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Resumen

Introduccién: En los ultimos afios ha aumentado considerablemente la oferta de productos libres de gluten, sin
embargo los mismos cuentan con una insuficiente composicion nutricional, siendo en general deficientes en
fibra, altos en hidratos de carbono refinados y grasas. La utilizaciéon de una premezcla integral universal sin
TACC formulada a partir de harina de trigo sarraceno y arroz integral resulta una excelente opcion para mejorar
las preparaciones, le otorga una mejor composicidn nutricional y caracteristicas organolépticas Unicas; como
mayor retencion de agua y esponjosidad al producto final.

Obijetivo: Desarrollar una premezcla integral universal sin TACC.

Desarrollo de producto: Se realizaron 10 ensayos en los cuales se utilizo una receta estandarizada de pan libre
de gluten y se evaluaron las caracteristicas organolépticas y funcionales de cada pan realizado, cambiando
Unicamente la composicién de las harinas y de los aditivos que formarian parte de la premezcla, hasta lograr la
elaboracion del producto final, una premezcla integral universal sin TACC.

Se empled una encuesta de aceptacion utilizando una muestra no probabilistica de 46 estudiantes de ambos sexos
de 1°y 2° afio de la carrera Lic. en Nutricion con previo consentimiento informado, para evaluar el color, gusto,
olor y textura de un pan libre de gluten elaborado con la Premezcla Integral. Ademas se evalud la aceptacion de
la marca, envase y packaging. Por Gltimo, a través de una escala hedonica de 7 puntos, se evalud la aceptabilidad
global del producto.

Resultados: se elaboré una premezcla integral universal sin TACC con una mezcla de diferentes harinas. La
porcién de 50 gr de premezcla cuenta con 154,2 Kcal, elevado contenido de fibra alimentaria (2,06 gr/50gr) y es
baja en sodio. De la evaluacion de las caracteristicas organolépticas se obtuvo una aceptacion de 93 % por los
individuos encuestados. La categoria con menor aceptacion fue el olor, con un promedio de eleccién dentro de
la escala hedénica de 6,1 (valor que entra dentro de los rangos de aceptacion). De las tres opciones de marcas
propuestas; la elegida fue “NoGlut” (52%).

Discusion: se observo que la premezcla integral universal sin TACC tuvo un grado de aceptacién alto en su
evaluacion global (93%) al igual que sus caracteristicas organolépticas (gusto, olor, color y textura) evaluado a
partir del pan elaborado con la premezcla, siendo la variable de menor aceptacion el olor. La variable de mayor
aceptacion fue la textura, por presentar una miga con mayor esponjosidad y humedad, cualidad no observada en
los panes tradicionales sin gluten. Se recomienda para proximas evaluaciones realizar una prueba de preferencia
a partir de la degustacion de un pan elaborado con la premezcla integral universal sin TACC y un pan sin TACC
existente en el mercado.

Conclusion: Se logré desarrollar una premezcla integral apta para celiacos “NoGlut”, con buenas caracteristicas
nutricionales y funcionales para la elaboracion de productos a base de harinas. Se pudo mejorar las cualidades
propias de las premezclas existentes en el mercado, tales como el mejor funcionamiento de los ingredientes entre
si y el aporte de mayor cantidad de fibra dietética.

Palabras clave: Trigo sarraceno- Arroz integral- Enfermedad Celiaca-Fibra dietética
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Summary

Introduction: In the last few years the offer of gluten-free products has risen considerably. However, these
usually lack sufficient nutritional value, presenting little fiber and high amounts of fats and refined
carbohydrates. The use of a gluten-free wholemeal premix, formulated from buckwheat and brown rice, results
in a viable choice to improve recipes, ensuring better nutritional value and unique organoleptic characteristics for
the end product, such as improved moisture and airiness.

Goal: To design a universal gluten-free wholemeal premix.

Product Development: Product development. Observational, descriptive and cross-sectional study. 10 trials
were performed to elaborate the end product: a wholemeal gluten-free premix. A selection was made of a non-
probability sample of 46 students of both sexes from 1st and 2nd year of a graduate course in Nutrition, with
prior informed consent. An acceptance survey was employed to evaluate the color, taste, smell and texture of
gluten-free bread made with the Wholemeal Premix. Acceptance of brand and packaging were also evaluated.
Finally, global acceptance of the product was evaluated through a 7-point hedonic scale.

Results: A gluten-free Wholemeal Premix was elaborated by mixing different flours. A 50-gram premix serving
possesses 154, 2 Kcal, high fiber content (2, 06 gr/50gr) and is low in sodium. The evaluation of organoleptic
characteristics returned an acceptance factor of 93% from subjects surveyed. Smell was the trait with the least
acceptance, with an average hedonic scale result of 6, 1 (a value within acceptance range). Of the three proposed
brands, the preferred one was “NoGlut” (52%).

Discussion: The wholemeal premix was observed to have a high degree of acceptance in its global assessment
(93%) as well as for its organoleptic characteristics (taste. smell, color and texture), evaluated through bread
made employing the premix, and smell being its least accepted variable. The most accepted variable was texture,
presenting a moistier and airier crumb —a quality which is not usually observed in traditional gluten-free breads.
For further evaluation, a preference test through the tasting of bread made with the gluten-free wholemeal
premix versus other existing gluten-free breads is suggested.

Conclusion: A wholemeal premix suitable for celiac persons, “NoGlut,” was developed, with positive nutritional
and functional value for the elaboration of flour-based products. An improvement was made on the qualities of
existing premixes in the market, such as better interaction of ingredients and a higher dietary fiber contribution.

Keywords: Buckwheat — Brown rice — Celiac disease — dietary fiber
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Resumo

Introducdo: Nos Gltimos anos, tem aumentado grandemente o fornecimento de produtos sem gluten, no entanto
eles tém composigdo nutricional insuficiente, sendo geralmente deficiente em fibras, ricos em hidratos de
carbono refinados e gorduras. A utilizagdo de uma pré-mistura integral universal sem TACC feita a partir de
farinha de trigo sarraceno e arroz integral resulta em uma excelente escolha para melhorar as preparacgdes, da
uma melhor composicdo nutricional e caracteristicas organolépticas Unicas, como o aumento da retencdo de agua
e maciez ao produto final.

Obijetivo: criar uma pré-mistura integral universal sem TACC.

Desenvolvimiento de produto: Desenvolvimento de Produto. Estudo de observacao, descritivo e transversal.
Realizaram-se 10 ensaios até atingir a elaboracdo do produto final, uma pré-mistura integral sem TACC..
Utilizou-se de uma pesquisa de aceitacdo para avaliar a cor, sabor, aroma e textura de um pédo sem gluten feito
com pré-mistura Integra, com uma amostra ndo aleatdria de 46 estudantes de ambos 0s sexos 1° e 2° ano da
Licenciatura em Nutrigdo com consentimento prévio informado I. Além disso, foi avaliada a aceitacdo da marca,
embalagem e forma de embalar. Finalmente, através de uma escala heddnica de 7 pontos, foi avaliada a
aceitabilidade global do produto.

Resultados: Elaborou-se uma pré-mistura integral sem TACC com uma mistura de diferentes farinhas. A porcéo
de 50 g com pré-mistura de 154,2 Kcal, com elevado teor de fibra dietética (2,06 g / 50 g) e pobre em sddio. A
avaliacdo das caracteristicas organolépticas se obteve de uma aceitagdo de 93% dos individuos pesquisados. A
categoria com menor aceitacdo foi 0 aroma, com uma média de escolha dentro da escala hedénica de 6,1 (valor
que esta dentro dos limites aceitaveis). Das trés opgdes das marcas propostas foi escolhida "Noglut" (52%).

Discussao: observou-se que a pré-mistura integral tinha um alto grau de aceitagdo na sua avaliagéo global (93%)
como as suas propriedades organolépticas (sabor, aroma, cor e textura) avaliadas a partir do pdo elaborado com a
pré-mistura, sendo a variavel de menor aceitacdo, o aroma. A variavel de maior aceitacao foi a textura, para
apresentar um miolo com mais maciez e umidade, a qualidade nfo observada nos pées tradicionais sem gliten. E
recomendado para futuras avaliagdes realizar um teste de preferéncia de degustacéo de um péo feito com a pre-
mistura integral sem TACC e um pdo sem TACC existente no mercado.

Conclusao: sucesso no desenvolvimento de uma pré-mistura integral apta para celiacos "Noglut" com boas
caracteristicas nutricionais e funcionais para a elaboracao de produtos a base de farinhas. Podem-se melhorar as
qualidades proprias da pré-misturas existentes no mercado, como o melhor funcionamento dos ingredientes e
contribuicdo de maior qualidade da fibra dietética.

Palavras-chave: trigo sarraceno — Arroz integral — Doenca celiaca — Fibra dietética
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Introduccion

En los dltimos afios, se ha producido mayor concientizacion acerca de la
enfermedad celiaca y las formas de poder aliviar los sintomas a partir de planificar
una “dieta libre de gluten”, lo que ha llevado a una creciente demanda de productos
sin TACC (trigo-avena-cebada-centeno) lo que ha favorecido al desarrollo de
numerosos productos buscando imitar las caracteristicas de sus homologos
elaborados con trigo. Se ha evidenciado que en los mismos, se priorizo la calidad
organoléptica, sobre la nutricional.

La “harina basica” (premezcla) para celiacos se compone de una mezcla de distintas
harinas, almidones y féculas: principalmente de arroz, maiz, mandioca, etc.
Actualmente se pueden encontrar en el mercado gran variedad de premezclas, que
se utilizan en la elaboracién de diferentes preparaciones en panaderia y reposteria,
para imitar aquellos alimentos que se realizan a base de harina de trigo.
Desafortunadamente muchos de estos alimentos son de bajo contenido en fibra y
altos en grasas; sumado a que no son enriguecidos ni fortificados como las harinas
de trigo.

De alli surge la idea de desarrollar una premezcla integral universal sin TACC que
conste de los nutrientes que las mezclas actuales no contienen, enrigueciendo asi la
alimentacion de aquellos que padecen celiaquia. Se realizara la evaluacién a partir

de la preparacion de un pan con la premezcla presentada.
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Marco tedrico

Enfermedad celiaca (EC)

La enfermedad celiaca es una enteropatia inflamatoria crénica autoinmune que se
presenta en individuos genéticamente susceptibles a partir de la presencia del
gluten en sus dietas.

La etiologia de la misma es multifactorial en la cual la genética, el ambiente,
respuesta inmune y la interaccion entre ambos juegan un rol importante en el
desarrollo de la misma. Se desarrolla en individuos que son genéticamente
susceptibles, en donde se han reconocido la presencia de antigenos de
histocompatibilidad (HLA-DQ2 y/o HLA-DQ8). El medio ambiente participa con la
presencia de proteinas del gluten en los granos de cereales: trigo-avena-cebada-
centeno. La respuesta del organismo de estas personas es muy variable en cuanto
al desarrollo del cuadro clinico de la enfermedad.

