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Introduccion

En la presente revision bibliografica se identifican las diversas causas de las
limitaciones de vitamina D dentro de la reposteria. Buscando asi dar una mejora al déficit de
dicha vitamina, basandose en fomentar el consumo de alimentos naturales o enriquecidos a
través de un producto repostero que pueda ser consumido diariamente.

Entendiendo que un producto fortificado es aquel al que se le adiciona un componente
nutricional a su estructura sin que se vean afectadas sus caracteristicas organolépticas. Se
realiz6 revision bibliografica de la relacion entre el consumo de productos de reposteria y la
presencia de vitamina D en estos, que permitié determinar productos factibles para su
fortificacion, teniendo en cuenta los porcentajes adecuados de cada uno de estos.

Se identificaron diversos productos de reposteria que poseen condiciones adecuadas
para ser fortificadas con vitamina D, ademas se determiné los productos mas factibles y de
mayor consumo por la poblacion, las caracteristicas, propiedades y usos de las vitaminas
presentadas. Asimismo, se especificd las normas y pautas que se deben seguir para hacer un
uso apropiado de la vitamina a utilizar. Cabe aclarar, que la presente revision aportard las
bases para la elaboracion del producto propuesto en el proyecto Relacion del consumo de
productos de reposteria enriquecidos con vitamina D y su niveles séricos en personas entre 18

y 30 afios.



Resumen

En la actualidad hay un déficit de vitamina D en la alimentacion y la fortificacion es
una de las herramientas mas pertinentes que se puede utilizar para poder suplir dicha
carencia, entendiéndose que esta es la adicion de uno o mas nutrientes a un alimento, esto
hace que el producto mejore en términos de calidad nutricional.Segiin Duft (2010):

Una mayor ingesta de vitamina D puede ayudar a proteger contra diferentes

problemas de salud, como diabetes, enfermedades cardiacas, algunos tipos de cancer y

enfermedades autoinmunes, como la esclerosis multiple y la artritis reumatoide. La

fortificacion es una estrategia apropiada para abordar las preocupaciones de salud

publica sobre el déficit de vitamina D.

He ahi la importancia de determinar e identificar un producto repostero que pueda ser
fortificado con vitamina D a la par de que se pueda consumir diariamente. Tras las
problematicas que se mencionan anteriormente, nace el objetivo del presente estudio es
“Identificar los diferentes productos de reposteria en el mercado que estén enriquecidos con
vitamina D, para la seleccion de un producto apto para su enriquecimiento, a partir de una
revision bibliografica”. Se llegd a la conclusion de que el alfajor seria un producto pertinente
a para su fortificacion pues se puede afadir la vitamina D sin desmejorar su calidad en el
proceso ademas de la existencia de un articulo donde mediante estudios se logré6 comprobar
que la vitamina D se absorbe con mayor facilidad en presencia de lipidos.

Palabras claves

Vitamina D, vitamina, déficit, alimentos.



Abstract

There is currently a vitamin D deficiency in the diet and fortification is one of the
most relevant tools that can be used to make up for this deficiency, which is understood as the
addition of one or more nutrients to a food, which improves the product in terms of
nutritional quality. According to Duff (2010):

Increased vitamin D intake can help protect against different health problems,
such as diabetes, heart disease, some types of cancer and autoimmune diseases, such
as multiple sclerosis and rheumatoid arthritis. Fortification is an appropriate strategy
to address public health concerns about vitamin D deficiency.

Hence, it is important to determine and identify a confectionery product that can be
fortified with vitamin D and consumed on a daily basis. Following the problems mentioned
above, the objective of the present study was "To identify the different confectionery products
on the market that are fortified with vitamin D, for the selection of a product suitable for
fortification, based on a literature review". The conclusion was reached that alfajor would be
a pertinent product for fortification, since vitamin D can be added without affecting its
quality in the process, in addition to the existence of an article in which studies have shown

that vitamin D is absorbed more easily in the presence of lipids.

Keywords

Vitamin D, vitamin, deficiency, food.



Planteamiento del problema

En la actualidad hay un déficit de vitamina D en la alimentacion, la fortificacion es
una de las herramientas mas pertinentes que se puede utilizar para poder suplir esta carencia,
entendiéndose que la fortificacion es la adicion de uno o mas nutrientes a un alimento, esto
hace que el producto mejore en términos de calidad nutricional. Segun (Duyff, 2010).

Una mayor ingesta de vitamina D puede ayudar a proteger contra diferentes

problemas de salud, como diabetes, enfermedades cardiacas, algunos tipos de cancer y

enfermedades autoinmunes, como la esclerosis multiple y la artritis reumatoide. La

fortificacion es una estrategia apropiada para abordar las preocupaciones de salud

publica sobre el déficit de vitamina D .

