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Resumen:

La Enfermedad Celiaca, es considerada una enfermedad frecuente a nivel mundial, afecta
alrededor de 1 cada 100 personas, cifra que se duplica cada 15 anos.

Trabajos de investigacion presentados en el 3er. Simposio Latinoamericano de
Enfermedad Celiaca, redefinen el estado nutricional actual de los pacientes celiacos,
caracterizados por sobrenutricion por macronutrientes, con sobrepeso u obesidad con
alteracion del perfil lipidico, y desnutricion por micronutrientes.

En el afio 2006 Hopman en un trabajo de investigacion, concluye que el 45% de las
personas con Enfermedad Celiaca, realiza una ingesta de grasas saturadas mayor al
125%, y un 70% una ingesta de fibra menor al 75% de las recomendaciones.

La aplicacién de intervenciones nutricionales con lineamientos saludables, se convierte
en un desafio, para prevenir complicaciones a largo plazo.

De acuerdo al interés de la comunidad cientifica por impulsar el desarrollo de nuevos
alimentos “Sin T.A.C.C”, se elaboraron dos Variantes de alfajores a base de harina de

sorgo, por considerarse un cereal sin gluten.

a) Variante N°1: Alfajor 100% harina de sorgo. Valor Energético: 127kcal; Omega
3:12,54mg; Calcio 528mg; Gliadinas: 30ppm.

b) Variante N°2: Se reemplazé un 25 % por harina de arroz integral y se adicioné 6,6% de
Inulina. Valor Energético: 128kcal; Omega 3:12,54mg; Calcio 523,8mg; Fibra: 2,8g;
Gliadinas: 50ppm.

No se logro el objetivo de obtener un alimento Sin TACC, por lo tanto no podra ser
consumido por personas con Enfermedad Celiaca.

Podria incluirse en la alimentaciéon humana por ser un alimento funcional novedoso y de
alta calidad nutricional, aunque no apto para celiacos, quedando su uso pendiente, para
futuras investigaciones.

Los resultados de la encuesta reportaron diferencias poco significativas, siendo la
Variante N°2 la de mayor aceptacion y la Muestra N°1 la de mayor intencion de compra.

Palabras clave: harina de sorgo, Enfermedad Celiaca, aceptaciéon organoléptica.
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1. Introduccion:

En Argentina 1 de cada 100 personas padecen de Enfermedad Celiaca.

El tnico tratamiento efectivo por el momento, es la restriccion en forma permanente al gluten.
Importante desafio, ya que la presencia de gluten es muy comun, en la industria alimenticia y
farmacéutica.

Sin embargo, los productos libres de gluten, pueden contenerlo, debido a la contaminacién cruzada
durante la molienda, almacenamiento y produccion de los mismos.

El desarrollo de alimentos Sin T.A.C.C, cobra indudable importancia para la industria, poniendo especial
énfasis, en lograr mejores caracteristicas sensoriales y mayor aceptabilidad de los consumidores.

El sorgo es un cereal que no contiene gluten, pero su uso en la alimentacién humana, todavia no ha sido
explorado.

La harina de sorgo, es un producto que todavia no se comercializa en las gondolas, ya que se encuentra
en etapa de desarrollo.

Sin embargo, importantes cadenas elaboradoras de alimentos, la utilizan en diferentes proporciones, para
“estirar la harina de trigo” 6 en premezclas.

Se hallaron diferentes estudios de investigacion realizados en paises como China, Estados Unidos, Cuba
y El Salvador, quienes exploran el mejoramiento genético, aspectos nutricionales y el desarrollo de
nuevos productos alimenticios.

En la Republica Argentina, el INTA fomenta mejorar la calidad del cultivo, estudiando su
comportamiento productivo y potencialidades, principalmente en las provincias de Santa Fé, Corrientes
y Entre Rios.

Debido a su gran adaptabilidad al suelo y a la sequia, podria considerarse como un cultivo
agrondmicamente perfecto.

En el IT Simposio Nacional de Sorgo fueron presentados estudios de investigacion acerca del
comportamiento productivo y potencialidades del sorgo. La comunidad cientifica, también hizo saber su
interés, por impulsar la incorporacion del sorgo en la alimentacion de las personas con Enfermedad

Celiaca.



