. Esta inter-
pretacion nos indica una aceptacion total del producto en cuanto a la disposicion de los

consumidores para su consumo futuro.

4.1.1 Receta

Ingredientes:
e 100 gramos de platano
e 100 gramos de arandanos

e Agua
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Preparacion:

1.

Aplastar los 100 gramos de platano en un bowl hasta que la mezcla quede suave y

sin grumos.

Hervir los 100 gramos de arandanos con un poco de agua por unos 5 minutos hasta

que estos quedes suaves.
Colar los arandanos hervidos para eliminar el exceso de agua.
Mezclar los arandanos con el platano hasta que todo quede homogéneo.

Guardar la papilla en un envase de vidrio limpio y esté listo para disfrutar.
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4.2. DISCUSION

Esta investigacion propone una papilla de platano y arandanos como una opcién nutritiva
para el sistema cognitivo de nifios entre 1 a 3 afios de edad. El platano es rico en potasio,
fibra y carbohidratos que proveen energia sostenida, mientras que los arandanos son ricos
en antioxidantes como los flavonoides, conocidos por su efecto protector contra el estrés
oxidativo en el cerebro. Esto se alinea con estudios que destacan los beneficios de los
arandanos en el desarrollo cognitivo y la memoria en etapas tempranas de la vida (Bauer

et al., 2022).

En comparacion, un articulo de Bauer et al. (2022) sobre el rol de la dieta en el desarrollo
cognitivo de nifios, nos dice que el platano es una fuente rica de potasio y vitaminas B6,
Cy A, esenciales para la funcion cerebral, la memoria y el desarrollo cognitivo. Por otro
lado, se dice que los arandanos son ricos en antocianinas, compuestos antioxidantes que
protegen las células cerebrales del dafio oxidativo y mejoran la memoria y la cognicion

(Bauer et al., 2022).

Un aspecto destacable de esta investigacion es la realizacion de una encuesta hedonica a
nifios de la poblacion objetivo, cuyos resultados indican que el sabor, color, aroma y tex-
tura de la papilla fueron bien aceptados. Esto respalda la viabilidad del producto en tér-
minos de preferencia infantil, un factor crucial para la adherencia al consumo. En com-
paracion, el articulo de referencia también realizé una evaluacion sensorial, pero a través

de los padres, ya que las preferencias de los adultos no siempre reflejan las de los nifios.

La alta aceptacion sensorial de la papilla resalta su potencial de implementacion en pro-
gramas de alimentacion infantil, ya que el éxito de un producto depende no solo de sus
beneficios nutricionales, sino también de su aceptacioén por parte de los consumidores

finales.

El anélisis microbiologico de tu producto demuestra que cumple con los estandares para
el consumo seguro, un pilar esencial para cualquier alimento dirigido a nifios pequefios.
Los resultados indican que la papilla no presenta contaminacion por patégenos como Sal-

monella spp., Escherichia coli o mohos y levaduras, asegurando asi su inocuidad.
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Los articulos de referencia también aseguran la seguridad microbioldgica de su papilla,
pero enfatizan el uso de técnicas de pasteurizacion para extender la vida util del producto.
Aunque ambas propuestas son seguras, mi investigacion destaca por ofrecer un producto
fresco y con enfoque en la calidad organoléptica, mientras que el otro estudio prioriza la

conservacion (Bauer et al., 2022).

Mi investigacion se destaca por la combinacion de platano y arandanos, dos ingredientes
que no sélo son nutritivos, sino también populares entre los nifios, lo que aumenta la
probabilidad de aceptacion. Ademas, el enfoque en los beneficios cognitivos anade un
valor innovador considerando que la mayoria de los alimentos infantiles se centran mas

en el desarrollo fisico.
Por otro lado, los articulos comprados tienen un enfoque mas tradicional, dirigido a me-

jorar la ingesta de vitaminas generales. Aunque es nutritivo, no presenta un componente

tan especifico como el de mi investigacion para el desarrollo cerebral.
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4.3. CONCLUSIONES

- La investigacion sobre la papilla de platano y arandanos como una opcion nutritiva y
funcional para nifos de 1 a 3 afos de edad ha permitido demostrar su potencial no solo
como un alimento seguro y aceptado sensorialmente, sino también como un complemento

significativo para el desarrollo cognitivo y general de esta poblacion.