El gluten hace referencia a las fracciones peptidicas especificas de ciertas proteinas
—prolaminas- especificas presentes en el trigo “glutenina y gliadina”, en la avena
“avenina”, en la cebada “hordeina” y en el centeno “secalina”. Estas prolaminas
resultan inocuas en personas sanas, sSin embargo en personas que padecen
enfermedad celiaca pueden provocar un dafio en el epitelio intestinal.* La harina de
trigo estd compuesta aproximadamente por un 10% de proteinas, de las cuales el 85
% corresponde a gliadina y glutenina, cuando se dispersan en agua forman el
gluten. La estructura que le confiere el gluten a la preparacion le otorga la capacidad
de atraer agua Yy las caracteristicas particulares de la masa, con propiedades de
elasticidad (tendencia de recobrar su forma cuando cesa la fuerza que modifica la

masa) aportada por la glutenina (glutelina) y extensibilidad (capacidad de aumentar
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la superficie sin volver a su forma original) aportada por la gliadina (prolamina).’La
combinacion de ambas fracciones proteicas es fundamental para la produccion de
alimentos con gluten; ya que este forma una red que otorga a la masa cualidades y
propiedades viscoelasticas Unicas, que resultan en amasados de mayor volumen y
esponjosidad. Estas caracteristicas particulares que le confiere el gluten a las
preparaciones hacen que su uso esté ampliamente distribuido en los alimentos,
mayormente en productos de pasteleria, panaderia, copetin.
Prevalencia
Segun datos encontrados en diversos estudios a nivel mundial se han obtenido los
siguientes resultados:

» Europa la prevalencia alcanza los valores de 1/130 a 1/300 segun los

diferentes autores.
» Gran Bretafia y EEUU presentan una prevalencia de alrededor de 1/110
personas.

Actualmente la prevalencia mundial es uniforme de 1/100 individuos de la poblacién
general. (Mapa Mundial de la EC 3)
En Argentina, la prevalencia encontrada fue a partir de un estudio realizado entre
enero de 1998 y mayo del 2000 por la Unidad de Soporte Nutricional del Hospital
San Martin de La Plata. Se evaluaron, previo consentimiento y mediante una
encuesta y obtencién de muestras de suero, 2000 personas (996 mujeres y 1004
hombres) que concurrieron al hospital a realizarse el examen prenupcial, siendo la
edad media de 28.9 afos. Este estudio permitio diagnosticar la Enfermedad Celiaca
en 1 de cada 167 personas sanas, de las cuales el 70 % no habia presentado

ningun tipo de sintomatologia previo.*



Higa, Gabriela Paola — Soria, Natalia Rosa

Se cree gque la enfermedad es todavia subdiagnosticada en la mayoria de los
paises, ya que el inicio y la primera aparicion de los sintomas pueden producirse a
cualquier edad, tanto en nifios lactantes hasta personas adultas; siendo el pico de
diagndstico entre la cuarta y la sexta década.

Fisiopatogenia

La EC ha sido generalmente considerada como un sindrome de malabsorcion que
suele presentarse en la nifiez luego de la introduccion del gluten. Sin embargo, ha
sido reconocido durante los ultimos afios que puede afectar a cualquier grupo etario
y determinar una multiplicidad de manifestaciones clinicas, circunstancias que
probablemente puedan explicar el retraso en su diagndstico.

Las prolaminas que resultan toxicas para las personas que padecen EC, pasan
desde la luz intestinal del duodeno al epitelio y luego a la lamina propia, es en esa
porcidn donde se activa una respuesta inmune- inflamatoria que provoca con el
tiempo un cambio en la morfologia de las vellosidades intestinales (intestino delgado
proximal) generando luego una respuesta inmune global. Con el paso del tiempo y
sin el adecuado tratamiento, se puede producir una lesion en la mucosa intestinal
hasta el punto de comprometer las funciones secretoras, digestivas y absortivas
normales, lo que lleva a hipoabsorcion de macronutrientes y micronutrientes.

Las manifestaciones digestivas mas conocidas incluyen: diarrea, esteatorrea, heces
malolientes, pérdida de peso, vOmitos, dolor y distensién abdominal, estos son mas
frecuentes en nifilos pequefios. Actualmente se observan mas casos con presencia
de diarrea que con constipacion crénica. Generalmente se asocian los sintomas
digestivos como los mas frecuentes, aunque existen cada vez mas personas

diagnosticadas sin sintomas aparentes o “manifestaciones extra intestinales”.
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Estas “manifestaciones extra intestinales”, pueden presentarse de forma
concomitante con los sintomas digestivos o independientemente de los mismos.
Entre ellas, puede destacarse: anemias, cansancio generalizado, osteoporosis,
déficit de vitaminas o minerales, también se asocia a la EC a la dermatitis
herpetiforme (‘enfermedad celiaca de la piel’) con presencia de lesiones y
erupciones cutaneas. *
Sintomas y trastornos asociados ala EC*
Nutricionales

o Anemia (hierro o acido folico, rara vez vitamina B12)

o Osteomalacia, Osteopenia, fracturas (déficit de Vitamina D, absorcion

inadecuada de Calcio)

o Coagulopatias (déficit de vitamina K)

o Hipoplasia del esmalte dental

o Retraso del crecimiento, retraso puberal, bajo peso

o Deéficit de Lactasa
Extraintestinales

o Cansancio, malestar general ( en ocasiones sin anemia)

o Dermatitis herpetiforme

o Infertilidad, mayor riesgo de aborto

o Esteatosis Hepética, hepatitis

o Sintomas neurolégicos (ataxia, polineuropatia, convulsiones), pueden estar

relacionados con la nutricion, al menos en parte

o Sindromes psiquiatricos

10
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Trastornos asociados

O

O

@)

Enfermedades autoinmunes: diabetes tipo 1, tiroiditis, hepatitis, colagenopatia
vascular

Sindrome de Down

Neoplasias malignas gastrointestinales

Déficit de Ig A

Diagnostico

El diagnéstico de la EC se realiza mediante evaluacion clinica, pruebas de

laboratorio y analisis histologico. En las personas con sospecha de la enfermedad se

evallan en forma global los sintomas si es que se presentan y los antecedentes

familiares. La presencia del complejo genético HLA-DQ2/DQ8 en familiares de

pacientes celiacos indica que existe una predisposicion genética a padecer la

enfermedad.

Clinica: ante la sospecha de la enfermedad con presencia de sintomas
clasicos (como dolor abdominal, distencion, sindrome de mala absorcion) se

realiza una anamnesis completa junto a un examen fisico.

Laboratorio: Ante la sospecha de la enfermedad (con presencia de sintomas
clinicos o no, familiares de primer grado que padecen la enfermedad). Estas
pruebas identifican la presencia de anticuerpos en el plasma; se realiza una
pesquisa de los siguientes marcadores serolégicos (anticuerpos):
antitransglutaminasa tisular (anti TTG), el antiendomisio y el péptido gliadina
desaminada. Frecuentemente se utiliza el dosaje de valor de Inmunoglobulina
A (Ig A sérica tota) |, dada la alta repeticiébn de déficit en los pacientes que

padecen EC. En los pacientes que presenten sintomas y/o titulos elevados de

11
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anticuerpos AALTG de clase IgA estara indicada la realizacion de una biopsia
intestinal a nivel duodeno-yeyunal para el diagnéstico de certeza de
enfermedad celiaca. Aunque los marcadores serologicos sean negativos, Si
la sospecha clinica es alta, se realiza la endoscopia con toma de biopsia

intestinal.

- VEDA (Video endoscopia) con toma de biopsia de la segunda porcion
duodenal: Generalmente esta prueba no es de deteccion inicial, ya que es
una préactica mas invasiva y costosa. Como las modificaciones en la dieta
pueden alterar los resultados, esta prueba debe realizarse antes de que la
persona inicie una dieta libre de gluten. Se toma una muestra del endotelio
intestinal para verificar la presencia (o no) de atrofia de las vellosidades,
hiperplasia de las células de las criptas y aumento de linfocitos intraepiteliales
presentes en el duodeno. Este estudio es conocido como el patron oro para el
diagnéstico de la enfermedad.

Clasificacion
Las formas clinicas de presentacién de la Enfermedad Celiaca (EC).

» EC clasica: predominan en ella los sintomas digestivos y las consecuencias
de la malabsorcion.

» EC atipica (subclinica o0 monosintomatica): es la forma mas habitual de
presentacion. Los sintomas gastrointestinales son escasos 0 ausentes, con
predominio de las “manifestaciones extraintestinales”.

» EC silente o asintomatica: generalmente se detectan por “screening” en
estudios poblacionales, por el hallazgo de los signos de atrofia vellositaria en

una endoscopia digestiva alta solicitada por motivos no relacionados con EC

12
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o en individuos pertenecientes a poblaciones de alto riesgo (DBT tipo I,
sindrome de Down y familiares de primer grado de pacientes celiacos, en
quienes se verifica una prevalencia mayor que la encontrada en la poblacion
general que alcanza al 5-15%)).

Grupos de riesgo (celiacos potenciales): se consideran en riesgo aquellos
individuos que presentan determinadas patologias (diabetes 1, hepatitis
autoinmune, tiroiditis de Hashimoto, lupus eritematoso sistémico, artritis
reumatoidea, psoriasis, Sindrome de Down, sindrome de Williams y Turner),
son familiares de primer grado (padres, hermanos, hijos) de pacientes
celiacos, ya que en ellos la asociacion con la EC se produce en mayor

frecuencia que la poblacién general. °

Grafico n°l: Representacion epidemiolégica de las formas de
presentacion de la EC, “lceberg Celiaco”. La punta del iceberg que
sobresale por encima del nivel de agua representan los celiacos sintomaticos
y por debajo se encuentran los casos asintomaticos que representan la mayor

parte de la poblacion sin diagnosticar.

Clasica
Sintomartica
clasica
HLA-DQ 283 =,
serologia &,
biopsia &

Sintomatica

Subclinica
Clinica atipicasextraintestinal
HLA-DQ 2/8 aae, serologia &,
biopsia &

Silente
Asintomatica
HLA-DOQ 2/8 &, serologia <&, biopsia &

Latente
Asintomatica
HLA-DQ 2/8 @&, serologia &, biopsia normal

Rsintomatica

Potencial
Asintomatica
HLA-DOQ 2/8 @&, serologia <, biopsia normal

Fuente: Enfermedad Celiaca °
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Complicaciones
o Trastornos gineco-obstétricos (menarca tardia, menopausia precoz, abortos a
repeticion e infertilidad).
o Osteopatia celiaca (osteoporosis e incremento del riesgo de fracturas).
o Enfermedades autoinmunes (tiroiditis de Hashimoto, diabetes 1...etc.)
o EC refractarias
o Neoplasias ( adenocarcinoma de es6fago o intestino delgado, linfomas

intestinales)

Tratamiento Nutricional

El Unico tratamiento para la EC es realizar la dieta libre de gluten, con eliminacion de
los péptidos contenidos en las prolaminas que resultan toxicas. Se elimina todo
alimento que contenga trigo, centeno, cebada, avena y sus derivados.