2. Proposito:

Desarrollar un producto novedoso y de alta calidad nutricional, elaborado partir de un cereal apto para
personas con Enfermedad Celiaca, de uso poco conocido en la alimentacion humana, como es el sorgo.
Demostrar sus ventajas y factible uso en la dieta de los pacientes celiacos, como uno de los fundamentos

para fomentar su cultivo a nivel Nacional.
2.1 Pregunta de investigacion:

(Es posible disenar un alimento a base de harina de sorgo aceptable organolépticamente, que pueda ser

destinado a la alimentacion de personas con Enfermedad Celiaca?
3. Marco tedrico:
3.1.1 La Enfermedad Celiaca:

“La Enfermedad Celiaca es una enfermedad sistémica autoinmune producida por la intolerancia
permanente a una secuencia determinada de aminoacidos (prolaminas toxicas), mediada por células T
en individuos genéticamente predispuestos”. '

Se caracteriza por una lesion tipica pero inespecifica, de la mucosa del intestino delgado, que altera la
absorcion de nutrientes en el area afectada, y revierte con la supresion de ciertos cereales de la dieta,
formadores de gluten, como el trigo, la avena, la cebada y el centeno.

Es la intolerancia genética alimentaria mas frecuente en la especie humana, con la particularidad, de que
se conoce su precipitante ambiental.

Puede presentarse en cualquier momento de la vida desde la lactancia, hasta la adultez avanzada.

. .y . .7 I3 s ’ . 4 : 2
Recibe también la denominacion de esprie celiaco, enteropatia sensible al gluten o esprie no tropical.

! Ministerio de Salud. Protocolo de deteccion precoz de la Enfermedad Celiaca. Programa Nacional de deteccion y control. Argentina;
2012

Disponible en: http://www.msal.gov.ar/celiacos/pdf/protocolo-para-deteccion-precoz.pdf

Fecha de consulta:1/03/2013

2 Bai J y Col, World Gastroenterology Organisation Practice Guidelines Enfermedad Celiaca; 2005
Disponible en: http://www.worldgastroenterology.org/assets/downloads/es/pdf/guidelines/enfermedad_celiaca.pdf
Fecha de consulta:1/03/2013



Se manifiesta como una enteropatia mediada por mecanismos inmunologicos, aunque el cuadro clinico
difiere considerablemente, desde formas clinicas muy severas, a formas totalmente asintomaticas.

La forma de presentacion clésica, puede manifestarse con sindrome de malabsorcion.

La forma atipica con diversas manifestaciones, incluso extraintestinales, como talla baja, osteoporosis,
anemia, abortos, infertilidad, epilepsia, ataxia, calcificaciones occipitales, aftas recurrentes, dermatitis

herpetiforme, etc.

Se consideran grupos de riesgo, quienes presentan la forma de presentacion silente, familiares en primer
grado, padres, hermanos e hijos de pacientes con diagnostico de Enfermedad Celiaca, sin ninguna
manifestacion clinica y las personas con enfermedades asociadas como la dermatitis herpetiforme,
Diabetes Melitus insulinodependiente, Enfermedad tiroidea autoinmune, Déficit selectivo de
Inmunoglobulina A, Sindrome de Down, Nefropatia por Inmunoglobulina A, Sindrome de Sjogren,
Colitis microscopica y Artritis reumatoide, pero también es posible hallar grupos de riesgo en nifios o
adultos de la poblacién general. *

El modelo del “iceberg” introducido en 1991 por Richard Logan, representa la prevalencia en una
poblacién y tiempo determinados.

Por debajo de la linea del agua, se representa el nimero de casos no diagnosticados y por encima de la
linea del agua, el numero de casos diagnosticados clinicamente.

La mayoria de los casos permanece sin diagnosticar, salvo que se realicen pruebas serologicas, para

T . 5
detectar individuos en riesgo.

3 Torresani M E. Enfermedad Celiaca. Lineamientos para el cuidado nutricional. 2da Edicion. Buenos Aires: Editorial Eudeba; 2003 p
755-764

* Gutiérrez Junquera C. Enfermedad Celiaca. Enfermedades asociadas. Seguimiento y manejo. Unidad de Gastroenterologia
Pediatrica. Espafia; 2004

Disponible en: http://www.sepeap.org/imagenes/secciones/Image/ USER /P_celaquia_enfermedades_asociadas.pdf

Fecha de consulta:1/10/2012

> Fasano A, Catassi C. Current Approaches to Diagnosis and Treatment of Celiac Disease: An Evolving Spectrum. Gastroenterology
[revista en linea] 2001; 120 (3)

Disponible en: http://www.celiaccenter.org/documents/celiacgastro.pdf

Fecha de consulta: 29/03/2013



Figural. Modelo del “iceberg” celiaco.

