Fuente: Freepik

La industria alimentaria se encuentra inmersa en un
enfoque global, con multiples factores que condicionan
los componentes de la seguridad alimentaria y nutricional.
Asi mismo, las nuevas tecnologias y la innovacion
son el referente para la consolidacidn y desarrollo
econdmico. Por lo anterior, se busca fortalecer la cadena
agroalimentaria con productos de alto valor nutricional
que respondan a necesidades particulares del contexto
en el cual se ve involucrada.

En este sentido, el curso de innovacién alimentaria se
ofrece con el propdsito de que el estudiante del programa
de Nutricién y Dietética conozca los procesos aplicados a
los alimentos y los cambios producidos en estos cuando
se los somete a distintas transformaciones. Ademds,
se pretende promover, en el estudiante, la adquisicién
de habilidades que le permitan disefar productos
alimentarios innovadores con déptima calidad nutritiva
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e inocuidad, con miras a su desarrollo profesional como
nutricionista dietista en la industria alimentaria.

De esta forma, uno de los resultados de los estudiantes
fue el desarrollo de un producto innovador denominado
“pan de malanga”.

Lamalanga(Colocasia esculenta) es un tubérculo herbaceo
nutritivo imperecedero, también conocido como Ocumo
chino, barbacuano, Taro o Dashen. Es considerada una de
las especies de raices y tubérculos con gran potencial en
las regiones tropicales secas de los paises que la cultivan;
crece preferiblemente en zonas cenagosas y arcillosas,
pero con abundante agua durante la cosecha. Pertenece
a la familia Araceae, se cultiva anualmente y es una
planta de rapido desarrollo vegetativo, aprovechable en
su totalidad, de facil propagacidn. Este recurso agricola
es aprovechable ya que se puede obtener almiddn de



malanga, que sirve como materia prima para la elaboracién de diversos productos alimenticios (Viloria y Cérdova,
2008; Lewu et al., 2009).

El primer paso para la elaboracién de este producto fue la elaboracién de la harina de malanga, que se obtuvo de
la siguiente manera: se lavé y desinfecto la malanga, se quité la cascara y se procedié a laminar el tubérculo en el
procesador industrial. Una vez obtenidas las ldminas de 3 mm de espesor, se procedié a eliminar la mayor cantidad
de humedad mediante el deshidratador a una temperatura de 50 °C durante 24 horas. Posteriormente, se molié en un
molino de discos y se reservé hasta la preparacién del pan.

Paralaelaboracién del pan, se pesd 125 g de harina de malangay 125 g de almiddn de yuca, cantidades que se mezclaron
con 250 g de queso costefio rayado; se afiadid 50 g de mantequillay se agregd 20 g de azlcar, un vaso de leche entera
pasteurizada y agua. Todos los ingredientes se mesclaron hasta obtener una mezcla homogénea. Posteriormente, se
dio forma a los panes con un molde (redondo y rosquilla), y se los ubicé sobre las bandejas del horno; finalmente, se
horneo los panes a 180 °C durante 25 a 30 minutos y luego se dejo enfriar el producto final.

En cuanto a las propiedades bromatoldgicas evaluadas en 100 g de muestra, se obtuvieron los siguientes resultados:
30,99 g de carbohidratos, 2,63 g de grasas, 14,16 g de proteinas y 2,13 g de fibra.

Los resultados del pan de malanga demostraron que el contenido en carbohidratos es muy bueno, por lo que se puede
considerar como un alimento energético, ademds de ser una buena fuente de proteina, fibra y minerales (ceniza).
Por otra parte, el contenido de grasas fue bajo. Ademas de sus beneficios nutricionales, la malanga tiene como valor
agregado su facil y rdpido crecimiento en zonas frias del departamento de Narifio, por lo que se convierte en una
alternativa con un valor nutricional favorable para diferentes tipos de poblaciones; en los nifios, como fuente de
energia, y en adultos que desean incrementar su masa muscular y cuidar su peso. Por su significativo aporte proteinico
y bajo contenido en grasas, se convierte en una excelente opcidn para incluirse en habitos saludables, ya que se puede
sustituir los panes elaborados con harinas refinadas o integrales.
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