La mejoria de la mucosa intestinal puede producirse a los meses de iniciar la dieta
sin gluten, con una mejora en la capacidad de absorcién de nutrientes y alivio de los
sintomas. Debe realizarse una vigilancia por parte de analisis clinicos de la
concentracion de ferritina, eritrocitos, acido félico y 25-hidroxivitamina D para poder
detectar rapidamente algun tipo de deficiencia en macronutrientes y micronutrientes.
Si bien las dietas libres de gluten pueden ser equilibradas si se las planifica
adecuadamente, la mayoria de los productos especializados no se encuentran
fortificados ni enriquecidos (por ejemplo con hierro y vitaminas del complejo B como
en las harinas de cereales habituales).

En pacientes recientemente diagnosticados, es muy importante el seguimiento de

las instrucciones para realizar una dieta libre de gluten, lo mejor es llevar un plan
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junto a un nutricionista para poder aprender todo lo que implica llevar a cabo la
exclusion total del gluten de la dieta.

La alimentacion de las personas con EC requiere modificaciones importantes en su
estilo de vida. Deben aprender a reconocer cuales son los alimentos seguros, cuales
son los prohibidos, las posibles fuentes de contaminacion cruzada con otros
alimentos, las fuentes ocultas de gluten (ej.: medicamentos- ostias en las misas),
aprender junto a su familia a leer rotulados de alimentos para reconocer los
ingredientes, como preparar los alimentos con otras harinas que no tienen las
mismas propiedades técnicas que le aporta el gluten. El Ministerio de Salud de la
Nacién a través del ANMAT 8 (Administracién Nacional de Medicamentos, Alimentos
y Tecnologia Médica) publica un listado de alimentos de consumo humano que han
sido analizados y se consideran aptos para celiacos. Es muy comudn que al principio
resulte dificil para estas personas, ya que los alimentos con gluten forman parte de
la alimentacion diaria de la mayoria de la personas.

Es importante hacer hincapié en la alimentacion libre de gluten; ya que es el Unico
remedio para los celiacos, la mayoria de los pacientes muestra una notable mejoria

intestinal y hallazgos histologicos normales tras el cumplimiento de la misma.

Reglamentaciones vigentes

En el afio 2012 fue aprobada la Ley N° 26.588 ’ que declara de interés general la
atencion medica de la enfermedad celiaca, su investigacion clinica y epidemioldgica;
la capacitacion profesional en la deteccion temprana, diagndstico y tratamiento de la
enfermedad. Asi también la difusion de la enfermedad y el acceso a alimentos libres

de gluten.
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En su articulo N° 9 establece que las entidades de medicina prepaga Yy obras
sociales brinden servicios médicos asistenciales a sus afiliados que padezcan
celiaquia, que comprende, ademas del diagndstico y seguimiento, la cobertura de
harinas y premezclas libres de gluten, cuyo monto se establecera por medio de la
autoridad de aplicacion, pero que representara el SETENTA POR CIENTO (70%) de
la diferencia del costo de Harinasy Premezclas libres de gluten, respecto de
aguellas que poseen gluten.

Para la planificacion del plan de alimentacion de personas con enfermedad celiaca
se consideré la cobertura de todo el grupo de cereales con harinas y premezclas
libres de gluten. Se consideré un promedio general del valor cal6rico total para las
personas adultas sanas y celiacas en periodo estable de la enfermedad, de 2.000
kcal diarias (sin distincion de edad ni sexo). La cantidad diaria recomendada por
persona adulta promedio de costo de harinas libres de gluten o de premezclas para
elaborar alimentos libres de gluten, es igual a 190 gramos, es decir, 120gr de pan 'y
70gr de cereales en crudo.

En noviembre de 2015 esta ley se actualizo y agrego en su articulo N°9 no solo la
cobertura de harina y premezclas, sino también otros alimentos industrializados
libres de gluten y afiadi6 que el monto a ser cubierto por las obras sociales y
prepagas deben actualizarse periddicamente conforme el indice de precios que
estime el INDEC (actualmente es de $326).

Esto es un gran avance para la alimentacion de las personas celiacas, pero el monto
no alcanza para cubrir la gran diferencia que hay entre los precios de las harinas
comunes y las premezclas para celiacos (el kg de harina comun cuesta en promedio
$10 y el kilo de premezcla apta para celiacos sale en promedio $70, indicando un

700% de diferencia).
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Productos existentes en el mercado
Desde la promulgacion de la ley a la actualidad se amplio la oferta de productos para
celiacos, pasando de 1400 a 8400 (listado alimentos libre de gluten, ANMAT ®), lo
cual representa un gran avance para la alimentacion de las personas que padecen
esta enfermedad, pero los costos ascienden a casi un 300% mas en comparacion
con los alimentos para las personas sanas.
Cuando hablamos de premezclas para celiacos, nos referimos a una mezcla de
distintas harinas o féculas que sirven para realizar panificados o amasados (como
reemplazo de la harina de trigo).
Cada mezcla comercial tiene su propia composicién y mezcla de harinas libres de
gluten, pero las mas comunes en utilizar son: la fécula de maiz, fécula de mandioca
y harina de arroz, aunque en la actualidad encontramos una gran variedad de
harinas sin TACC. Ademas de la diversidad de composiciones, las premezclas
cuentan con aditivos, emulsionantes (lecitina de soja) y estabilizantes (goma guar,
agar-agar, goma xantica), necesarios para lograr una mezcla que pueda reunir las
condiciones necesarias para formar una masa que sea panificable.
Todas las harinas/féculas se comportan de manera diferente, tienen distintas
caracteristicas y texturas, absorben distinta proporcién de liquidos, por las cuales no
se pueden realizar las mismas recetas con todas las premezclas.
A eso hay que sumarle la gran cantidad de mezclas que existen para realizar otros
productos, como son:

o Mezcla para pan

o Mezcla para pizza

o Mezcla para fioquis

o Mezcla para masa de tartas
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o Mezcla para panqueques

o Mezcla para chipa

o Mezcla para bizcochuelo

o Mezcla para budines

o Mezcla para masas dulces

o Mezcla para brownie
Cada una de estas mezclas es especifica para la elaboracion de algun alimento, y si
se utilizan para otro fin, el resultado final no es el mismo, alterandose su textura, su
calidad organoléptica y sensorial. Por lo cual la adquisicibn de estas harinas
encarece aun mas el presupuesto del celiaco.
Cabe destacar que algunas personas optan por realizar sus propias mezclas de
harinas, pero muchas veces deben hacer varios intentos hasta lograr una alguna
mezcla que se asemeje a las comerciales y que les brinden resultados satisfactorios
a la hora de elaborar alimentos. Suelen utilizar las harinas mas comunes como la de
arroz o maiz, dejando de lado, como hemos visto, la gran variedad de harinas libres

de gluten que existen.

Desarrollo de producto: elaboracién de premezcla universal integral para
celiacos

Para la formulacion de la premezcla utilizaremos como base dos harinas: harinas de
arroz integral y harina de trigo sarraceno o Alforfon con céascara cuyas
caracteristicas principales son que no contienen gluten y ademas otorgan a la
premezcla una alta proporcion de fibra dietética, una de las caracteristicas
nutricionales buscadas en el desarrollo del producto. En la mezcla no se desarrollara

el gluten, por lo que se deben probar distintas formulaciones hasta lograr una
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premezcla adecuada que pueda producir amasados con buenas caracteristicas
tecnolégicas y organolépticas. La evaluacion de la misma se realiza mediante la

formulacion de un pan libre de gluten en donde se parte de una receta estandar.

A continuacion se detallan algunos términos relacionados.

Producto: todo aquello que se puede ofrecer en un mercado para su atencion,
adquisicién o consumo y que satisface una necesidad o deseo. Con este se ofrecen
ingredientes, nombre, envase, empresa fabricante, establecimientos que lo

comercializan, imagen, promesas y posicionamiento. °

Harina: con esta denominacion sin otro calificativo, se entiende al producto obtenido
de la molienda del endospermo del grano de trigo. En la premezcla integral universal
sin TACC a desarrollar no se utilizara harina de trigo por su contenido en gluten, se
hard uso de diferentes harinas libres de gluten. En este caso el C.A.A establece que
aguellas harinas de otros cereales o leguminosas deberan rotularse de acuerdo a la

materia prima utilizada (ej.: harina de arroz integral, harina de trigo sarraceno). *°

Premezcla: se denomina a la mezcla de diferentes harinas que son comercializadas

listas para realizar una preparacion.

Para el desarrollo de la premezcla se utilizaran las harinas e ingredientes que se
detallan a continuacion:

e Harina integral de trigo sarraceno: ElI Cd&digo Alimentario Argentino

entiende al Trigo Sarraceno o Alforfén como “la semilla sana, limpia y bien

conservada de Fagopyrum sagittatum Gibib”. *° La denominacién de Harina
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de Trigo Sarraceno o Harina de Alforfén, se entiende el producto proveniente
de la molienda del grano de alforfén o trigo sarraceno. ** Se dice que es un
cereal por sus caracteristicas similares a los demas cereales como trigo,
maiz, cebada...etc siendo esta una planta herbacea es por eso que se la
categoriza dentro del grupo de los pseudocereales.

Una caracteristica importante del grano es la ausencia del gluten que lo hace
un producto apto para la poblacién celiaca, sin embargo esta caracteristica
hace que la masa que se produce con la harina sea semejante a la masilla,
sin cohesidn y elasticidad. La falta de gluten no permite que la masa retenga
gas, dando como resultado una panificacion diferente de bajo volumen,
pesado, de color grisaceo y un sabor muy particular. La harina obtenida del
sarraceno no es tan blanca como el trigo, siendo ademas de aspecto mas
granular, lo que hace que sea de mayor densidad. *?

Entre las cualidades nutricionales que posee el Trigo Sarraceno, se destaca
la calidad proteica alta siendo una de las mejores fuentes proteicas de alto
valor bioldgico en el reino vegetal.’> Se destaca su composicién en
aminoacidos esenciales (aquellos que el organismo no puede sintetizar y
deben ser incorporadas a través de la alimentacion), principalmente lisina,
que se encuentra en pocas cantidades en comparacion con la mayoria de los
cereales (ej.: trigo comun). Esta cualidad representa un alto valor proteico
para esta harina, aportando entre un 12% y 16%.