- El disefo de esta papilla combina dos frutas con propiedades nutricionales ampliamente
reconocidas. El platano, por su contenido en carbohidratos, potasio y vitamina B6, con-
tribuye el desarrollo muscular, nervioso y cerebral de los nifios, mientras que los ardnda-
nos aportan antioxidantes como las antocianinas, vitamina C y fibra, elementos clave para
la proteccion celular, la salud digestiva y la mejora de la memoria. Este enfoque basado
en la ciencia permite considerar esta papilla como un alimento funcional disefiado espe-
cificamente para abordar las necesidades del sistema cognitivo en los primeros afios de

vida, una etapa crucial para el desarrollo del cerebro.

- Comparado con otras opciones disponibles, esta papilla ofrece beneficios adicionales al
incluir arandanos, una fruta poco comun en productos infantiles tradicionales, pero que
esta ganando reconocimiento por su impacto positivo en la salud cerebral. Este aspecto
representa una innovacion dentro del ambito de los alimentos infantiles, ya que pocos
productos se centran especificamente en potenciar el sistema cognitivo desde edades tem-

pranas.

- Un punto destacado del estudio es la evaluacion hedonica realizada directamente con
los nifios de la poblacion objetivo. Los resultados reflejan que el sabor, color, aroma y
textura de la papilla fueron altamente aceptados, lo cual es un factor determinante para el
éxito de su implementacion. Al ser los nifios los principales consumidores, su aceptacion
asegura una mayor adherencia al consumo, lo que facilita la integracion de esta papilla

en sus habitos alimenticios diarios.

- Este enfoque participativo supera los métodos indirectos utilizados en investigaciones

similares, donde los cuidadores evaluan los productos en lugar de los nifios. Involucrar
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directamente a los pequefios consumidores otorga mayor validez a los resultados obteni-
dos y posiciona a la papilla como una opcion atractiva tanto para los nifilos como para sus

padres.

- El analisis microbiolégico realizado confirma que la papilla cumple con los estandares
de inocuidad alimentaria. La ausencia de contaminantes como Salmonella spp. y Esche-
richia coli, junto con niveles controlados de mohos y levaduras, garantiza su seguridad
para el consumo infantil. Esto es especialmente relevante en productos dirigidos a nifios
pequefios, ya que su sistema inmunoldgico aun esta en desarrollo y son mas susceptibles

a enfermedades transmitidas por alimentos.

- Este hallazgo respalda la posibilidad de producir esta papilla a escala comercial, oftre-
ciendo una alternativa confiable y saludable en el mercado de alimentos infantiles. Ade-
mas, el enfoque en ingredientes frescos y procesos simples resalta su ventaja frente a

productos ultra procesados, que suelen contener conservantes y azlicares afiadidos.

- La papilla de platano y arandanos no solo se alinea con las tendencias actuales de ali-
mentacion saludable y natural, sino que también aborda una necesidad especifica: el desa-
rrollo cognitivo temprano. Esto la posiciona como una herramienta efectiva para comple-
mentar programas de alimentacidn escolar y estrategias de salud publica destinadas a me-

jorar la nutricién infantil.

- Ademas, su alta aceptacion sensorial y perfil de seguridad alimentaria la convierten en
una opcidn viable para el mercado comercial. Puede ser ofrecida como un producto fresco
o con una vida 1til extendida mediante procesos de conservacion adecuados, sin compro-

meter su calidad nutricional y organoléptica.
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4.4. RECOMENDACIONES

1. Incorporacion en programas de alimentacion infantil: Implementar la papilla de
arandanos y platano en guarderias y centros escolares como una opcidn nutritiva
y saludable. Esto puede realizarse a través de programas que promueven la ali-
mentacion balanceada en nifios pequefios, destacando sus beneficios para el desa-

rrollo cognitivo y fisico.

*  Realizar acuerdos con instituciones educativas para incluir esta papilla como

parte del ment escolar.