Tras la problematica que se menciona anteriormente, nace la necesidad de indagar e
informar sobre el procedimiento adecuado a seguir para lograr una adecuada fortificacion en
alimentos con vitamina D, ya que debido a diferentes deficiencias alimentarias en el
transcurso de los afios, nace este método de suplementacion o de adicion de nutrientes a los
alimentos que son de consumo diario o constante. La fortificacion se lleva a cabo mediante
diferentes métodos de aplicacion acorde al producto que se vaya a modificar nutricionalmente

Como se sabe la vitamina D, se puede recibir de dos formas, a través de los rayos del
sol o de diferentes alimentos, segun Oliva et al (2013):

Si se tiene presente el estilo de vida de la poblacion mundial actual donde se
tiende a pasar el tiempo en espacios confinados con luces artificiales, se puede
comprender por qué esta se encuentra en déficit de manera masiva; ademas de que no
existe un alimento capaz de suplir por si solo el requerimiento diario de dicha
vitamina pues naturalmente contienen niveles practicamente nulos de esta.

Por otra parte, son muy selectos los productos que se puedan encontrar fortificados con

vitamina D, y son practicamente inexistentes en el mercado colombiano. Si bien sabe, como



con cualquier vitamina, existen suplementos directos de esta, pero es importante que estén
bajo prescripcion médica para evitar intoxicaciones. Por esta razon es de gran importancia
hallar un alimento completo para suplir estas necesidades. La pasteleria es una buena opcion
para este objetivo, debido a que un gran nimero de la poblacién se tiende a inclinar por
comer un producto facil de conseguir y econdmico, al momento de querer consumir algo
liviano y ademas los productos de pasteleria son alimentos organolépticamente apetecibles y

muy versatiles.

Es por esto que se plantea la siguiente pregunta de investigacion: ;Qué

productos de reposteria estan enriquecidos con vitamina D en el mercado?
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Objetivos

General

e Identificar los diferentes productos de reposteria en el mercado que estén enriquecidos
con vitamina D, para la seleccion de un producto apto para su enriquecimiento, a

partir de una revision bibliografica.

Especificos

e Identificar bibliograficamente los productos de reposteria que se enriquezcan con
vitamina D.

e Senalar los métodos de enriquecimiento con vitamina D en productos de reposteria, a
través de una revision bibliografica.

e Revisar la normatividad colombiana aplicable a los productos enriquecidos con

vitamina D.
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Justificacion

Este trabajo se realiza a raiz del notable déficit de vitamina D en la poblacion
colombiana, Segun Palacios y Gonzalez (2013):

La deficiencia de vitamina D es un importante problema de salud publica en
todo el mundo en todos los grupos de edad, incluso en aquellos que residen en paises
con latitudes bajas, donde generalmente se suponia que la radiacion ultravioleta era
suficiente para prevenir esta deficiencia, y en los paises industrializados, donde la
fortificacion con vitamina D se viene implementando desde hace afios.

Si bien se sabe que la vitamina D es absorbida en su mayoria por la sintesis de los
rayos del sol, esto s6lo brinda una parte de la que necesitamos a diario debido a la poca
exposicion que se tiene ante este.

En la actualidad no existe un alimento completo capaz de suplir el requerimiento
diario de vitamina D que el cuerpo necesita, segiin Valero Zanuy y Hawkins Carranza (2007):

Las fuentes naturales principales son la sintesis cutdnea de la hormona,
inducida por la radiacion solar y el aceite de pescado. En determinadas situaciones la
sintesis cutdnea no es del todo eficaz. Esto unido a que los alimentos naturales
contienen escasa cantidad de vitamina D, hace que gran parte de la poblacion esté en
riesgo de presentar déficit/insuficiencia de este micronutriente. Por ello, diferentes
autores recomiendan la ingesta de alimentos funcionales y de suplementos
farmacoldgicos de la vitamina.

Teniendo en cuenta que no existe un producto que esté supliendo esta necesidad con
los porcentajes adecuados en la ingesta segun el rango de edad en el que se esté trabajando,
es por esto que se decide realizar esta revision bibliografica sobre los productos con
fortificacion en vitamina D, con el fin de dar pie en un futuro a la materializacion de la

misma.
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Por otro lado, un gran numero de personas tienden a inclinarse por el consumo de
productos dulces o de reposteria, debido a que muchos de estos, los satisfacen
emocionalmente u organolépticamente y ademas es un producto facil de conseguir.

Se debe tener presente que los productos de reposteria no siempre tienden a ser
dulces, muchos de estos los suelen combinar sabores tanto dulces como salados, y no es de
extranarse que los consumidores tienden a ingerir estos productos con mas frecuencia; cabe
mencionar que estos productos pueden ser consumidos en cualquier momento del dia 'y
ademas aportan muchos beneficios nutricionales. He ahi la eleccion de un producto repostero,
un alimento facil de conseguir y econdémicamente factible.

Como bien se sabe la vitamina D ayuda al cuerpo a absorber el calcio, favorece al
sistema nervioso, el metabolismo, el desarrollo inmunitario; entre otras cosas, Maturana
(2019) plantea que:

Pocos alimentos contienen naturalmente o estan fortificados con vitamina D,
la cual puede ser D2 o D3. La vitamina D2 se fabrica a través de la irradiacion
ultravioleta de ergosterol a partir de la levadura y la vitamina D3 a través de la
irradiacion ultravioleta de 7-dehidrocolesterol de lanolina. Ambos se usan en
suplementos de vitamina D de venta libre
Todas las vitaminas son esenciales para el buen funcionamiento del ser humano, la

vitamina D es uno los nutrientes mas olvidados y menos consumidos, debido a que los
niveles de esta vitamina en los alimentos suelen ser muy bajos, por ello nace la idea e
inclinacion de productos de reposteria con fortificacion en vitamina D.