Entre sus componentes se encuentran hidratos de carbonos como manosa,
galactosa, xilosa y acido glucuronico, lo que lo convierte en un alimento
sumamente energético. De la misma forma se destaca su gran contenido en

fibra. Entre las vitaminas se destacan las vitaminas del complejo B (B1, B2,
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B3) y vitamina E, y minerales como magnesio, potasio, hierro, fésforo, calcio,
sodio, azufre, cloro, yodo y manganeso. Las primeras colaboran con la
obtencion de energia a través de los alimentos que se consumen y participan
en diversos procesos para la sintesis de diferentes compuestos que el cuerpo
necesita. La vitamina E es un antioxidante que protege a las células del
organismo frente a los radicales libres, al mismo tiempo colabora en la
mantencion del sistema inmunitario. En cuanto al contenido graso que
representa alrededor del 3%, aporta fosfolipidos y posee acidos grasos

poliinsaturados destacandose el contenido en omega 6. *

Tabla n°1: Informacién nutricional de Harina de Trigo Sarraceno

Informacién nutricional por 50gr de harina de trigo sarraceno
Valor energético 161kcal

Hidratos de Carbono 28,5 gr
Proteinas 550gr

Grasas totales 1,3 gr

Grasas saturadas Oqr

Grasas trans Oqr

Fibra alimentaria 6,6 gr

Fuente: rétulo nutricional “Harina de Trigo sarraceno molida con cascara

Olienka”
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e Harina de arroz integral: se entiende al producto de la molienda del grano
limpio y sano, del Oriza Sativa L. en sus distintas variedades.°
Es un producto apto para consumo para los celiacos. Para la elaboracién de
la harina se utiliza el grano descascarado no pelado, es decir se conserva la
capa externa del grano (salvado) ? , es rica en fibra dietética, minerales,
grasas, proteinas y vitaminas, principalmente tiamina y niacina (presentes en

el germen) y bajo en sodio.

Tabla n°2: Informacion nutricional de Harina de Arroz Integral

Informacién nutricional por 50 gr de Harina de Arroz Integral
Carbohidratos 38 4.
Proteinas 3,749.
Grasas totales 0,8 g.
Grasas saturadas 0g.
Grasas Trans 0g.
Grasas Monoinsaturadas 0,84g.
Grasas Poliinsaturadas 1,2 9.
Fibra Alimentaria 2,0g0.
Sodio 0 mg.
Potasio 109 mg.

Fuente: Rotulo nutricional “Harina de Arroz Integral Abucel”
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e Almidén de maiz: el C.A.A la define como se entiende la materia organica que

en forma de granulos se encuentran en los corpusculos especiales incluidos

en el protoplasma de células vegetales en la etapa de la maduracion. La

denominacion de Almidén correspondera a los granulos que se encuentran en

los 6rganos aéreos de las plantas, en este caso el maiz. 1°

Los almidones poseen valor como aditivos alimentarios debido a que contribuyen a

mejorar las texturas de las preparaciones. Los almidones poseen poca afinidad con

el agua fria, pero cuando se prepara una solucion de agua caliente con almidon

aumenta la afinidad con esta y se producen dos fendbmenos conocidos como

gelatinizacion y gelificacion, estas propiedades particulares permitiran obtener una

premezcla con mayor capacidad de desarrollar una masa con mayor volumen y

menor dureza. En el caso del almidon de maiz necesita un mayor tiempo de

calentamiento para poder gelatinizar. 2

Tabla n°3: Informacién nutricional Almidén de Maiz

Informacion nutricional por 20 gr de fécula de mandioca

Carbohidratos 18 g.
Proteinas 0g.
Grasas totales 0Og
Grasas saturadas 0g.
Grasas Trans 0g.
Fibra Alimentaria 0g.
Sodio 0 mg.

Fuente: Rotulo nutricional “Almidén de Maiz Maizena”
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eFécula de mandioca: a diferencia del almidon la fécula es la que se obtiene de
las partes subterraneas de la planta (raices, tubérculos, rizomas). Las féculas
de mandioca comienzan a gelatinizar a menor temperatura y tienen poca
tendencia a retrogradar por contener una menor proporcion de amilosa a

diferencia del almidén de maiz, produciendo un gel mas suave y deformable.

Tabla n°4: Informacién nutricional fécula de mandioca

Informacion nutricional por 20 gr de fécula de mandioca
Carbohidratos 17 g.
Proteinas 0g.

Grasas totales 0g

Grasas saturadas 0g.

Grasas Trans 0g.

Fibra Alimentaria 0g.

Sodio 5 mg.

Fuente: Rotulo nutricional “Fécula de Mandioca Padoan”

eLeche en polvo: Se entiende por leche en polvo al producto que se obtiene por

deshidratacion de la leche entera, descremada o parcialmente descremada y

apta para alimentacion humana, mediante procesos tecnologicamente
adecuados. 2

La seleccion utilizada en la premezcla serd la leche en polvo parcialmente

descremada (materia grasa: 1,5-25,9%).
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Las proteinas que aporta la leche son empleadas en productos de panaderia por su

valor nutricional y sus beneficios funcionales; como el mejoramiento del sabor y

textura, y la disminucion de la velocidad de endurecimiento de la miga de pan. Estas

caracteristicas son atribuidas a las proteinas que tienden a formar una red proteica

gue se asemeja a la red de gluten. Se le atribuye también la capacidad de generar

un mejor tostado en la corteza del producto ya que aumenta su color por el

pardeamiento enzimatico producido durante la reaccion de Maillard.

Tabla n°5: Informacion nutricional leche en polvo descremada

Informacidn nutricional por 20gr Leche en polvo descremada
Carbohidratos 10 g.

Proteinas 7,2 4.

Grasas totales 0g.

Calcio 248 mg.

Sodio 112 mg.

Fésforo 200 mg.

Vitamina A 128 mcg.

Vitamina D 2 mcg.

Fuente: Rotulo nutricional “Leche en polvo descremada Sancor”

eGoma Xantica: hidrocoloide que funciona como aditivo esencial en la

formulacion de panificados libres de gluten ya que
puede ayudar imitar en cierta medida la funcionalidad del gluten, a través de
la viscosidad que confieren o de sus propiedades viscoelasticas. En la

industria de la panificacion estos
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compuestos contribuyen a mejorar la textura de los alimentos, aporta mayor
capacidad de retencion de agua, retrasa el envejecimiento y en general
incrementar la calidad de los productos durante su

almacenamiento.*

elsomaltitol: Es considerado un sustituto del azucar, parecido en estructura a la
sucralosa, posee pocas calorias y no causa caries. Es muy utilizado en la
industria dietética, diabética y en dulces como chicles. Se extrae de la azlcar
comun y es obtenido en base a varias sintesis por la industria alimentaria, es
una mezcla de glucosa con manitol (compuesto organico derivado del azlcar,

de la familia de los polioles).

Calidad nutricional

Como ya se ha mencionado, el Unico tratamiento para mejorar la salud y prevenir
complicaciones en la enfermedad celiaca es la dieta estricta libre de gluten de por
vida. Sin dejar de lado una alimentacién saludable al igual que las personas no
celiacas, la misma debe ser: variada, equilibrada y completa de tal manera que se
respete el consumo de alimentos libres de gluten como asi también, cubriendo con
las necesidades de carbohidratos, grasas, proteinas, fibras, vitaminas y minerales,
incluyendo todos los grupos de alimentos.

A pesar de la gran variedad de productos alimentarios que ofrece actualmente la
industria a la poblacion celiaca, la calidad nutricional de los mismos no es la mas
adecuada. Uno de los problemas mas frecuentes en las dietas libres de gluten es la

falta de fibra alimentaria, sumado al exceso de grasa y sodio.
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La mayoria de los productos sin TACC estan elaborados con harinas refinadas, por
ende el aporte de fibra de los panificados es muy bajo. La fibra es muy beneficiosa
para la salud principalmente porque ayuda a disminuir la absorcion del colesterol y a
regular el transito intestinal.

En aquellos celiacos que optan por elaborar sus propios alimentos, podemos
observar el mismo problema, ya que las harinas y premezclas aptas para celiacos no
cuentan con aporte de fibra; ademas muchas recetas de alimentos cuentan con una
gran cantidad de materia grasa, para poder mejorar las cualidades de las masas y

su palatabilidad.

Requerimientos legales
Envase alimentario: ElI Cddigo Alimentario Argentino (C.A.A) los define como;
“aquellos destinados a contener alimentos condicionados en ellos desde el momento
de la fabricacién, con finalidad de protegerlos hasta el momento de su uso por el
consumidor de agentes externos de alteracién y contaminacion asi como de la
adulteraciéon”.
Requisitos para envases bromatoldégicamente aptos:
e Fabricados con materiales autorizados por el C.A.A. Respondiendo a las
exigencias particulares segun lo especifique.
e No deben transferir substancias indeseables, toxicas o contaminantes en
cantidad superior a la permitida por el cédigo.
e No deben transferir sustancias que modifiquen las caracteristicas
composicionales u sensoriales de los alimentos.

e Deben disponer con cierres o sistemas de cierres que eviten la apertura

involuntaria del envase. °
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Polipropileno (PP): polimero de propileno. Plastico rigido, de alta cristalinidad
y elevado punto de fusion (resistente hasta 135° C), tiende a hacerse
guebradizo a baja temperatura, excelente resistencia quimica. La
impermeabilidad es ligeramente superior al Polietiieno de Alta Densidad
(PEAD). Es barrera de aromas, irrompible, transparente y brillante en
peliculas y termosellable. Se usa para peliculas/film, como celofan para
envasar productos de shack, golosinas, cereales, bolsas tejidas (papas,
cereales), cafios para fluidos calientes, potes, baldes para helados. 2

Grafico n° 2: Nombre e Identificacion del Polipropileno (PP)

/\
A

Fuente: Alimentos, Introduccién Técnica y Seguridad 2

Envase de papel: fabricado con fibras celuldsicas. Se divide en dos grupos, el
cartén y el papel propiamente dicho, siendo este mas liviano, flexible y fino

gue el anterior.

Grafico n°3: Nombre e Identificacion del Cartén no corrugado.
PAP
Fuente: Alimentos, Introduccién Técnica y Seguridad. 2

28



Higa, Gabriela Paola — Soria, Natalia Rosa

Roétulo: es toda inscripcion, leyenda, imagen o toda materia descriptiva o grafica que
se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o huecograbado o
adherido al envase alimentario. Obligatoriamente deberan contar con la siguiente
informacion:

eDenominacion de venta del alimento

eLista de ingredientes

eContenidos netos

eldentificacion de origen

eNombre o razon social y direccion del importador, para alimentos importados

eldentificacion del lote

eFecha de duracion

ePreparacion e instrucciones del uso del alimento, cuando corresponda

En el C.AA entiende por “alimento libre de gluten” aquel que fue preparado
Unicamente con ingredientes que por su origen natural y por aplicacion de buenas
practicas de elaboracion (que impidan la contaminacion cruzada) no contiene
prolaminas procedentes del trigo, avena, cebada o centeno. El contenido de gluten
no podra superar el maximo de 10mg/kg.*°

Los productos se rotularan con la denominacion del producto seguido con la
indicacién “libre de gluten” debiendo incluir también la leyenda “Sin TACC” en las
proximidades de la denominacion del producto con caracteres de buen realce,
tamarfio y visibilidad. *°

Para la aprobacion de los alimentos libres de gluten, los elaboradores deberan
presentar ante autoridad sanitaria de su jurisdiccion los analisis por organismos

oficiales que avalen dicha condicion.
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Seguridad para el consumidor

Los productos “Libres de Gluten” deberan llevar obligatoriamente impresa en sus
envases o envoltorios, claramente visibles, el simbolo que consiste en un circulo con
una barra cruzada sobre tres espigas y la leyenda “Sin T.A.C.C” en la barra
admitiendo variantes. Simbolo propuesto por la Asociacion Celiaca Argentina. De
esta forma permitira al consumidor identificar de manera segura y rapida aquellos

productos gue son aptos para su consumo.