*  Capacitar a cuidadores y personal educativo sobre la preparacion casera de la pa-

pilla, asegurando calidad e inocuidad.

2. Ampliacion de la investigacion cientifica: Realizar estudios longitudinales que

evaluen los efectos de la papilla en el desarrollo cognitivo a largo plazo.

*  Disenar investigaciones que midan indicadores especificos como memoria, aten-
cion y habilidades de aprendizaje en nifios que consumen regularmente esta pa-
pilla.

*  Incluir grupos de control para evaluar diferencias significativas frente a otras op-
ciones alimenticias.

3. Desarrollo de versiones industrializadas: Promover la produccion industrial de

esta papilla, garantizando un proceso que conserve sus nutrientes y sabor.

*  Incorporar técnicas como pasteurizacion y empaques biodegradables para exten-

der su vida util y reducir el impacto ambiental.

*  Disefiar presentaciones atractivas para los nifios, como sachet individuales, que

faciliten su transporte y consumo.
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Educacion para padres y cuidadores: Desarrollar campanas educativas que sensi-
bilicen a los padres sobre la importancia de los antioxidantes y nutrientes en el

desarrollo cognitivo.

Crear materiales visuales y talleres practicos que expliquen los beneficios de la

papilla y como prepararla en casa.

Difundir informacion en redes sociales, centros de salud y escuelas.

Promocién de hébitos alimenticios saludables: Utilizar esta papilla como una he-

rramienta para inculcar buenos habitos alimenticios desde la infancia.

Integrar la papilla en programas de orientacion nutricional para ensefiar la im-

portancia de una dieta equilibrada.

Fomentar la inclusion de mas frutas y verduras antioxidantes en las comidas fa-

miliares.

Proponer versiones enriquecidas de la papilla agregando otros ingredientes nutri-

tivos.

Anadir yogurt natural para incluir probioticos y calcio.

Incorporar avena para aumentar el contenido de fibra y saciedad.

64



BIBLIOGRAFIAS

1.

10.

11.

Bourre, J. M. (2016). Nutritional omega-3 fatty acids and the brain. Nutritional Neu-

roscience.

Burton-Freeman, B. (2017). Berries and Cognitive Function: A Review. Journal

of Nutritional Biochemistry.

Fletcher, J. M., et al. (2018). B vitamins and cognitive decline in older adults.

Journal of Alzheimer's Disease.

Gonzalez, A., et al. (2018). Nutrition and cognitive development in early child-

hood. Child Development Perspectives.

Kalt, W., et al. (2020). Blueberry supplementation and cognitive performance.
Food & Function.

Yasuda, N., et al. (2019). DHA and cognitive development in children: A review.

Nutrition Reviews.

WHO (2016). Guideline: Complementary Feeding of Young Children.

Bello, R. (2021). Bananas: The Economic Importance and Sustainability Issues

in Ecuador. Journal of Agricultural Economics.

Franco, R. (2018). The Global Banana Industry: Challenges and Opportunities

for Ecuador. International Journal of Agronomy.

Gonzalez, J. et al. (2021). Impact of Fusarium wilt on banana production in Ec-

uador: A review. Crop Protection.

Hernéndez, M. (2020). Sustainable Practices in Ecuadorian Banana Production.

Agricultural Sustainability Journal.

65



12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Kumar, R. et al. (2019). Culinary Uses of Bananas: A Global Perspective with a

Focus on Ecuador. Food Culture Journal.

Pérez, A. et al. (2020). The History of Bananas in Ecuador: From Indigenous

Cultivation to Global Exporter. Journal of Historical Agriculture.

Gonzélez, J. et al. (2022). Sustainable Practices in Blueberry Cultivation: Chal-

lenges and Opportunities in Ecuador. Journal of Agricultural Sustainability.

Herndndez, M. (2018). The Rise of Blueberries in Ecuador: A Historical Perspec-

tive. Ecuadorian Journal of Agriculture.

Hernandez, M. (2020). Market Trends and Organic Certification for Blueberries

in Ecuador. Journal of  Agronomy and  Food  Science.