El beneficio que trae esta investigacion son las nuevas técnicas y conocimientos que
se adquieren en cuanto al tema de fortificacion en la carrera de gastronomia, debido a que es
necesario tener conocimientos sobre los componentes y problematicas nutricionales para

ofrecer alimentos nutritivos y de calidad a los consumidores.



Esta revision bibliografica se realiza entendiéndose que es la primera fase del
proyecto en la cual se buscaran las bases o el conocimiento acerca de la fortificacion con
vitamina D. Esta tesis se enmarca dentro del proyecto de investigacion de nombre:
“Fortificacion en alimentos con vitamina D, alimento con sentido saludable” con No.

convocatoria 08-2023 del 25 de octubre de 2022 de la Universidad ECCI.

13
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Marco teorico

A continuacion, se presentan una serie de conceptos que ayudaran con la comprension

de esta revision bibliografica:

Fortificacion

Segin (INCAP):

La fortificacion o enriquecimiento de alimentos es: “la adicion de uno o mas
nutrientes esenciales a un alimento con el proposito de prevenir o corregir una
deficiencia demostrada de uno o mas nutrientes en la poblacidon o en grupos
especificos de poblacion”. Es una estrategia para prevenir y controlar la deficiencia
de vitaminas y minerales.

Estos alimentos también son conocidos como alimentos enriquecidos, ahora
bien, los beneficios que trae estos alimentos son:

e No cambia los sabores de las comidas.
e El porcentaje de fortificacion no excede los limites recomendados de ingesta, por lo
tanto, no hay peligro de un consumo alto de este micronutriente.

e Con su consumo, se beneficia a las poblaciones que se encuentran en desnutricion.

Luego de estudiar la fortificacion y su importancia, a continuacion, se expondra uno de

los micronutrientes con los cuales se puede fortificar:

Vitaminas

Las vitaminas tienen la consideracion de micronutrientes esenciales para el desarrollo
del organismo. segtin (Instituto Nacional del cancer, n.d.)
Las vitaminas son nutrientes que el cuerpo necesita en pequenas cantidades

para funcionar y mantenerse sano. Las fuentes de vitaminas estan en los alimentos de
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origen vegetal y animal; y en los suplementos alimentarios. El cuerpo elabora algunas
vitaminas con productos de los alimentos. Las vitaminas son solubles en grasas (se
disuelven en grasas y aceites) o solubles en agua (se disuelven en agua). El exceso de
vitaminas solubles en grasas se almacena en el tejido graso del cuerpo, pero el exceso
de vitaminas solubles en agua sale en la orina. Entre los ejemplos de vitaminas estan
la vitamina A, la vitamina C y la vitamina E

Clasificacion de las vitaminas

La clasificacion de las vitaminas establece dos grandes grupos.

Vitaminas liposolubles

Como su nombre lo indica, estas vitaminas se disuelven en un medio graso; segun
(Escuela de postgrado de medicina y sanidad, 2022):

Las vitaminas liposolubles son aquellas que se pueden disolver en las grasas.
Dentro de este grupo encontramos las vitaminas A, D, E y K. Estas se absorben por el
cuerpo ante la presencia de la grasa de los alimentos y posteriormente, se almacenan
en el higado, los tejidos grasos y los musculos hasta la defecacion.

Funcion

Su funcion es promover la asimilacion de otros nutrientes en el organismo, su
papel fundamental es el crecimiento y la proteccion de los tejidos del cuerpo.

Vitaminas liposolubles y en qué alimentos se encuentran

Vitamina A: Espinacas, batatas, zanahorias, brocoli, y calabaza de invierno.

Frutas, como melon, mangos y albaricoques. Productos lacteos, como leche y queso.
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Vitamina K:Hortalizas de hoja verde, como la col, la espinaca, las hojas de
nabos, la col rizada, la acelga, las hojas de mostaza, el perejil, la lechuga romana y la

lechuga de hoja verde.

Vitamina D: Pescados grasos, como la trucha, el salmon, el atiin y la caballa,

asi como los aceites de higado de pescado

Vitamina E: Aceites vegetales (como aceites de trigo, girasol y cartamo),
frutos secos (como almendras), semillas (como semillas de girasol) y hortalizas de

hojas verdes (como espinaca y brocoli).

Vitaminas hidrosolubles

Segun (Clinica universidad de navarro, n.d.)

Las vitaminas hidrosolubles son un grupo de vitaminas esenciales que, como
su nombre indica, se disuelven facilmente en agua. A diferencia de las
vitaminas liposolubles, que se almacenan en los tejidos grasos del cuerpo, las
vitaminas hidrosolubles no se almacenan en grandes cantidades y, por lo tanto,
deben ser consumidas regularmente a través de la dieta para mantener una

funcion Optima del organismo.