A) A color: circulo con barra cruzada rojos sobre tres espigas dibujadas en
negro con granos amarillos en un fondo blanco y la leyenda “Sin T.A.C.C".

B) En blanco y negro: circulo y barra cruzada negros sobre tres espigas
dibujadas en negro con granos blancos en fondo blanco y la leyenda “Sin

TA.C.C" .18

Grafico 3: Simbolo para productos libre de gluten

A) B)

Fuente: Cédigo Alimentario Argentino.*®
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Justificacion de la investigacion

La enfermedad celiaca es una enfermedad autoinmune producida por la intolerancia
permanente al gluten, el Unico tratamiento consiste en el seguimiento de una dieta
estricta sin gluten de por vida. La misma conlleva a la recuperacion y normalizacion
tanto clinica como funcional, mejorando la calidad de vida de los individuos que la
padecen.

Para elaborar sus propios alimentos la poblacion celiaca emplea como harina base
la denominada premezcla de harinas libres de gluten, las mismas estan disponibles
en el mercado a un costo mucho mas elevado que la harina de trigo, la cual se
busca reemplazar. Cada marca comercial tiene su propia mezcla de harinas, que
resulta en un bajo aporte de fibra. Ademas se encuentran una infinidad de mezclas
especificas para distintos alimentos (mezcla de pan, mezcla de fioquis, etc.); con
diferente composicion y que no funcionan adecuadamente para elaborar otros
alimentos con ellas.

Al llevar a cabo esta investigacion, se tuvo en cuenta que no existen premezclas
integrales universales sin TACC en el mercado. De alli surge la idea de elaborar una
premezcla integral universal sin TACC, a partir de harina de trigo sarraceno y arroz
integral debido a su alto contenido en fibra dietética. En consecuencia, se busca
obtener un producto que pueda ser utilizado en diversas preparaciones; con
adecuadas caracteristicas nutricionales y organolépticas, ofreciendo asi una nueva

opcion para potenciales consumidores.
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Objetivos
Objetivo General

Desarrollo de una premezcla integral universal sin TACC

Objetivos especificos

e Estimar el valor nutritivo de la premezcla integral sin TACC.

e Evaluar la aceptacion de las caracteristicas organolépticas (gusto, olor, color y
textura) de un panificado preparado con la premezcla integral universal sin TACC.

¢ Establecer el nombre de una marca que represente al producto, facil de recordary
facil pronunciacion.

¢ Disefiar un envase adecuado que asegure su conservacion, facilite su transporte y
manipulacion.

e Disefiar un packaging atractivo que promueva Yy facilite la venta del producto,
cumpliendo con los requerimientos legales.

e Evaluar la aceptabilidad de la marca, el envase y el packaging.
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Disefio Metodologico

Tipo de estudio y disefio general

Desarrollo de producto, Observacional, Descriptivo transversal.

Muestra

10 premezclas integrales universales sin TACC con 10 sistemas alimenticios.

Para la evaluacion del pan elaborado con la premezcla integral universal sin TACC
se tomo una Poblacion compuesta de Estudiantes de la carrera de Lic. en Nutricion
gue asisten al Instituto Universitario de Ciencias de la Salud, Fundacién H.A Barcelo,
de la cual de selecciono una Muestra de 46 estudiantes de ambos sexos de primer y
segundo afio de la carrera de Licenciatura en Nutricion del Instituto Universitario de

Ciencias de la Salud, Fundacion H. A. Barceld en el ciclo lectivo 2017.

Técnica de muestreo

No probabilistico, intencional.

Criterios de Inclusion
e Estudiantes de ambos sexos, que actualmente se encuentren cursando la
carrera de Licenciatura en Nutricién en el Instituto Universitario de Ciencias
de la Salud, Fundacién H. A. Barcelo.

e Firma del consentimiento informado.
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Criterios de Exclusion
e Individuos que presenten alguna alteracion en los sentidos del gusto, olfato o
vista.
e Personas que padezcan alguna contraindicacion sobre el consumo de algun

ingrediente utilizado en el producto a desarrollar.

Definicién operacional de variables de estudio

Valor nutritivo: hace referencia a la cantidad de nutrientes que aporta un alimento a
nuestro organismo cuando es consumido. Los nutrientes se pueden clasificar
teniendo en cuenta las necesidades diarias segun las recomendaciones
nutricionales en macronutrientes: hidratos de carbono- proteinas- grasas.'” Para su
determinacioén se utilizaran las tablas de Composicién quimica de los alimentos de la
Universidad de Lujan. La medida utilizada sera el gramo y se determinara a partir de

50 y 100 gramos de premezcla preparada.

Sexo: variable biologica que divide a los seres humanos en dos grupos, varén o

mujer.
Edad (biolégica): tiempo transcurrido desde el nacimiento de la persona.

Caracteristicas organolépticas
Indicadores: se utilizaran como indicadores el color, gusto, olor y textura.
El color se evalla a través de los 0jos, se produce a través de la luz que refleja un

cuerpo; se determina mediante tres parametros: claridad (va del negro al blanco)-
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tono (color propiamente dicho)- saturacion (matices del tono de mayor o menor
intensidad del color).

El gusto se produce en la cavidad oral y se localiza en las papilas gustativas.
Existen sectores diferenciados de percepcion del gusto (acido-amargo-salado-dulce)
aungue ninguna papila gustativa sea especifica para un solo tipo, si perciben uno
con mayor intensidad que otros. Las sustancias volatiles penetran al boton gustativo
disueltas en la saliva a través de un poro gustativo y estimulan micro vellosidades,
gue emiten sefales al nervio gustativo por medio de las células sensitivas.

El olor de los alimentos, que se percibe cuando se deglute dado que se crea un
vacio en la cavidad nasal y a medida en que el alimento comienza a bajar hacia el
es6fago una parte del aire que contiene sustancias volatiles odorificas llega al area
olfatoria. Ademas en la inspiracion profunda las sustancias volatiles llegan también
al epitelio olfatorio y finalmente, los nervios olfatorios conducen los impulsos al
cerebro.

La textura, La piel detecta las sensaciones de dolor, calor, frio, contacto y presion.
Sus receptores se ubican en la dermis (capa media de la piel) y estos los transmiten
al cerebro. Para definir la calidad de la textura se tienen en cuenta las siguientes
caracteristicas: temperatura-cohesividad-viscosidad-elasticidad-fragilidad-

gomosidad. 2
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Para la evaluacion de las caracteristicas organolépticas se realizard una degustacion
de un pan elaborado con la premezcla integral. Se evaluard con una escala
hedonica de 7 puntos, se considerara aceptado cuando la puntuacion sea mayor o

igual a 5 puntos. (Anexo n°l).

Producto | Nivel de agrado: color | olor | sabor | textura
7 Gusta mucho

6 Gusta moderadamente

5 Gusta ligeramente

4 Ni gusta, ni disgusta

3 Desagrada ligeramente

2 Desagrada moderadamente

1 Desagrada mucho

e Aceptabilidad del Envase:
Los envases son aquellos recipientes que contienen los alimentos, aseguran su
conservacion y facilitan su transporte y manipulacion. Los envases deben ser
bromatolégicamente aptos, no ceder sustancias toxicas al alimento envasado,
soportar las condiciones de proceso correspondiente a su uso y permitir la impresiéon
para su identificacion. El envase del producto debe ser impermeable al vapor de

agua, a las grasas, al aroma. *°
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El envase serd aceptado si el participante responde en forma afirmativa sobre los
siguientes puntos:

Facil de usar

Tamaino adecuado

Material apropiado

Aceptabilidad del Packaging:
El packaging del producto es la forma en que se contiene el producto; ademas en el
incluimos el tamafio la forma, materiales, colores, texto, marca. Forma parte de la
estrategia de marketing como medio de comunicacion-informacion que se desea
ofrecer al consumidor. Permite promocionar y vender el producto ademas de
otorgarle proteccion y seguridad.
Para evaluar el packaging junto a la marca del producto se realizara la presentacion
de 2 envases con diferentes caracteristicas de disefio de presentacion y se
establecera cudl de ellos resulta el mas elegido. Cada participante debera responder
a través de un cuestionario de preguntas cerradas las opciones “si” 0 “no” los
siguientes indicadores:

- Colores relacionados con el producto

- Informacién del rotulo (clara y facil de leer)
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Disefos de packaging
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e Aceptabilidad de la marca:
La marca es el nombre, termino, signo, simbolo o disefio o combinacion de los
mismos para poder identificar y diferenciar distintos productos ofrecidos. Es el
resultado de lo que percibe el consumidor respecto de los atributos tangibles o
intangibles del mismo. Esta debe ser de facil pronunciacién y sencilla de recordar.
Se presentaran tres nombres diferentes y se establecera cual de ellos resulta el mas
elegido, la marca sera aceptada si los encuestados responden en forma afirmativa si

resulta de facil pronunciacion, es facil de recordar y se representa al producto.

1) IntegralCel

2) IntegralFlour

3) NoGlut
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v' Evaluacién global del producto:
Responde a la opcion del producto como un todo, respecto a sus caracteristicas
organolépticas, envase, marca y packaging.
Se evaluara a través de una escala heddnica de 7 puntos y se considerara aceptado

cuando la puntuacién sea mayor o igual a 5 puntos.

Producto | Nivel de agrado:

7 Gusta mucho

6 Gusta moderadamente

5 Gusta ligeramente

4 Ni gusta, ni disgusta

3 Desagrada ligeramente

2 Desagrada moderadamente
1 Desagrada mucho

Tratamiento estadistico propuesto

Las medidas estadisticas utilizadas en la investigacion fueron porcentajes,
frecuencias absolutas (FA) y promedios. Se elabordé una matriz tripartita de datos en
formato Excel en donde se calcularon las frecuencias absolutas a partir de los datos
obtenidos de la encuesta realizada, para una mejor interpretacion de los datos se

realizé la representacion grafica de los resultados.
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Procedimientos para la recoleccion de informacion, instrumentos a utilizar y

métodos para el control de la calidad de datos

Se realizé una encuesta (Anexo N°1) donde el catador no especializado debio
clasificar a través de una escala hedodnica de 7 puntos, la evaluacion de las
caracteristicas organolépticas del pan elaborado con la Premezcla Integral que iba
desde —gusta mucho- a —desagrada mucho-. Para evaluar el packaging y el envase
se presentaron dos modelos diferentes y la marca fue seleccionada a partir de tres
opciones, la muestra selecciond el mas representativo a partir de un cuestionario de
preguntas cerradas de forma afirmativa o negativa. Se considera que el producto es
aceptado cuando la calificacién global en el nivel de agrado sea de 5 puntos “gusta
ligeramente” a 7 puntos “gusta mucho”. (Ver Anexo n°1)

Dicha encuesta se llevo a cabo en las aulas del Instituto Universitario de Ciencias
de la Salud. Fundacion H.A. Barcel6 durante las clases de Técnica Dietética y

Nutricién Basica con los alumnos de la carrera —Licenciatura en Nutricion.

