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BANANUT PLUS: HARINA DE BANANO VERDE 
ENRIQUECIDA CON MICRONUTRIENTES

BANANUT PLUS, ENRICHED FLOUR GREEN BANANAS WITH MICRONUTRIENTS

Blanca M. VILLEGAS S.1, Gloria C. VILLA M.1*, Judith M. TORRES M.1, Silvia OSPINA M.1, 
Luis A. ROCHA G.1, Juan F. LAVERDE R.1

RESUMEN

Bananut Plus es una harina de banano verde enriquecida con micronutrientes como hierro, ácido fólico, 
vitamina C, vitamina A y zinc; con la intensión de contribuir a disminuir los casos a nivel nacional de 
anemia infantil, situación que al igual que la deficiencia de vitamina A y Zinc se han convertido en 
problemática de salud pública en Colombia. A través de la lectura de éste artículo, el lector podrá tener una 
mirada general desde que nace la iniciativa hasta el estado actual de la misma. Al igual que su importancia 
para la salud de niños y mujeres gestantes.
Palabras clave: harina, banano verde, nutrición, salud, vitaminas.

ABSTRACT

Bananut Plus green banana flour is enriched with micronutrients such as iron, folic acid, vitamin C, 
vitamin A and zinc, with the intention of contributing to the decline in nationwide child anemia, a situation 
like that deficiency of vitamin A and zinc has become a public health problem in Colombia. Through 
reading this article, the reader will have an overview of the initiative from birth until the present state of 
the same. Like its importance to the health of children and pregnant women.

Keywords: flour, Green banana, nutrition, health, vitamins.
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INTRODUCCIÓN

Al encontrar dentro de los programas de inver-
sión social de Corbanacol que se presentaba pro-
blemas de desnutrición y deficiencia de micronu-
trientes reflejados en anemia y otras enfermedades, 
se inició la búsqueda de alternativas que llevarán a 
mitigar la problemática en Urabá. De acuerdo a lo 
anterior se realizó un proceso de experimentación 
para producir harina de consumo humano a par-
tir de los excedentes de la producción (Vástago y 
fruto de rechazo) de banano y plátano de Urabá, 
Colombia (1).

El proceso de estandarización duró aproximada-
mente año y medio, dando como resultado que es 
más viable la producción de harina de banano verde 

que de vástago, por sus mejores rendimientos. Ob-
teniendo una estandarización del proceso con una 
producción de 800 kg/mes y se inicia el proceso de 
obtener el certificado INVIMA Y DE MARCA para 
la producción y comercialización de harina tradicio-
nal Bananut (1). Teniendo en cuenta que, en su estado 
natural este producto tiene deficiencias en algunos 
micronutrientes importantes como hierro y vitami-
nas y proteínas, se plantea la necesidad de investigar 
y escalar un proceso productivo de enriquecimiento 
con hierro que mejore las características de la harina. 
Finalmente, se obtiene una harina enriquecida con 
vitaminas y minerales que contribuyen a la nutrición 
de las familias, acompañados con los procesos edu-
cativos con las familias beneficiadas los cuales se está 
desarrollando en la fundación.
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MATERIALES Y MÉTODOS

Planteamiento del problema

Invertir en nutrición significa invertir en la 
calidad de vida de la población. Es más barato in-
vertir en la prevención de la desnutrición, que en 
las consecuencias que ésta genera.

Revisión de información

Se indaga por información sobre fortificación 
y tipos. Al igual por el estado nutricional en la po-
blación colombiana (2).

La planta piloto de harina

Fue estandarizada para el procesamiento de 
Bananut y se encuentra en el municipio de Turbo. 
El sistema de secado tiene una capacidad de produc-
ción de harina de banano verde con cáscara de 12 
Kg/h. La planta procesa 700 Kg/día de banano verde 
de rechazo y una capacidad de producción de harina 
promedio de 100 Kg/día. El proceso productivo 
del Bananut consta de los siguientes subprocesos: 
recolección de materia prima, molienda, secado y 
pulverizado, tamizado manual.

Importancia del enriquecimiento con micro-
nutrientes

Los micronutrientes son indispensables para la 
prevención de la anemia. Cada uno de ellos favorece 
la absorción del hierro y por ende la prevención y 
curación de la anemia. Las pruebas piloto se llevaron 
a cabo durante 3 etapas, 1) discusión y aprobación 
de la formulación de la premezcla de micronutrien-
tes y planeación del enriquecimiento en planta. 2) 
Enriquecimiento de Harina y 3) Pruebas de labo-
ratorio (fisicoquímicas y sensoriales, vida útil) para 
comprobación del proceso (4).

Se establece los parámetros y procedimientos 
para verificar que el producto, conserva las caracte-
rísticas físicas y fisicoquímicas inalteradas durante 
el tiempo de vida útil establecidos y dentro de los 
límites especificados. Bajo condiciones de almace-
namiento en cámara bioclimática a 40°C ± 2°C y 
75% ± 5% de humedad relativa. Y bolsa aluminizada 
impermeable a humedad y temperatura.

Prueba organoléptica

Se evalúa el sabor en la preparación de Bananut, 
el olor de la misma y el empaque que contiene la 
harina: la idea era que los niños de 6 a 12 años pu-

dieran calificar no tanto el empaque como tal, si no 
el diseño de éste (3).

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Después de realizar las pruebas pertinentes se 
encuentra que:
• Los micronutrientes permanecen “estables” 

durante el tiempo de conservación. El producto 
fue sometido a condiciones de estabilidad ace-
lerada (T y HR), donde se aumenta el proceso 
de envejecimiento y descomposición física, 
química y microbiológica.

• Se toma el parámetro de vitamina C, como 
marcador del estudio de vida útil ya que pre-
senta una tendencia a disminuir en los valores 
obtenidos con el tiempo de evaluación y que 
permitieron realizar la proyección a condiciones 
normales de almacenamiento. Las muestras 
almacenadas en condiciones extremas de alma-
cenamiento de temperatura y HR, presentaron 
óptimas condiciones microbiológicas durante el 
tiempo. Garantizando la vida útil de Bananut de 
1,3 años después de su enriquecimiento.

• Es importante tener en cuenta, que estos resul-
tados son válidos siempre y cuando el producto 
se mantenga sellado y almacenado bajo las 
condiciones recomendadas.

CONCLUSIÓN

El Bananut Plus enriquecido o fortificado con 
micronutrientes como el hierro, la vitamina A, la 
vitamina C, ácido fólico y zinc se convierte en una 
estrategia que contribuye a disminuir la desnutri-
ción oculta. En consecuencia cuando pensamos 
en estos micronutrientes estamos pensando en la 
población más vulnerable como son los niños y 
niñas menores de cinco años y mujeres gestantes. 
Si deseamos un país con desarrollo humano integral 
esta población es la clave para atender y fijar nuestra 
mirada con procesos de innovación social.
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