Vitaminas hidrosolubles y en qué alimentos se encuentran

“Vitaminas del tipo C o acido ascorbico: Frutas citricas (por ejemplo: naranjas y
pomelos/toronjas) y sus jugos, asi como pimientos rojos y verdes.
Vitaminas del complejo B: B1, B2, B3, B5, B6, B7, B9 y B12: Pescado, carne, carne

de aves, huevos, leche y otros productos lacteos (Clinica universidad de navarro, n.d.)


https://www.cun.es/chequeos-salud/vida-sana/nutricion/requerimientos-diarios-vitaminas-hidrosolubles
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Vitamina D

La vitamina D es un nutriente necesario para fortalecer los huesos y mantenerlos
saludables, pues gracias a esta el cuerpo puede absorber calcio, componente principal de los
huesos. Segiin Mayo Clinic (2021):

La vitamina D tiende a tener propiedades antiinflamatorias, antioxidantes y
neuroprotectoras contribuyen con la salud del sistema inmune, la funciéon muscular y
la actividad de las células cerebrales ademas los musculos requieren la vitamina D
para el movimiento y los nervios para transmitir mensajes entre el cerebro y otras
partes del cuerpo. La vitamina D es indispensable para que el sistema inmunitario
pueda combatir las bacterias y los virus que lo atacan.

El cuerpo produce vitamina D cuando la piel descubierta se expone al sol. National
institutes of Health(2022) plantea que:

La mayoria de las personas reciben al menos algo de vitamina D de esta
manera. Sin embargo, las nubes, la niebla contaminada (esmog), la edad avanzada y la
piel de color oscuro reducen la cantidad de vitamina D producida por la piel.
Asimismo, la piel expuesta a la luz solar a través de una ventana no produce vitamina
D.

La deficiencia prolongada de vitamina D aumenta el riesgo de padecer osteoporosis
(pues esta vitamina se encarga de mejorar la sintesis del calcio en el cuerpo humano) y
enfermedades cardiacas (debido a que mantiene una presion arterial estable), se tiene un
mayor riesgo a padecer de depresion y aumenta la mortalidad en casos de céncer.

Ademas de la sintesis cutanea, la vitamina D puede obtenerse a partir de los
alimentos, tanto de origen animal (colecalciferol) como de origen vegetal (ergocalciferol).

segun Valero Zanuy y Hawkins Carranza (2007):
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Al ser la vitamina D sustancias liposolubles requieren la presencia de sales
biliares para su absorcion. Se absorben en el 80% de la dosis administrada
fundamentalmente en el yeyuno, aunque también parcialmente en el duodeno. Tanto
el ergocalciferol como el colecalciferol de la dieta llegan al higado unidos a la

proteina transportadora de vitamina D.

Vitamina D y alimentos que la contienen

Existen diferentes alimentos que contienen vitamina D, cabe aclarar que estos son
alimentos naturales. Respecto a los alimentos preparados, existen muy pocos alimentos que
contienen la vitamina D sin pasar por el proceso de fortificacion. A continuacion, se mostrara

una tabla con los alimentos naturales ricos en vitamina D

Tabla de alimentos ricos en vitamina D

Se representa una tabla con alimentos ricos en vitamina D, el contenido se expresa en

microgramos por cada 100 gramos de porcidon comestible del producto.

Tabla 1: Productos naturales ricos en vitamina D

Anguila y angula 110

Arenque 23

Bonito fresco 20

Jurel o chicharro y palometa 16

Huevos de gallina 1,75




[a—
\O

Mantequilla 0,76

Quesos 0,28

Elaboracién propia con informacion obtenida de: (Alimentos Ricos En Vitamina D. Nutricion
Y Salud. Clinica Universidad Navarra, n.d.)

Como se puede observar existen muchos alimentos que aportan vitamina D de forma
natural al organismo, los productos que manejan un alto porcentaje de esta vitamina son
especialmente los que tienen que ver con alimentos de mar, sin embargo, los productos

lacteos suelen aportar vitamina D, pero en menor medida.

Cantidad necesaria de vitamina D, segun el rango de edad.

A continuacidn, se mostrard la cantidad de vitamina D que una persona necesita
consumir diariamente segun su rango de edad, las cantidades de promedio diarias se
representaran en microgramos (mcg) y unidades internacionales (UI)

Tabla 1: Cantidad de ingesta de vitaminas D, segun edades

Bebés hasta los 12 meses 10 mcg (400 UI)

Adolescentes de 14 a 18 afios 15 mcg (600 UI)

Adultos mayores de 71 afios 20 mcg (800 UI)

Elaboracion propia con informacion tomada de (National Institutes of Health, 2022)
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La ingesta recomendada de vitamina D, depende exclusivamente del rango de edad en
la que se encuentre una persona, debido a que la falta o el exceso de esta puede causar
problemas de salud como dolor muscular, dseo y hasta cancer, es por ello que se debe tener
en cuenta los requerimientos necesarios y llevar una rutina y dieta especifica para cada

persona.

Reposteria

La reposteria es una rama de la gastronomia que se dedica a preparar y adornar
platillos dulces como lo pueden ser los pasteles, productos de panaderia, galletas, muffins,
alfajores, entre otros més. Segin Mones (2022):

Este tipo de reposteria incluye el conocimiento en masas, merengues, salsas
dulces, pasteles, cremas, gelatinas, galletas y bizcochos. Como su nombre lo indica,
son postres a un nivel basico, en el que no es necesario saber mucho de decoracion,
combinacion de muchos sabores o el uso de ingredientes especiales. Podriamos decir
que la reposteria se puede clasificar en ligera, solida, basica y fina.