Procedimientos para garantizar aspectos éticos en investigacion con sujetos

humanos

Previo a la prueba de degustacion se utilizé el consentimiento informado establecido
en la “declaracién de Helsinki de la asociacion médica mundial, Finlandia, 1964”.*8
Su aplicacion garantiza que la participacién de la persona ha sido expresada en
forma voluntaria y a fin de informar al participante sobre los objetivos, los propdsitos

del estudio, los procedimientos y los beneficios del mismo. (Ver anexo n° 2)
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Elaboraciéon de la premezcla integral sin T.A.C.C

Para poder evaluar las caracteristicas organolépticas de la premezcla se procedio a
utilizar una receta de pan estandarizada, en la cual se debe reemplazar la harina por
la premezcla integral universal sin TACC elaborada. Al no desarrollarse el gluten se
debe lograr la combinacién justa de cada una de las harinas elegidas en nuestro
producto para obtener un pan con adecuadas caracteristicas organolépticas. (Ver

Flujo de elaboracion Anexo n°3)

Tabla n°8: Receta de Pan sin Gluten

Receta estandar de Pan

Ingredientes

* 300 gr de premezcla. * 5 gr de levadura seca.
* 5 grde sal * 15 cc de aceite de girasol.
* 10 gr de polvo de hornear apto. » 300 ml de agua tibia.

* 10 gr de azucar.

Preparacién

Mezclar la premezcla, la sal y el polvo de hornear.

Vigorizar la levadura con el azucar, 5 g de premezcla y 50 cc de agua.

Mezclar los ingredientes secos y agregar el aceite, la levadura vigorizada y mitad del
agua. Integrar y agregar el resto del agua. Batir por 5 minutos, hasta lograr una
preparacion de consistencia cremosa (semiliquida).

Moldear en fuente aceitada.
Precalentar el horno.

Dejar levar hasta duplicar el volumen.
Llevar a horno a 180°C por 50 minutos.

Fuente: Elaboracion propia
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Ensayos realizados
Durante los primeros 6 ensayos experimentales se busco la combinacién de harinas
gue conformaran la premezcla a través de la aplicacion de una receta estandar de
pan. Se utilizaron la harina de amaranto, harina de sorgo, harina de arroz integral y
harina de trigo sarraceno por su alto aporte de fibras.
Se descartaron de la seleccion la harina de amaranto y la harina de sorgo por tener
un sabor muy invasivo, que competia con el trigo sarraceno y ademas las cantidades
utilizadas no aportaban valores significativos de fibra.
A partir del séptimo ensayo se obtuvo la seleccion de harinas e ingredientes que
forman la premezcla:

e Harina de trigo sarraceno

e Harina de arroz integral

e Fécula de mandioca

e Almidén de maiz

e Leche en polvo.
Para comprender cudl era el funcionamiento de cada ingrediente utilizado en la
premezcla se procedié a realizar una prueba experimental con cada uno. Se realizé
un amasijo compuesto por: 25g de harina + 50ml de agua + leudante bioldgico.
Horneado: 20min a una temperatura de 180°c. (Ver Anexo n°4)

v' Ensayo 7
Se realizd una prueba para observar el porcentaje de absorcion de agua de las
harinas de arroz integral y sarraceno. La misma consistio en elaborar una base de
25 gr de harina, leudante y 50 cc de agua. Con la misma proporcion de agua la

harina de sarraceno tuvo mayor hidratacion y formé una masa mas sostenida. En
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cambio la harina de arroz no absorbiéo la misma proporcion de agua y la masa
quedo6 mas liquida.
Luego de la coccidn la preparacion realizada con sarraceno fue mas esponjosa y
hameda. La harina de arroz se quebro6 durante la coccion y se deshizo al paladar.
Mediante este ensayo se pudo determinar que el alto contenido de almidon y fibra en
el sarraceno le da mayor poder aglutinante, logrando una masa mas espesa,
esponjosa y con mayor hidratacion.

v' Ensayo 8
Con el fin de mejorar la textura y palatabilidad de la premezcla, se decidid
reemplazar la goma xantica utilizada desde los primeros ensayos por Isomaltitol para
lograr reducir la gomosidad caracteristica de este hidrocoloide.
El resultado obtenido no fue el deseado, ya que si bien disminuyd la gomosidad,
junto con esta disminuyé el volumen y la esponjosidad del pan.

v' Ensayo 9
Debido a los resultados del ensayo anterior se decidié utilizar ambos aditivos en la
elaboracion del pan, para observar su comportamiento en conjunto.
Se obtuvo un pan con mejores caracteristicas, con buen volumen y esponjosidad,
elimindndose el efecto de la goma sobre la palatabilidad.

v' Ensayo 10
A fin de mejorar el color, intensificar el sabor y aumentar el aporte de fibra para dar
mayor valor agregado a la premezcla se varid su composicion, aumentando las
proporciones de harinas que podian mejorar estas condiciones (harina de trigo
sarraceno y harina de arroz integral).
Como resultado final de este ensayo se obtuvo el pan con las caracteristicas

deseadas a partir de la modificacion de la premezcla integral elaborada.
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Resultados

De la Premezcla Integral obtenida se obtuvo la siguiente composicion quimica:

Tabla 1:
Informacidn nutricional: porcion 50g
Cantidad por | Cantidad por % V.D. (*)
100 g porcion
Valor Energético 308,45 kcal 154,23 Kcal | 7,71
Carbohidratos Totales | 70,60 35,3 11,76
Proteinas 4,49 2,25 4,50
Grasas Totales 0,90 0,45 0,69
Grasas Trans 0 0 0
Grasas Saturadas 0 0 0
Fibra Alimentaria 4,12 g 2,069 8,24
Sodio 93,7 mg 46,85 mg 1,95
Calcio 198,4 mg 99,2 mg 9,92

(*) % Valores Diarios con base a una dieta de 2000 kcal u 8400 kJ. Sus
valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus

necesidades energéticas.

Fuente: Elaboracion propia
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En referencia a las premezclas existentes en el mercado, se elaboro un cuadro
comparativo de la composicién nutricional entre las marcas mas consumidas y la

premezcla integral Noglut:

Comparacion de Premezclas (100 gr.)

Santa Tante Sr. De
"Noglut” Abucel
Maria Gretti Sipan

Valor Energético 308,45 kcal 385 kcal 320 kcal 316 kcal 280 kcal

Carbohidratos 70,6 g 8lg 8049 729 40 g
Totales

Proteinas 4,499 3,50 0,19 700 60
Grasas Totales 0,99 5,50 0,05¢9 0 3,59
Grasas Trans 0 0 0 0 0
Grasas 0 1,79 0 0 0,99
Saturadas

Fibra Alimentaria 4,12 g 1g 0,59 19 0,29
Sodio 93,7 mg 300mg 90 mg 300 mg 80 mg
Calcio 198,4 mg - - - -

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar en este cuadro la premezcla integral Noglut ofrece
caracteristicas muy parecidas al resto de las premezclas en referencia al valor
energético y al aporte de proteinas, pero se diferencia notablemente en el mayor
aporte de fibra alimentaria. Ademas es la Unica mezcla con aporte de calcio y bajas

cantidades de sodio y grasa.
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Variables demograficas: Sexo- Edad

En el grafico N°1 se muestra que de un total de 46 individuos encuestados, el 87%
correspondio al sexo femenino y un 13% del sexo masculino. (Ver tabla N°1 en

Anexo N°5).

Grafico n°1: Distribucion por Sexo

13%

B Femenino @mMasculino

En el grafico N°2 se observa que el 26% de los encuestados son menores de 20
afnos, el 44% tienen entre 21 y 25 afios, el 15% entre 26 y 29 afios y el 15% restante

son mayores de 30 afios. (Ver tabla N°2 en Anexo N°5).

Grafico n°2: Rango Etario

B <= 20 afios
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En los siguientes gréaficos se relevan los datos correspondientes a la evaluacién de
las caracteristicas organolépticas, segun el color, gusto, olor y textura entre la

muestra de pan integral:

En el grafico N° 3 se observa una aceptabilidad del 89% respecto a la variable color.

(Ver tabla N° 3, anexo n°5)

Grafico N°3: B Gusta mucho
eptabilidad del color 4 Gysta moderadamente

0% 0%

1 Gusta ligeramente
B Ni gusta ni disgusta

B Desagrada

ligeramente
mDesagrada
moderadamente
m Desagrada mucho

En el grafico n°4 podemos visualizar que el 63% de los encuestados refieren que el
producto les ha gustado mucho y el 26 % que les ha gustado moderadamente,

ambas respuestas reflejan aceptabilidad. (Ver tabla N° 4, anexo n°5)

Grafico N° 4: Aceptabilidad del Sabor = Gusta mucho

29, L% u Gusta moderadamente

B Gusta ligeramente

mNi gusta ni disgusta

B Desagrada ligeramente
mDesagrada

moderadamente
Desagrada mucho
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En el grafico n°5 se puede ver una aceptabilidad del 76 % en cuanto al olor del
producto, esta es la variable de menor aceptacion, pero aun asi es alta. (Ver tabla

N°5, anexo N° 5)

0% Grafico N° 5: Aceptabilidad del Olor

0% % B Gusta mucho

1 Gusta moderadamente

B Gusta ligeramente

B Nigusta ni disgusta

u Desagrada ligeramente

B Desagrada moderadamente

1 Desagrada mucho

En el grafico n° 6 se puede observar gran parte de los encuestados refieren haberles
gustado la textura del producto, con una aceptabilidad de 84% (Ver tabla N°6, anexo

N° 5)

20, Grafico N°6: Aceptabilidad de la Textura
495 0% %Qos B Gusta mucho
_-_-_-_'_‘—-—-—

B Gusta moderadamente
Gusta ligeramente

B Ni gusta ni disgusta

B Desagrada ligeramente

m Desagrada moderadamente

m Desagrada mucho
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De las tres marcas presentadas a la muestra encuestada, la elegida para
representar al producto fue —NoGlut-. Como se observa en el grafico n°7, fue elegida

por el 52 %. (Ver tabla N°7 en Anexo N°5).