Susceptibilidad genética: - DQ2, DB
Serologia positiva

Fuente: Revista Biomédica Medwave

So6lo una minoria de los casos son diagnosticados clinicamente.

Hasta 1980 en Europa se consideraba una prevalencia de entre 1 caso cada 1000 a 1 caso cada 3000.

Actualmente esta premisa se ha modificado, siendo considerada como una enfermedad comun a nivel
mundial. Se calcula que afecta alrededor de 1 caso cada 100, a 1 caso cada 300 personas. La relacion

entre mujeres y hombres es 2 a 3 cada 1 y se presenta frecuentemente sin sintomas gastrointestinales.

La prevalencia en América era baja, pero datos actuales demuestran que también puede estar presente
entre individuos con ancestros indo-americanos, como se observo en Brasil, Chile y Argentina. ©

En Argentina un trabajo en poblacion pediatrica de la década del 90, demostr6 una prevalencia de 1 caso
cada 1377 nifios estudiados. ’

El 90% de los nifios celiacos encontrados, fueron menores de 6 afios, con predominio del sexo femenino
e importantes diferencias regionales; siendo mayor la prevalencia en instituciones de Salta y en Cordoba
y menor en el Hospital de Nifios de Santa Fe. Estas diferencias podrian ser motivo de futuros estudios

para confirmar esta tendencia y evaluar causas genéticas o ambientales.

Predominaron las formas clinicas silentes; se encontraron un 33% de casos asintomaticos. 8

® Catassi C. El mapa mundial de la Enfermedad Celiaca. Sociedad Argentina de Gastroenterologia.
Acta Gastroenterologica Latinoamericana. 2005 marzo; 35(1):46-55

Disponible en: http://www.actagastro.org/actas/2005/n1/05_01_08_ mapa.pdf

Fecha de consulta:1/10/2012

" De Rosa, S. Estudio multicéntrico para determinar la prevalencia de la enfermedad celiaca en un area de la Republica

Argentina. Med. infant, 1(2), 72-5; 1993.

Disponible: http://bases.bireme.br/cgi-
bin/wxislind.exe/iah/online/?IsisScript=iah/iah.xis&src=google&base=ADOLEC&lang=p&nextAction=Ink&exprSearch=281795&in
dexSearch=ID

Fecha de consulta:1/10/2012

& Mora M, Litwin N, Toca M. Prevalencia de enfermedad celiaca: estudio multicéntrico en poblacion pediatrica en cinco distritos
urbanos de Argentina. Revista Argent Salud Publica [revista en linea] 2010 Septiembre; 1(4)

Disponible en: http://msal.gov.ar/rasp/rasp/articulos/volumen4/RASP4-AO4.pdf

Fecha de consulta:1/10/2012



Comparando estos resultados, con estudios previos en adultos, demuestran una mayor prevalencia en
nifios y mujeres.’

Las publicaciones cientificas de los Gltimos 15 afios reflejan una explosion de conocimiento, lo que se ha
dado en llamar “La Revolucion Celiaca”.

Pasando a ser considerado un trastorno frecuente, que cada 15 afios duplica la cantidad de personas que
lo padecen.

En Argentina 400 mil personas padecen de intolerancia al gluten, y esta cifra contintia en ascenso 10
La deteccion temprana y el tratamiento oportuno, resultan de suma importancia para evitar las
complicaciones secundarias: enfermedades autoinmunes, osteoporosis, riesgo de fractura aumentado,
retraso en el desarrollo pondoestatural, abortos recurrentes, infertilidad y neoplasias; y ademas evitar el
cuadro de crisis celiaca, caracterizado por diarrea esteatorreica muy severa, hipoproteinemia,
hipoalbuminemia, hiporexia, edemas de miembros inferiores, hipocalcemia y/o tetania e hipocalemia
con repercusion electrocardiografica, cuadro que requiere internacion y correccion hidroelectrolitica de
sodio y potasio, aporte de minerales como hierro y calcio y micronutrientes como el zinc. !