Conforme a esta definicion, se entiende que la reposteria es una rama de la gastronomia que
maneja preparaciones tanto dulces, como saladas, si bien en la reposteria se manejan postres
dulces, también se manejan pasabocas salados como lo son preparaciones que involucran
hojaldres, este claro ejemplo se puede resaltar en los croissant de chocolate como una
preparacion dulce, y en lo salado, tal como el pastel de pollo. Normalmente se suele
confundir la pasteleria con la reposteria. Segiin Proingra (2021):

La pasteleria es una rama de la gastronomia en el cual intervienen
normalmente preparaciones que tienen como ingrediente principal diferentes
azlcares, mientras que la reposteria, tal como se dijo anteriormente, es una rama de la

gastronomia en la que intervienen recetas tanto dulces como saladas.
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Existen categorias entre la reposteria las cuales son: postres frios, postres
calientes, postres con frutas y postres a base de helado, dentro de la rama de la
reposteria se tiene la oportunidad de compartir preparaciones con sal, es decir, en esta
rama no se basa en manipular solo recetas dulces ya que se puede encontrar
preparaciones como lo son los pasteles gloria o el tipico hojaldre con sus diferentes
rellenos o preparaciones que se conocen en la cotidianidad
Los ingredientes o insumos que mas se emplean en la reposteria son: harina, levadura

en polvo, mantequilla, aceites, huevos, azicar, sal, leche; no obstante, esto no quiere decir
que unicamente se emplean dichos ingredientes anteriormente mencionados ya que segun la

receta que se esté ejecutando puede tener o no tener ingredientes de mas.

Productos de reposteria

La reposteria principalmente se divide en 3 tipos los cuales son: pasteles, gelatinas y
flanes, a partir de estos 3 tipos de mezclas o tipos de preparaciones se realizan diversas
recetas del consumo, dentro de las técnicas que se emplean salen preparaciones como el
merengon. Segun (Originales, 2019)

Pasteles: Los pasteles independientemente de su masa o batido son productos
de panaderia ricos en grasa, crema, azucar, huevos y harina, y pueden ir acompafiados
de una amplia variedad de inclusiones, como frutas y sabores como extractos de
vainilla. En esta clase se pueden encontrar preparaciones como: Pastel gloria, pastel
de pollo, 6pera, entre otras.

Gelatinas: es una sustancia sélida, inodora, incolora e insipida que se emplea
en la gastronomia en general y especialmente en la reposteria. Sus usos principales se

podrian resumir en tres: estabilizante, espesante y gelificante, se pueden encontrar
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preparaciones como: Pie de limdn, panna cotta, postres derivados de premezclas, entre
otras.

Flanes: El flan es un postre de origen francés elaborado con una natilla,
teniendo como ingredientes principales huevos enteros, leche y azucar, que luego es
refrigerado para obtener una textura cremosa y gelatinosa. En los flanes se tiene como
ingrediente principal el huevo, este componente ayuda a la coagulacion, permitiendo

tener una consistencia gelatinosa.

Productos mas consumidos de reposteria en Colombia

Tabla 2: Tendencia de consumo en pasteleria, Colombia

Productos
Pan de bono
Flan de coco

Arroz con coco
Obleas

Notas suplementarias

El ranking se basa en el promedio de un puntaje otorgado a través de resefias en linea. La
puntuacion toma un valor de entre 0 y 5. Entre mas alto el valor, mejor la opinion sobre el
postre. El nimero de resefias otorgadas varia segun la categoria. A partir del grafico se
observa que el flan de coco junto con las obleas, fueron unos de los alimentos mas
consumidos dentro de un grupo seleccionado de productos dulces locales en Colombia en el

ano 2022.



23

Metodologia

Disefo

Para el desarrollo del proyecto de investigacion, se realizo una revision bibliografica
en documentos cientificos que relatan temas sobre causas y beneficios de la vitamina D en el
organismo del cuerpo humano, también se indagd sobre los diferentes productos fortificados
con vitamina D en el mercado y los productos de reposteria 6ptimos para fortificar. Con el fin
de suministrar informacion para la constitucién de un producto de reposteria de consumo

diario que al fortificarse supla la carencia de dicha vitamina, para la poblacion joven-adulta.

Estrategia de blisqueda

Para la obtencion de informacion concreta se indago en plataformas confiables como
lo son las gubernamentales (Ministerio de salud y proteccion social) para la busqueda de la
normatividad; y motores de busqueda como Google Scholar, Ebook 7/24, Pubmed y Ebsco,
para la obtencion de articulos cientificos dirigidos a temas nutricionales. Los idiomas de
interés fueron el inglés y el espaiol, esto con la finalidad de obtener informacion nacional e

internacional. Cabe destacar que los documentos a revisar datan méximo del afio 2000.