MAG (Ministerio de Agricultura y Ganaderia de Ecuador). (2019). Informe sobre

la Produccion de Arandano en Ecuador.

Pérez, A. et al. (2021). Economic Impact of Blueberry Cultivation in Rural Ecua-

dor. Journal of Rural Development.

Villavicencio, R., et al. (2019). Blueberry Farming in Ecuador: Challenges and

Prospects. Agricultural Research Journal.

Gonzélez, M., & Ruiz, J. (2023). Carbohydrate sources and their effects on ath-
letic performance. Journal of Sports Nutrition, 12(2), 98-107.

Johnson, L., & Smith, R. (2023). Dietary fiber and weight management: A review
of recent studies. Nutrition Reviews, 81(5), 423-432.

Khan, M. A., Ali, R., & Zhou, H. (2022). Potassium-rich foods and cardiovascular
health: A systematic review. Journal of Clinical Nutrition, 15(3), 205-215.

66



23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

Lee, J. Y., Kim, H. S., & Park, C. (2023). Antioxidants in fruits: Benefits and
mechanisms. Food Chemistry, 399, 133959.

Martinez, A., & Pérez, T. (2023). The role of fruits in athletic performance: An
overview. Sports Nutrition Journal, 29(4), 312-320.

Smith, K., Taylor, R., & Martin, L. (2023). The impact of fruit consumption on
digestive health: Evidence from recent research. Journal of Gastrointestinal

Health, 45(1), 56-63.

Garcia, M., & Torres, R. (2019). Andlisis de la calidad en frutas: Relevancia de
los grados Brix. Journal of Food Quality

Herndndez, A., Ramirez, J., & Lopez, C. (2018). Medicion de grados Brix en fru-

tas: Meétodos y aplicaciones. Revista de Ciencias Agropecuarias

Lozano C, Gémez B, Luque E, Moreno M. Percepciones del etiquetado alimenta-
rio entre productores y consumidores. Proyecto I+D (CS02010-22074-C03-02).
La comida invisible. Representaciones sociales de los sistemas alimentarios: cau-
sas, consecuencias y transformaciones. Madrid: Ministerio de Ciencia e Inno-

vacion y Fondos FEDER; 2010.

Fisher, J. O., Johnson, R. K., & Lindquist, C. H. (2014). Understanding food pref-
erences in children: Development and validation of the Child Food Preference

Questionnaire.

Morris, J. F., Houghton, E. J., & Thomas, A. M. (2015). Texture and acceptability
of pureed foods for children with feeding difficulties.

Melo, J. M. e., Alves, J. C. R., Palma, G. R., de Freitas, S. M., & de Lara, I. A. R.
(2025, 17 de febrero). Unified multivariate ordinal model for analysis of sensory

attributes

67



32.

33.

34.

* Rapley, G., & Murkett, T. (2021). Baby-led weaning: Helping your baby to love
good food (Updated ed.). The Experiment.

Anderson, P. J., De Luca, C. R., Hutchinson, E., Roberts, G., & Doyle, L. W.

(2019). Executive function in preschool children born extremely preterm:

Whyte, A. R., Rahman, S., Bell, L., Edirisinghe, 1., Krikorian, R., Williams, C. M.,
& Burton-Freeman, B. (2024). The cognitive effects of an acute wild blueberry
intervention on 7- to 10-year-olds using extended memory and executive function

task batteries.

68



ANEXO 1. Cronograma de actividades

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

MESES - SEMANAS

ACTIVIDADES OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
S1|S2(S3 [(S4|S1(S2(S3|S4|S1|S2(S3(S4
FASE 1
Correccion del perfil de proyecto
Recoleccién e informacidon sobre
beneficios del arandano y el pla-
tano en nifos entre 1-3 afios.
Marco tedrico
FASE 2
Analisis del platano y el arandano
en el laboratorio
FASE 3

Elaboracion de la papilla Berry
Mash

Elaboracion del etiquetado nutri-
cional

Elaboracion de la escala heddnica

Aplicacion de la encuesta
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Analisis y tabulacion de datos de
encuestas

Finalizar el escrito del proyecto
con los datos obtenidos en las en-
cuestas

70




ANEXO 2
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