Grafico n°7: Marca elegida

mIntegral cel

mIntegral Flour

mNoGlut

En cuanto a la representatividad de la marca elegida, se observa en el grafico n°8
qgue el 91 % de los encuestados respondié en forma afirmativa. (Ver tabla n°7, anexo

n°b)

Grafico n°8: Representatividad de la Marca
elegida

NO
9%
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En el siguiente grafico n°9 se puede observar la aceptabilidad del producto segun
sus condiciones (facil de pronunciar y recordar). De la muestra estudiada vemos que
el 89% sostuvo que la marca elegida era facil de pronunciar y el 93% que era facil de

recordar. (Ver tabla N°8, anexo N°5)

Grafico n°9: Aceptabilidad de la Marca segun los
Indicadores
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Se observa en el grafico n°10, que de los 2 modelos de packaging propuestos el

modelo elegido fue el B, por el 59% de la muestra. (Ver tabla n°9, anexo n°5)

Grafico n°10: Packaging elegido
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En el grafico n°11 vemos que de la muestra seleccionada, el 93% de los individuos
encuestados consideran que los colores del packaging seleccionado se relacionan

con el producto. (Ver tabla n°10, anexo n°5)

Grafico n°11: Relacion Color con Packaging

uS| =NO

En cuanto a la informacion nutricional se observa en el grafico n°12: el 98 % de los

encuestados refiere que la misma es clara y facil de leer. (Ver tabla n°11, anexo n°5)

Grafico n°12: Informacion Nutricional; Claray
Facil de leer
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En el grafico n°13 podemos observar la aceptabilidad del envase segun sus criterios
(uso, tamafio-forma y material). Como resultado podemos ver que el 93% de la
muestra refiere que envase facilita el uso del producto, el 98% que su forma y
tamafo son adecuados para el producto y por ultimo el 98% que el material era apto

para mantener en adecuadas condiciones el producto. (Ver tabla n° 12, anexo n°5)

Grafico n°13: Aceptabilidad del envase
120%
100%
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40%
20% = Si
00 mNO
Tamafo-Forma Material

En el grafico n°14 se expresa la aceptabilidad global del producto, y como se puede

observar el mismo es aceptado por el 93% de los individuos encuestados.

Grafico n°14: Aceptabilidad Global del Producto

i Aceptado

LI No Aceptado
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En el grafico n°15 podemos observar el promedio de los porcentajes obtenido segun

los indicadores de color, sabor, olor y textura. (Ver anexo n°6)

Gréfico n° 15: Promedio de Puntajes obtenidos segun Indicadores

6,6
6.5
6.4
6,3
6,2
6,1

59
Color Sabor Olor Textura Evaluacion
Global
Producto

= PROMEDIO

53



Higa, Gabriela Paola — Soria, Natalia Rosa

Discusion

En el presente trabajo se desarrollé la Premezcla integral sin TACC “NoGlut”’. La
formulacion de dicho producto posee ciertos beneficios para las personas celiacas,
se ofrece una premezcla de harinas con una composicion que no existe en el
mercado. Al estimar su composicion quimica se obtuvo por porcion de 50 gr de
premezcla integral “NoGlut” aportan: 154,23 Kcal; 2,06 gr de fibra alimentaria
aportando un 158% mas de fibra en comparacion a una premezcla convencional
existente en el mercado (Premezcla Santa Maria), 99,2 mg de calcio y bajo aporte
en sodio 46,85 mg.

Una ventaja es que el producto puede ser utilizado para la elaboracion de diferentes
alimentos a base de harinas evitando la necesidad de tener que adquirir una
premezcla especifica para cada producto deseado, ofreciendo diversidad en las
preparaciones.

Durante los ensayos, se elaboraron diferentes premezclas hasta lograr la
composicién final: harina de Trigo Sarraceno o Alforfon con cédscara, harina de Arroz
Integral, fécula de mandioca, almidon de maiz, leche en polvo descremada, goma
xantica e isomalta para mejorar las caracteristicas viscoelasticas de las masas,
logrando de esta manera dar una estructura de mayor esponjosidad y humedad a
los productos elaborados.

Para la evaluacion de las caracteristicas organolépticas, se desarrollé un pan con la
premezcla integral utilizando una receta estandar de pan para celiacos. Fueron
considerados el color, el olor, el gusto y la textura a través de una prueba de
aceptacion medida con una escala hedonica de 7 puntos. La textura del pan fue la

variable que mayor aceptacion (98%) por poseer una miga mas esponjosa Yy
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hameda, seguidos por el gusto, el color y el olor respectivamente. El gusto y el color,
aportado en mayor parte por la harina de trigo sarraceno tuvieron buena aceptacion;
a pesar de ser mas intensos que los panes integrales convencionales. La variable
con menor aceptacion fue el olor que desarrollo el pan luego de la coccidén que
podria deberse al olor particular que le aporta la harina de Trigo Sarraceno. Sin
embargo, el promedio de los puntajes obtenidos en todas las variables fue superior a
los 6 puntos en la escala hedonica, lo que resulta de gran importancia ya que fue
aceptado por la mayor parte de los individuos encuestados.

La marca mas representativa fue “NoGlut”, elegida por ser facil de pronunciar y de
recordar. Ademas el packaging seleccionado fue el “Modelo B” por la forma de
presentacion en la cual se observa el color caracteristico de la Premezcla Integral.
Con respecto a la evaluacion global del producto este recibié una aceptacion del
93% entre lo encuestados, lo que indica que el producto puede tener un gran
potencial para su lanzamiento y comercializacién futura.

Queda pendiente para futuras investigaciones realizar un analisis especifico de la
composiciébn quimica de la premezcla final, asi como también realizar una
degustacion con una prueba de preferencia; entre un pan elaborado con “NoGlut” y
una premezcla del mercado, para observar si hay un cambio en los resultados.

Otro aspecto a tener en cuenta es que el nombre reconocido de la harina de” Trigo
Sarraceno”, podria llevar a la confusién e inferir que la misma no resulta ser una
harina apta por su asociacion con el “Trigo”. Es por eso que en el disefio del
packaging se optd por utilizar el nombre “Alforfon”, forma menos conocida para

identificar dicha harina.
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Finalmente, una variable a tener en cuenta es el costo de produccion, envase y
packaging de la Premezcla Integral “NoGlut”, para poder determinar si el precio final

es adecuado para su comercializacion masiva.
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Conclusion

Se disefid una premezcla integral universal sin TACC de nombre “NoGlut’. La
premezcla integral presenta Optimas caracteristicas nutricionales y técnicas, ademas
puede ser utilizada para la elaboracion de diferentes recetas las cuales se presentan
en un recetario.

La premezcla integral universal brinda buenos resultados en los productos
elaborados, otorgando gran esponjosidad, retencion de humedad y de aire.

La premezcla integral universal sin TACC aporta cantidades significativas de fibra,
calcio y bajas cantidades de sodio; siendo beneficiosa para la poblacién celiaca. Su
composicién, aunque ofrece caracteristicas similares al resto de las premezclas
encontradas en el mercado (en referencia al valor energético y al aporte de
proteinas) se diferencia notablemente en el mayor aporte de fibra alimentaria.
Ademas es la Unica mezcla con aporte de calcio y bajas cantidades de sodio y
grasa.

La premezcla integral sin TACC cumplié con las expectativas propuestas, fue
aceptada por los encuestados tanto en sus caracteristicas organolépticas y disefio
de packaging, es nutricionalmente superior en comparacién con las premezclas
encontradas en el mercado y se adapta a las necesidades actuales de aquellos que

padecen celiaquia.
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Anexos

Anexo n°l: Cuestionario de evaluacién de las caracteristicas organolépticas
del producto.

N° de encuesta:

Esta es una encuesta destinada a la evaluacion de las caracteristicas organolépticas
de un pan elaborado con premezcla integral apto para celiacos. Lo invitamos a

probarlo y evaluarlo a través de una breve encuesta.

Recuerde firmar el consentimiento informado antes de realizar la degustacion.

Sexo: Femenino Masculino

Edad:

Usted ha recibido una muestra de pan elaborada con la premezcla integral universal
para celiacos. Pruebe la muestra y luego indique con una X, el nivel de agrado en

cuanto a las variables de Color, Sabor, Olor y Textura

Producto | Nivel de agrado: color | olor | sabor | textura

7 Gusta mucho

Gusta moderadamente
Gusta ligeramente

Ni gusta, ni disgusta
Desagrada ligeramente

Desagrada
moderadamente
1 Desagrada mucho

NlW OO
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En cuanto a la marca, elija la opcién que prefiera para el producto:

4) IntegralCel

5) IntegralFlour

6) NoGlut

A continuacién conteste las siguientes preguntas marcando la opcion deseada:

1. ¢Considera que la marca representa al producto?
o Si
o No

2. ¢Cree que la marca es facil de pronunciar?
o Si
o No

3. ¢Cree que la marca es facil de recordar?

o Si
o No
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En cuanto al disefio del packaging, elija la opcion que usted prefiera para el

producto:

DREMEZCLA
INTEGRAL PREMEZCLA

INTEGRAL

(ED)
O

SR

el pocenou el INTEGRAL
., PREMEZCLA

o ™

PREMEZCLA

INFEGRAL ‘

a
41

i
i

ANEHLRLNG

Rt ~
DT F
o, WOUSIRIA MG B8O Ml 500 €as,
: w s s : -

4. ¢Cree que los colores del packaging elegido se relacionan con el producto?
o Si

o No

5. ¢Considera que la informacion suministrada en el rotulo es clara y facil de
leer?
o Si
o No

o

¢ Piensa usted que el envase utilizado es apto para el producto ofrecido?
o Si
o No

7. Eltamafo y la forma del envase, ¢ Son adecuados para el producto?

o Si

o No
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8. ¢Cree que el material del envase resulta apropiado para contener el producto

en optimas condiciones?

o Si

o No

9. . ¢Cuédl es su opinidn general sobre el producto?

Producto

R NW OO

Nivel de agrado:

Gusta mucho

Gusta moderadamente
Gusta ligeramente

Ni gusta, ni disgusta
Desagrada ligeramente
Desagrada moderadamente
Desagrada mucho

iMUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION!
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Anexo n°2: Consentimiento informado

Esta es una prueba de degustacion que realizan; Higa Gabriela (DNI 31.206.274),
Soria Natalia (DNI 34.484.247) alumnas del Instituto Universitario de Ciencias de la
Salud H.A .Barcelo, a fin de evaluar la aceptabilidad de la premezcla de harina
integral sin gluten.

La informacidon que esta encuesta provea, servira para evaluar la aceptabilidad de
las caracteristicas organolépticas, su marca, envase y packaging con el consecuente
beneficio que puede ser realizar una premezcla integral de harinas sin gluten con
mayor contenido en fibra de mejor calidad nutricional para individuos que padecen
enfermedad celiaca.