Criterios de inclusion y exclusion

En la busqueda de documentos se tuvo en cuenta que estos estuvieran relacionados a
temas nutricionales, ademas de que respondan los objetivos planteados del presente proyecto,
especificamente hablando de vitamina D, los productos que la contienen y los beneficios de

ella. Adicionalmente se excluyeron articulos sin soporte bibliografico, ni derechos de autor.
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Extraccion de datos

Tras la busqueda inicial se encontraron 26 estudios. Para proceder a la seleccion de
los articulos, se revisaron los abstracts y los articulos completos, con el fin de filtrar la
informacion e identificar cual de ellos contenian informacion relacionada con el objetivo de
la investigacion. A partir de lo anterior, se excluyeron 19, pues la informacion se asemejaba
entre estos, ademas de resultar irrelevantes para cumplir con el objetivo de esta revision
bibliografica. Finalmente se seleccionaron 7 documentos de diversos autores a nivel
nutricional.

Para la recoleccion de informacion primeramente se analizaron varios articulos
referentes al tema de vitamina D y de fortificacion, se busco que tuvieran concordancia y que
fueran fuentes confidenciales, ahora bien, se tuvo en cuenta que la informacion que se
extrajera de los diversos articulos no estuviese repetida, puesto que la mayoria de estos

tienden hablar de 1o mismo.

Analisis de datos

La informacioén analizada se organizé de manera jerarquica seguin el cumplimiento de

los objetivos establecidos.
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Resultados

De acuerdo a las revisiones bibliograficas y diferentes fuentes de biisqueda, se obtuvo
como resultado que pese a la importancia de la vitamina D y a los beneficios que aporta al ser
humano, actualmente se esta sufriendo un déficit de esta a nivel mundial, ya que no se
encuentran alimentos con un alto porcentaje de ella y los productos fortificados no suelen ser
consumidos diariamente, ademas no se cuenta con productos fortificados que alcancen a
suplir la necesidad nutricional.(Garcia , 2021).

El déficit de vitamina D es un problema que se extiende a todo el mundo, segtin (Kern
Pharma, 2019)

En los tltimos afos, tanto los paises en desarrollo como los desarrollados se
han enfrentado a una mayor incidencia de varias enfermedades humanas relacionadas
con la deficiencia y/o la falta de disponibilidad de vitamina D en la dieta diaria. La
deficiencia de vitamina D es un fenomeno global que afecta tanto a atletas como a no
atletas.

Por lo anterior, se puede decir que actualmente hay un déficit mundial de vitamina D, y no
existe un producto completo que aporte los requerimientos necesarios de dicha vitamina en el

organismo.
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Articulos relacionados con la vitamina D

e Segun investigaciones e intervenciones de diferentes paises, en el mercado no se
encuentran productos que tengan una solucion directa frente a la problematica del
déficit de vitamina D en la poblacion mundial, pese a los intentos de enriquecer
ingredientes como lo son el trigo o productos lacteos, no alcanzan a suplir el
porcentaje de ingesta diaria. Asi mismo, en la investigacion de Fortificacion de
alimentos con vitamina D en la India (Ritu y Gupta; 2014), se menciona lo siguiente:
En otra revision, se informo que la deficiencia de vitamina D sigue siendo
ampliamente prevalente en los EE. UU., con alrededor del 36% de las personas con
<20 ng/ml. La mayoria de las fuentes de alimentos naturales con niveles significativos
de vitamina D no son vegetarianas. La dieta norteamericana es predominantemente no
vegetariana”. Es por esto que la poblacion que mas esta teniendo problemas para
encontrar una solucién frente a esta problematica son aquellas personas que no
consumen alimentos de origen animal, trayendo como una nueva problematica la falta
de productos veganos con fortificacién en vitamina D para poder suplir ambas
necesidades en los diferentes habitos o pensamientos alimenticios de las personas a
nivel mundial y asi mismo poder ofrecer un producto que supla la necesidad de
consumo de diferentes hdbitos alimenticios.

e Segun Nestl¢ existe la intencion por parte de las grandes empresas de crear un
producto que supla esta necesidad. En el caso de la empresa multinacional Nestlé, por
parte de una planta chilena, ha realizado estudios con la colaboracion de distintas
universidades, en los cuales encontraron algunas cifras similares a la problematica que
se tiene en Colombia, como lo es que 8 de cada 10 nifios presentan déficit de vitamina
D, y asi mismo el 40% de la poblacion adulta que supera los 65 afios sufre de este

mismo problema, lo cual es mas preocupante (Buenas innovaciones para una buena
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vida: fortificacion con vitamina D, s. f.). Se sabe que en la poblacion de adultos

mayores ya en cierta edad necesitan consumir vitaminas y minerales para la

estimulacion en los diferentes sistemas del cuerpo humano y asi mismo prevenir

enfermedades. (Nestle, s. f.)

Segun la revision realizada a lo largo del proyecto se encontraron alimentos
fortificados con vitamina D, no obstante, estos no son productos completos que cumplan con
los requerimientos que el cuerpo humano necesita a lo largo del dia. A continuacion, se

presentaran articulos relacionados con ello.

e Conforme a lo anterior, y sumando que durante la pandemia todos los paises tuvieron
carencias alimentarias, economicas y de salud; la Fundacion Siro se propuso fabricar
un producto que contribuye a resolver el déficit de vitaminas y minerales que se
estaba presentando en el pais de Guatemala, “El objetivo era lograr unas galletas facil
de transportar, almacenar, listo para consumir y que le guste a todo el mundo para
paliar esas carencias” (Garcia and Pastor).

