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Resumen

Para abordar la problemática de alimentos in-
fantiles bajos en hierro biodisponible, desarrolla-
mos papillas con carne liofilizada (muslo e hígado
de pollo) y un alimento fortificado (harina de trigo),
ingredientes culturalmente aceptables para el con-
sumo infantil en el Perú. Las papillas y sus ingre-
dientes eran seguros en cuanto a calidad micro-
biológica y residuos de pesticidas. Papillas cár-
nicas eran más aceptables por los bebés que por
las madres. Pero, las papillas tenían menos carne
y por ende menos hierro de lo deseado debido a la
preferencia maternal por usar menos carne en las
papillas y preocupación con el hígado de alcanzar
el nivel superior del consumo diario de vitamina A
recomendado para bebés de 7 a 12 meses de
edad.

Se evaluó la biodisponibilidad in vitro de tres
papillas: sin carne, muslo (con 3 g de muslo lio-
filizado) e hígado (con 1 g de hígado liofilizado). En
comparación con la papilla sin carne, la biodis-
ponibilidad de la papilla de muslo era más alta
(P = 0.01) Y de la papilla de hígado era igual
(P> 0.05). La papilla de muslo puede proveer más
hierro biodisponible a la dieta peruana infantil. Es
posible que adicionando más hígado a la papilla
de hígado aumente su hierro biodisponible.
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