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Figura 1. Preparacion de
melcochas de panela. Reposteria
tradicional. Fuente: los autores.

Resumen extendido.

Las dindmicas de consumo actuales y en
especifico los altos contenidos de azlcares en
los alimentos y las malas practicas de
alimentacion, hacen que se evidencie la
necesidad de establecer acciones alimentarias
para el mejoramiento de la calidad de vida de
las personas, en este caso, de los pacientes con
diabetes. De esta manera, a través de la
creacion de un recetario de reposteria
colombiana saludable en multimedia, se busca
generar accesibilidad a la informacion vy la
promocion de las preparaciones tradicionales
en reposteria colombiana, reconocidas por su
gran sabor, pero también por tener grandes
cantidades de calorias, distribuidas en
sacarosa, fructosa, grasas vegetales, grasas
animales y carbohidratos. La metodologia del
proyecto estd basada en la exploracion, la
experimentacién y el andlisis sensorial vy
nutricional de sucedaneos de azucares, harinas
y grasas, aplicado en la reposteria colombiana
tradicional, empleando productos como el
eritritol, fruto del monje, yacon, sucralosa,
estevia, harina de almendras, harina de trigo
integral, goma Xanthan, entre otros. El
objetivo general del proyecto es fomentar
buenas préacticas alimenticias (para personas
con diabetes) por medio de la implementacion
de una herramienta TIC que contenga recetas
de reposteria colombiana modificada para
diabéticos o con enfoque saludable (bajas en
azlcares y grasas trans), con su debida
elaboracion y tabla nutricional. Los objetivos
especificos del proyecto se centran, primero,
en identificar los principales alimentos que
sustituyen edulcorantes, grasas y harinas, con
sus caracteristicas nutricionales y
organolépticas, que son aptas para diabéticos.
Luego en reconocer los productos de reposteria
colombiana mas populares en cada region, con
sus procesos y caracteristicas nutricionales.

Figura 2. Encocado caribefio
saludable. Fuente: los autores.

Figura 3. Revision de ingrediente
sucedaneos. Fuente: los autores.

Posteriormente disefiar productos
tradicionales, con cambios en ingredientes,
que reduzcan sustancialmente niveles de
calorias, para que sean aptos para pacientes
diabéticos, finalizando con la implementacion
de una herramienta TIC, a través de una
presentacion .0que permite interactuar al
consumidor, con las preparaciones de
reposteria colombiana saludable, con los
consumos de calorias, con los procesos
culinarios y con la informacién nutricional. El
proyecto tiene una serie de actividades, para el
logro de los objetivos, que iniciaron con la
recopilacion de antecedentes nutricionales de
la Diabetes mellitus tipo 1 y tipo 2, y de
antecedentes de productos sustitutivos de
edulcorantes, grasas y harinas, recomendados
para diabéticos, con sus debidas tablas
nutricionales, a través de  revision
bibliografica. Luego se realizd un trabajo de
campo para recolectar informacion sobre
preparaciones de reposteria colombiana mas
populares en cada regién del pais (procesos,
cantidades e ingredientes), visitando las
regiones mas destacadas en Colombia en
productos de reposteria, para luego realizar
experimentacion con ingredientes sustitutivos
aptos para poblacion diabética. Luego, con el
apoyo de un profesional en nutricion, se
realizaron analisis que permitieron
estandarizar y elaborar videos de paso a paso
con las nuevas preparaciones, autorizadas
como aptos para diabéticos. Con el apoyo del
disefiador, se realizo el recetario, elaborando
videos, fotografias e informacion nutricional y
de salud, que le permitira al lector o
espectador, elaborar sus postres colombianos
de una manera més saludable, teniendo a mano
la informacion de la cantidad de calorias y
riesgos que tiene cada preparacion.
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