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INTRODUCCIÓN 

La seguridad alimentaria y nutricional ha sido 
una preocupación constante por sus 
relaciones y consecuencias en el ámbito del 
desarrollo humano (De la torre et al.,2008). 
En el departamento de Chocó la problemática 
de inseguridad alimentaria y nutricional no es 
ajena a la realidad nacional, ni a la realidad 
mundial, ya que los resultados de la Encuesta 
Nacional de Demografía y Salud (2005) en la 
mayoría de sus indicadores muestran que los 
efectos negativos están por encima de la 
media nacional, en especial de los niños de la 
región (Palacios et al., 2014). Es por lo 
anterior que se deben generar estrategias que 
permitan mejorar la condición alimentaria de 
los niños de la región del Chocó, 
implementando el uso de recursos propios de 
la región, por ejemplo frutas como la Piña, el 
Lulo y el Borojó. 
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Referencia 
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Antioxidante 
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Propiedades 
Fitoquímicas 

Referencia 

Piña 
21,7 mg  

ácido 
gálico/100g 

Kuskoski et 
al.,2005 

5,3 TEAC 10 
min 

Kuskoski et 
al., 2005 

Fuente de  Yodo, 
Vitamina C y 
Bromelina. 

Moreiros et 
al., 2013 

Lulo 
377,7 mg  

ácido 
gálico/100g 

Zapata et 
al., 2014 

10,45 μmol 
Trolox/g peso 

fresco 

Cerón et al., 
2010 

Carotenoides,  
actividad 

antinflamatoria y 
hepotóxica 

Cerón et al., 
2010 

Borojó 
800 mg  
ácido 

gálico/100g 

Sotelo et 
al., 2010  

0,18 μmol 
Trolox/g peso 

fresco 

Soraya, 
2007 

Rico en Vitamina C, 
Fuente de 

antimicrobianos 
Soraya, 2007 

Molienda 