Esta Galleta actia como suplemento nutricional y solo una racion puede
proveer las vitaminas y minerales que necesita una persona para cubrir su aporte
diario. Ademas de ser fuente de energia y de proteinas, tener una composicion de
macronutrientes 6ptima y jestar muy rica (Fundacién grupo siro, n.d.)

Cabe resaltar que estas galletas no se lanzaron al mercado, fue una camparia
donativa la cual tenia como finalidad ayudar a un gran nimero de personas con
respecto a la vulnerabilidad nutricional que se estaba padeciendo en ese momento.
Inicialmente el proyecto iba a limitarse a Guatemala, donde la Fundacion Grupo Siro

ya ha donado 40.000 kilogramos de galletas nutricionales. En ese camino se cruzo la
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Fundacion MAPFRE vy el proyecto crecid y se amplié también a Espafia.” (Garcia and

Pastor)

e Como se ha mencionado anteriormente la vitamina D es un nutriente esencial en el
cuerpo de todos los seres humanos independientemente de la edad, es por ello qué se
lanz6 al mercado unos Osos de chocolate Fortificado con vitamina D3 (400iu), su
objetivo fue actuar como un suplemento vitaminico diario para nifios. “Es un
suplemento dietético: Cada oso contiene 300 mg de calcio y 400 UI de vitamina D
para ayudar al cuerpo en la absorcion de calcio. Los osos contienen el 30% de la
cantidad diaria recomendada de calcio y el 100% de la cantidad diaria recomendada

de vitamina D” (Tienda de YUM-V'S).

Para obtener un producto completo en vitamina D, existen dos opciones, fortificar el
alimento o unir varios de estos insumos y crear un producto “completo”.
“Tipicamente, la leche es fortificada con 2-3 mcg de vitamina D por taza,
independientemente del contenido de grasa de la leche. La leche sin lactosa y la leche con
chocolate también son fortificadas con 2-3 mcg por taza. Por lo general, la leche de soyay
otras leches basadas en vegetales son fortificadas, pero no siempre. Por ejemplo, una marca
popular de leche de avena es fortificada con 5 mcg por taza. Como la vitamina D es un
compuesto estable que no se pierde cuando se cocina, se almacena o se procesa, los alimentos
preparados en casa con leche también contienen vitamina(Foster and Dahl) A partir de ello se
puede determinar que al combinar varios alimentos que contengan vitamina D se puede
obtener un producto que cumpla con los requerimientos nutricionales necesarios de esta

vitamina.

Normatividad colombiana


https://www.fundacionmapfre.org/
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En la normatividad colombiana se encontro la Resolucion 810 del 2021, donde se
indican los porcentajes que se debe de llevar a cabo para poder establecer un producto como
fortificado. De acuerdo a esto, se tiene como porcentaje minimo el 20% de adicion de
vitamina D, ahora bien, se debe de respetar la ingesta diaria maxima de dicho nutriente.
Respecto a la vitamina D, como producto alimenticio, se puede fortificar con la vitamina D3
(colecalciferol) y D2 (ergocalciferol); ahora bien, para poder utilizar dicha fortificacion se
debe de llevar a pruebas précticas para poder asegurarle al consumidor sobre la ingesta segura
del producto. (Ministerio de salud y proteccion social)

A raiz de la necesidad de fortificar productos alimenticios con vitamina D, a
continuacion se mencionan algunas presentaciones comerciales de vitamina D que son utiles

para la elaboracion de productos de reposteria con fortificacion de esta vitamina.

Presentaciones comerciales de la vitamina D

A partir de la investigacion realizada se encontraron 3 vitaminas que podrian ser las

mas adecuadas para fortificar un producto repostero.

Vitamina D-3 100.000 IU CWS- Factores y mercadeo S.A

Es una de las dos variantes principales de la vitamina D, una vitamina liposoluble
que se almacena en el tejido graso del cuerpo. Es un nutriente esencial que sirve para
establecer el equilibrio entre el calcio y fosforo de los huesos. Interviene en la secrecion de
insulina, en el recubrimiento interior de los vasos sanguineos o funcién endotelial, en la
creacion y muerte de las células y en las defensas del cuerpo humano. En la siguiente tabla se

encuentra la ficha técnica del producto:
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figura 4: Ficha técnica, vitamina D-3 100.000 [U CWS

Fesumen ficha técnica
Apariencia Polvo suelto blanco o blanquecino o granulos finos blancos a amarillo-café
Peso molecular 384 64
Punto de ebullicion °C Descomposicion
Punto de fusion *C 83 - 87
Temp. Autoignicion ~ |*C > 350
Solubilidad Se dispersa facilmente en agua fria a 15 °C formando una emulsion estable v homogenea

Tomado de (Factores y mercadeo S.A.).