Se garantiza el secreto estadistico y la confidencialidad exigidos por ley. Por esta
razon, le solicitamos su autorizacion para participar en este estudio, que consiste en
realizar una prueba de degustacion y responder una serie de preguntas sencillas
para evaluar las caracteristicas del producto.

La decisiéon de participar en este estudio es voluntaria.

Agradecemos desde ya su colaboracion.

Yo, , , habiendo sido informado vy

entendiendo los objetivos y caracteristicas del estudio, acepto participar en la
degustacion de productos realizados a base de la premezcla de harina integral libre

de gluten.

Fecha: Firma del participante:

DNI:

65



Higa, Gabriela Paola — Soria, Natalia Rosa

Anexo n°3: Flujo de elaboracion del Pan

INGREDIENTES

AGUA
LEVADURA EN
PREMEZCLA
ACEITE VEGETAL
INTEGRAL POLVO LEVEX
e HARINA DE TRIGO
SARRACENO Agregado de agua
e HARINA DE ARROZ tibia a la levadura
INTEGRAL

I 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
H . o
: e ALMIDON DE MAIZ 1
i e FECULADE i ‘
I MANDIOCA I
| e LECHEENPOLVO |
1 DESCREMADA H
1 . 1
i e GOMAXANTICA !
i e ISOMALTITOL i
1 1
|

Agregadode 10 g
de azlcar

4

Agregado de parte
de Premezcla para

UNION DE TODOS LOS
INGREDIENTES

|

66



Higa, Gabriela Paola — Soria, Natalia Rosa

BATIDO

MOLDEADO
LEUDADO

COCCION
HORNO
180° C

ENFRIADO
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Anexo n°4: Ensayo de amasijos

Almidén de Maiz

rrekeils | o RSSheme,

AT

Fécula de Mandioca

Harina de Arroz
Integral

Harina de Trigo
sarraceno

o et

F macdicoco.

Astor m

L

Durante la preparacién
el porcentaje de
absorcion de agua fue
menor a los 50ml. La
consistencia fue
liquida.

Luego de la coccién se
obtuvo un amasijo con
miga blanca, secay
dura. Como el almidon
crudo pero bien
compacto.

La base del amasijo
resulté de una
consistencia gomosa y
hameda.

Durante la preparacion
el porcentaje de
absorcion de agua fue
menor a los 50ml. La
consistencia fue liquida.

Luego de la coccién se
obtuvo una corteza dura
y grumosa de color
blanco. No se formé
miga, si se formo un gel
de transparente.

Durante la preparacion
la consistencia fue
pastosa, absorbi6 los
50 ml de agua
utilizados. Leve
leudado.

Luego de la coccién se
obtuvo un amasijo
compacto, de miga
suave y que se
desmorona al tacto y al
paladar. No aument6
su volumen en el
horno.

Corteza pareja y tierna.

Durante la preparacion
se obtuvo un amasijo
con mayor sostén, con
buen porcentaje de
absorcién de agua.

Se produjo un leve
leudado durante el
reposo de la masa.

Luego de la coccion se
obtuvo un amasijo de
mayor volumen que el
resto de las harinas, de
consistencia mas firme,
con mayor elasticidad
en la miga y mayor
retencién de humedad.

Corteza crocante.
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Anexo n°5: Tabla de Resultados

Tabla N°1
Distribucion por Sexo
Sexo FA %
Femenino 40| 87%
Masculino 6| 13%
Total 46| 100
Tabla N° 2
Rango Etario
Edad FA %
<= 20 afios 12 11
21-25 20| 43
26-29 7 15
>=30 7 15
Total 46| 100
Tabla N°3
Aceptabilidad del color del Producto

FA %
Gusta mucho 22 48
Gusta moderadamente 12 26
Gusta ligeramente 7 15
Ni gusta ni disgusta 5 11
Desagrada ligeramente 0 0
Desagrada moderadamente 0 0
Desagrada mucho 0 0
Total 46| 100
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Tabla N°4

Aceptabilidad del Sabor del Producto
FA %
Gusta mucho 29 63
Gusta moderadamente 12 26
Gusta ligeramente

Ni gusta ni disgusta
Desagrada ligeramente
Desagrada moderadamente
Desagrada mucho

O |O |k |k |W
OO (NN

Total 46| 100
Tabla N°5
Aceptabilidad del Olor del Producto

FA %
Gusta mucho 24| 52%
Gusta moderadamente 11| 24%
Gusta ligeramente 5| 11%
Ni gusta ni disgusta 5| 11%
Desagrada ligeramente 1] 2%
Desagrada moderadamente 0] 0%
Desagrada mucho 0] 0%
Total 46| 100
Tabla N°6
Aceptabilidad de la Textura del
Producto

FA %
Gusta mucho 27| 59%
Gusta moderadamente 16| 35%
Gusta ligeramente 2| 4%
Ni gusta ni disgusta 0] 0%
Desagrada ligeramente 1] 2%
Desagrada moderadamente 0] 0%
Desagrada mucho 0] 0%
Total 46| 100

70



Higa, Gabriela Paola — Soria, Natalia Rosa

Tabla N°7

Marca elegida para representar el

Producto

FA %

Integral cel 16| 35%
Integral Flour 6| 13%
Noglut 24| 52%
Total 46| 100
Tabla N° 8

Representatividad de la Marca elegida

FA %

Sl 42 91%
NO 4 9%
Total 46 100
Tabla N°9

Aceptabilidad de la marca segun sus
indicadores

Facil de Pronunciar | Fé&cil de recordar
FA |% FA |%
S 41 89%| 43 93%
NO 5 11% 3 7%
Total 46 100 46 100
Tabla N°10
Packaging elegido para representar al
Producto
FA %

Modelo A 19 41%
Modelo B 27 59%
Total 46 100
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Tabla N°11
Relacion color con Packaging

FA %
Sl 43193%
NO 3| 7%
Total 46| 100
Tabla N°12
Informacién Nutricional: Claray
Facil de leer

FA %
S 45198%
NO 1| 2%
Total 46| 100
Tabla N°13
Aceptabilidad del Envase segun sus indicadores

Uso Tamafio-Forma |Material
FA |% |FA % FA %
Si 43193% 45 98% 41| 89%
NO 3| 7% 1 2% 5| 11%
Total 46| 100 46 100 46| 100
Tabla N°14
Aceptabilidad Global del Producto
FA |%

Gusta mucho 31167%
Gusta moderadamente 10|22%
Gusta ligeramente 2| 4%
Ni gusta ni disgusta 3| 7%
Desagrada ligeramente 0| 0%
Desagrada moderadamente 0] 0%
Desagrada mucho 0] 0%
Total 46| 100
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Tabla N°15

Aceptabilidad Global del Producto

FA %
Aceptado 43 93%
No Aceptado 3 7%
Total 46 100
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Anexo N°6: Matriz tripartita de datos

Diccionario de variables

Variable 1 (V1): Sexo

e Femenino: 00

e Masculino: 01

Variable 2 (V2): Edad

Higa, Gabriela Paola — Soria, Natalia Rosa

e Se corresponde la edad para cada unidad de estudio, medida en afios

enteros.

Variable 3, 4, 5, 6 (V3, V4, V5, V6): Caracteristicas organolépticas — Color,

Sabor, Olor, Textura -.

La misma se medira a partir de una escala hedonica de 7 puntos, que va desde

“gusta mucho” a “desagrada mucho”.

o 7:

e 06

e 5:

Gusta Mucho
Gusta moderadamente

Gusta ligeramente

. Ni gusta ni disgusta
: Desagrada ligeramente
: Desagrada moderadamente

: Desagrada mucho
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Variable 7 (V7): Aceptacion de las variables 3, 4,5, 6
El producto se considerara aceptado cuando la puntuacion de las variables 3, 4,5y

6 sea mayor o igual a 5 y rechazado cuando alguna de estas sea menor o igual a 5.

e Aceptado: 00

e Rechazado: 01

Variable 7 (V8): Evaluacién global

Se evaluara el producto total a partir de una escala hedonica de 7 puntos.

e 7: Gusta Mucho

e 6: Gusta moderadamente
e 5: Gusta ligeramente

e 4: Ni gusta ni disgusta

e 3: Desagrada ligeramente

e 2: Desagrada moderadamente

1: Desagrada mucho

Variable 9 (V9): Aceptacion global

La misma evaluara la aceptacion del producto en todas sus caracteristicas,
considerandose aceptado cuando la puntuacion sea mayor o igual a 5, segun la

escala heddnica.

e Aceptado: 00

e Rechazado: 01
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Matriz tripartita de datos
Caracteristicas Organolépticas

Unidad
de

analisis | V1 | V2 | V3 | V4 | V5 | V6 | V7 | V8 | V9
1 00 27 7 7 6 7 00 7 00
2 01 23 4 7 6 5 01 7 00
3 01 26 7 7 6 6 00 7 00
4 00 20 7 7 7 6 00 7 00
5 00 24 7 6 5 7 01 7 00
6 00 23 6 7 7 7 00 7 00
7 00 21 4 7 7 6 01 7 00
8 00 38 7 7 7 7 00 7 00
9 00 23 7 6 3 3 01 7 00
10 00 29 5 7 5 7 01 7 00
11 00 52 5 7 5 7 01 6 00
12 00 30 6 7 7 7 00 7 00
13 00 20 6 6 6 6 00 6 00
14 00 19 7 7 7 7 00 6 00
15 00 54 7 7 7 7 00 7 00
16 00 20 6 6 6 6 00 5 01
17 01 21 7 7 7 7 00 Il 00
18 00 29 6 5 6 6 00 6 00
19 00 29 7 7 7 7 00 7 00
20 00 25 7 7 6 7 00 7 00
21 00 20 4 6 4 6 00 4 01
22 00 21 6 7 7 6 00 6 00
23 00 20 7 7 7 7 00 7 00
24 00 22 7 7 7 7 00 7 00
25 00 24 6 6 7 6 00 6 00
26 00 22 7 7 7 7 00 7 00
27 00 18 5 6 5 6 00 7 00
28 00 20 4 3 5 5 01 4 01
29 00 21 5 5 4 6 01 4 01
30 00 18 7 6 7 6 00 5 01
31 00 19 6 4 7 6 01 6 00
32 00 38 7 7 7 7 00 7 00
33 01 22 5 6 6 7 00 7 00
34 00 23 4 7 4 7 01 7 00
35 00 20 6 6 6 6 00 6 00
36 00 24 6 7 7 7 00 7 00
37 01 22 6 5 6 7 00 6 00
38 00 26 7 7 7 7 00 7 00
39 00 34 7 7 4 7 01 7 00
40 00 21 6 7 7 7 00 7 00
41 01 22 5 7 7 6 00 7 00
42 00 26 7 6 4 7 01 7 00
43 00 30 7 7 7 7 00 7 00
44 00 21 7 7 7 7 00 7 00
45 00 24 7 7 6 7 00 7 00
46 00 30 5 6 7 6 00 6 00

PROMEDIO I 26] 6,13 656[ 6,13 68 6,8

76



