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La desnutrición es el resultado de la insatisfacción de requerimientos nutrimentales
por una ingesta y/o aprovechamiento deficiente de macro y miconutrimentos que se
ve reflejada en manifestaciones clínicas y alteraciones bioquímicas y antropométricas.
La principal manifestación en población infantil, es una talla baja para la edad.

Como parte de los esfuerzos para disminuir la desnutrición en esta población, la
Secretaria de Salud y Desarrollo Rural en 2014, propusó una papilla hipercalórica con
nutrimentos que pueden incidir en la desnutrición infantil; a esta receta se le hicierón
las adaptaciones necesarias para preparala como atole, ya que la aceptación es
mayor. 
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INTRODUCCIÓN

Los campamentos Na' Valí (que significa “campo de niños” en el idioma tu’un savi),
brindan acompañamiento a niños y niñas de 0 a 14 años de familias indígenas
provenientes de Guerrero que migran en temporada de cosecha para laborar en
campos agrícolas. La atención se dirige a 3 áreas: salud, educación y nutrición. 

En este manual se muestran las bases y
criterios para enriquecer este atole y obtener
una mejor calidad nutrimental, manteniendo
las características organolépticas; así como,
la receta adaptada y la comparación
nutrimental entre el atole original y el
propuesto.

De acuerdo con estudios realizados en
2019, el 25% de los niños presenta
desnutrición (correspondiente a 1 de cada
3); el 17% presenta riesgo de sobrepeso y
el 6% ya lo presenta. Estos resultados se
compararon con los obtenidos en 2016 y
2017 y son similares; lo que nos indica una
tendencia en el estado nutricio de la
población. 



NUTRIMENTOS IMPORTANTES
Los siguientes nutrimentos son importantes para el crecimiento y desarrollo
adecuado en la infancia. 

ÁCIDOS GRASOS OMEGA 3
Los ácidos grasos omega 3 son ácidos grasos poliinsaturados
esenciales cuya principal función es la construcción de membrana
celular en el cerebro y un correcto desarrollo neurológico en la
infancia; se asocian también a la protección contra enfermedades
cardiacas y autoinmunes. 
La recomendación diaria para niños entre 1 y 3 años es de 0.7
g/día 

CALCIO
Este micronutrimento se vincula con el desarrollo y mantenimiento de procesos
fisiológicos como el crecimiento y mantenimiento óseo, la coagulación sanguinea, el
metabolismo energético y neuromuscular, el funcionamiento de enzimas digestivas y
la división neuromuscular. 
En niños de 1 a 3 años la cantidad diaria recomendada es de 700 mg/día, miestras
que de los 4 a 8 años es de 1000 mg/día. 

HIERRO
El hierro es esencial para la producción de hemoglobina, su
deficiencia puede causar anemia ferropénica, especialmente en la
infancia temprana y edad preescolar. 
Durante esta etapa, los requerimientos son de de7 mg/día en
niños de 1 a 3 años y de 10 mg/día en niños de 4 a 8 años. 

ZINC
Este mineral tiene funciones estructurales y de regulación. En los niños participa en
distintos pasos del crecimiento, interviene en la división y multiplicación celular, y es
necesario para la actividad de la hormona de crecimiento IGF-1 y  prolactina, e
incluso protección frente a la resistencia a la insulina.
Su requerimiento diario es de 3 mg/ día en niños de 1 a 3 años y de 4 a 8 años
aumenta a 5 mg/día 
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ÁCIDO FÓLICO
Las principales funciones de esta vitamina son la síntesis de ácidos nucleicos, células
sanguíneas y tejido nervioso, además del metabolismo proteico. Su deficiencia puede
causar anemia macrocítica o megaloblástica. 
En niños de 1 a 3 años la cantidad diaria recomendada es de 0.168 mg/día, mientras
que de los 4 a 8 años es de 0.230 mg/día. 



INGREDIENTES SELECCIONADOS

GARBANZO

El garbanzo es una leguminosa. Es una
fuente importante en proteínas y fibra.
Además es fuente de vitaminas del
complejo B.

MAÍZ

El maíz es un cereal que aporta
alrededor de 8.8 g de proteína por
cada 100g. Sin embargo esta es una
proteína de bajo valor biológico por
lo que es importante
complementarla con una leguminosa

SEMILLA DE GIRASOL

Es rica en vitamina E, el cual es un
importante antioxidante lo que ayuda a
mantener sanas las células. También
es fuente de calcio, cobre, fosforo y
selenio lo cual promueve la salud ósea. 
Una porción de 30 g aporta 6 g de
proteína

LINAZA

La linaza es la semilla de la planta de
lino, esta es rica en fibra y en ácidos
grasos omega – 3 los cuales son
importantes para fortalecer las
neuronas las cuales son las células
principales del sistema nervioso.
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Para mayor información consultar la siguiente liga:
https://youtu.be/mX_OJqhnx9s



I N G R E D I E N T E S  
1 kg de maseca 
1 kg de leche en polvo 
1 kg de harina de semilla de girasol 
750 g de harina de garbanzo 
750 g de azúcar 
100 g de harina de linaza  
1 barrita de canela
25 l de agua 

P R E P A R A C I Ó N  D E  H A R I N A S

Tostar las semillas (girasol y linaza),
además del garbanzo hasta que
tengan un color dorado. Se
recomienda hacer en un sartén a
fuego bajo para mover
constantemente y evitar que se
quemen. 

*Este procedimieto se puede omitir si es que se consiguen las harinas ya preparadas. 

Después, licuar las semillas y garbanzo hasta que su apariencia sea como
la de una harina y no haya ningún grano entero. 

Por último, cernir las harinas para
evitar integrar trozos grandes que
hayan quedado después de licuar. 

1.

2.

3.

RECETA
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Para consultar el vídeo de la preparación visitar la siguiente liga:
https://youtu.be/h-sUPd6dfeU 



P R E P A R A C I Ó N  D E L  A T O L E

Primero, integrar las harinas, la leche en polvo y el azúcar en la cantidad de agua
fria que sea necesaria para evitar que se formen grumos; mientras que el agua
restante se pone a hervir con la barrita de canela. 

1.

Una vez que haya hervido el
agua; agregar la mezcla que se
había preparado previamente y
mantener en movimiento,
teniendo precaución de que no
se formen grumos y disolver si
es que llegar a formarse. 

2.

Finalmente, esperar a que el atole hierva y al mismo tiempo tome la consistencia 
característica para posteriormente servir. 

3.
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Energía/kcal 81 210.5

Proteína (g) 2.7 7.5

HC (g) 11.9 26.7

Lípidos totales (g) 2.7 9.2

AGS (mg) 1.7 2.4

AGM (mg) 0.8 2

AGP (mg) 0.1 4.3

Fibra (mg) 0.6 3.17

Ácido fólico (mcg) 1.1 10.52

Calcio (mg) 112 136.3

Hierro (mg) 0.57 2.09

Zinc (mg) 0.4 1.4

INFORMACIÓN NUTRIMENTAL 

ATOLE 
ORIGINAL

ATOLE 
ENRIQUECIDO

% 
DE IDR

55.8%

19.4%

29.8%

46.6%

COSTOS
ATOLE 
ORIGINAL

ATOLE 
ENRIQUECIDO

POR TAZA

POR 25 LITROS $200.4 $331.25
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55.8%

POR 1 LITRO $8.00 $13.25

POR 1 TAZA $2.00 $3.31
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