Como se puede observar en la figura 4 de vitamina D-3 100.000 IU CWS la vitamina
tiene una presentacion en polvo de color blanco, y esta se usa como un suplemento
nutricional, para fortalecer los alimentos, como vitamina terapéutica, en medicamentos, en
suplementos nutricionales, y en el tratamiento de enfermedades respiratorias que involucran
inflamacion cronica como el asma” (Factores y mercadeo S.A.). Es importante resaltar que
este producto soporta temperaturas de hasta 87 °C, ademads de ser facilmente soluble en agua

a temperatura ambiente.

Knutrition

Knutrition es una marca proveniente del Reino Unido que proporciona la
suplementacion de vitaminas y minerales que se necesita en el cuerpo; dicha marca es
hidrosoluble, facilitando asi su uso en productos liquidos. Este producto contiene en su
totalidad el 100% de carga de vitamina D3. Su valor comercial esta alrededor de 80.000
pesos colombianos, fuera de transporte. Esta vitamina no cuenta con la informacion requerida
para tomar la decision de resistencia termoldgica, el cual es necesario para la realizacion de
los productos de pasteleria, esta presentacion se encuentra en polvo lo cual facilita el uso en
las recetas de reposteria y contiene 250 gr del producto. (Vitamin D3 water Soluble powder

100g — Konrad Nutrition, s. f.)
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Figura 5: Vitamina Knutrition presentacion

XPRS Nutra Vitamina D3- Nutra

Este producto estadounidense es cien por ciento natural, liposoluble, por lo que
facilita su incorporacion en distintos productos, ademas de ser resistente al calor. Sin
embargo, estos datos no son suficientes para determinar si dicho producto es util para la
fortificacion de productos de reposteria. El XPRS Nutra viene en forma liquida, y se vende en
3 presentaciones: 4 0z, 8 0z 'y 16 0z con un valor de 13.99$ ($ 57.300 COP), 18.99% ($
77.800 COP), 31.998 ($ 13.100 COP) respectivamente (Amazon)

Figura 6: XPRS Nutra Vitamina D3-Presentacion
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Método de fortificacion

Un estudio publicado por la universidad de Cambridge afirma que la presencia o
adicion de lipidos en un producto mejoran la absorcion de vitamina D en el cuerpo:
“consumir un suplemento de vitamina D3 con una comida que contiene lipidos aumenta la
absorcion en aproximadamente un 32 %”.(Cambridge University press, 2021)

De esto se puede afirmar que un método que puede ser empleado para una mejor
absorcion de vitamina D en la reposteria es el método de aplicacion de grasas como lo son los
aceites y mantecas,esto permite una solucion eficaz de esta vitamina y asi mismo tener un
mejor aprovechamiento del macronutriente empleado en recetas de reposteria. (Cambridge

University press, 2021)
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Conclusiones

No fue posible encontrar un producto de reposteria en el mercado fortificado con
vitamina D que supla las necesidades actuales de la poblacion; sin embargo, se encontré una
“galleta nutricional” capaz de suplir las necesidades de vitaminas y minerales que el cuerpo
humano necesita, se trata de una campafa donativa donde decidieron crear una galleta
fortificada para disminuir la carencia de malnutricion, sin embargo su comercializacion no es
de venta libre, debido a que son un producto solidario.

Se concluye que para fortificar un alimento de reposteria se podria hacer uso de la vitamina
D-3 100.000 IU CWS por sus caracteristicas fisicas y versatilidad al momento de utilizarse,
ademads de soportar temperaturas altas, y de disolverse facilmente en liquido a comparacion
con las otras, su uso es sencillo y tiene un gran aporte vitaminico.

Ahora bien, se concluye que los alfajores como producto para fortificar con vitamina D son
utiles por su alto nivel de aceptacion y contenido graso que, como se indicd, es beneficioso
para la absorcion de esta vitamina. Cabe resaltar que la vitamina D se le debe incorporar al
relleno, siendo lo més pertinente debido a que asi la vitamina no perdera sus caracteristicas
principales de fortificacion, ademas es un producto apetecido por los usuarios, puesto que sus

caracteristicas organolépticas son muy deseadas.
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Recomendaciones

Segun la investigacion bibliografica que se realizo se pueden tener las siguientes
recomendaciones a tener en cuenta en la realizacion de la fase II del proyecto:

e Serecomienda tener en cuenta la temperatura de resistencia de la vitamina durante la
fortificacion del alimento, de acuerdo a las caracteristicas de termo resistencia de la
vitamina D a emplear. Asi como las caracteristicas de la vitamina comercial a utilizar,
ya que estas dependen del laboratorio que la ofrezca.

e Se recomienda disolver la vitamina en un producto alto en grasa para obtener una
mayor absorcion y activacion de esta misma al ser ingerida.

e También se debe identificar la receta mas factible que se pueda fortificar de acuerdo a
los porcentajes de fortificacion que da la normativa colombiana en la Resolucion 810
del 2021.

e Sc debe tener en cuenta el porcentaje de ingesta de vitamina D diaria segun la edad de
la poblacion a la que sea dirigido el producto, esto para respetar el porcentaje de
consumo de acuerdo a las edades que se indican en la Resolucion 810 del 2021 del

Ministerio de Salud y Proteccion Social.
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