Para establecer el diagndstico, son de gran utilidad los marcadores séricos, aunque la biopsia del
intestino delgado, continta siendo el “Patron de Oro”.

La positividad de los anticuerpos antitransglutaminasa tisular humana de clase IgA y los anticuerpos
antiendomisio IgA, se correlacionan con histologia intestinal patolégica.

La atrofia vellositaria, representa una caracteristica fundamental para su diagnostico.

La hiperplasia criptica, es debatida como lesion propia de la enfermedad. '

La adherencia a una dieta libre de gluten de por vida, excluyendo los cereales trigo, avena, cebada y

centeno, sus derivados y productos que los contengan, resulta en una mejoria sustancial de los

? Gomez J C y Col. Prevalence of celiac disease in argentina: screening of an adult population in the La Plata area. The American
Journal of Gastroenterology [revista en linea] 2001 Septiembre; 96, 2700-2704

Disponible en: http://www.nature.com/ajg/journal/v96/n9/full/ajg2001669a.html

Fecha de consulta: 29/03/2013

' Bai J. Luces y sobras de la “Revolucién” Celiaca. Intramed [revista en linea] 2008 Febrero
Disponible en http://www.intramed.net/contenidover.asp?contenidoID=72180
Fecha de consulta: 29/03/2013

" Ministerio de Salud de la Nacion. Guia practica y clinica sobre diagnostico y tratamiento de la Enfermedad Celiaca.
Programa Nacional de garantia de calidad de la atencion médica. Argentina; 2007.

Disponible en: http://www.sage.org.ar/nueva/docs/guias_consensos_arg/guia-practica-clinica-enf-Celiaca.pdf

Fecha de consulta: 29/03/2013

' Sierra Salinas C et al. Prediccion de lesion histologica intestinal en pacientes pediatricos con Enfermedad Celiaca. Asociacion
Espafiola de Pediatria. Barcelona; 2010

Disponible en: http://www.elsevier.es/sites/default/files/elsevier/eop/S1695-4033(10)00520-5.pdf

Fecha de consulta: 26/09/2013



parametros nutricionales, la densidad mineral dsea, el Indice de Masa Corporal, y parametros

bioquimicos y nutricionales.

La avena pura y sin contaminacion con gluten, no ejerce un efecto nocivo por si misma, siendo segura

para mas del 95% de los casos.

Sin embargo, en Argentina no se recomienda que los pacientes celiacos consuman alimentos con este

cereal, por el peligro de contaminacion cruzada.

La mejoria de los sintomas, es aproximadamente a partir de las dos semanas y la normalizacion

seroldgica entre los 6 y 12 meses; la recuperacion de las vellosidades intestinales, es en torno a los 2

anos de iniciado el tratamiento.

Los pacientes con Enfermedad Celiaca, podran consumir todo alimento de origen natural y todas las

preparaciones caseras elaboradas con estos ingredientes.

Tabla N°1. Alimentos que con seguridad no contienen gluten.

Leche fluida Huevos

Carnes frescas Hortalizas y frutas frescas

Legumbres: poroto, arveja seca, garbanzo, soja, lenteja Cereales: granos de arroz y
maiz

Frutas secas: nueces, almendras, manies, avellanas Azucar y miel

Aceites vegetales liquidos Café en grano

Crema de leche y manteca

Congelados/Enlatados: todo tipo de frutas, verduras, carnes,
mariscos, siempre que se encuentren en estado natural ¢ en
aceite, sin agregados de salsas, cremas 6 sean pastas 0 purés, sin

agregados ni rebozados

Bebidas: gaseosa, vino, ron, cognac, vermouth, sidra,

champagne

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos publicados por la Sociedad Argentina de

Gastroenterologia.'

'3 World Gastroenterology Organisation Practice Guidelines: Enfermedad celiaca; 2007
Disponible en http://www.worldgastroenterology.org/assets/downloads/es/pdf/guidelines/enfermedad_celiaca.pdf
Fecha de consulta:1/10/2012

' Gonzalez A. Tratar la Enfermedad Celiaca y aceptar el desafio social. Sociedad Argentina de Gastroenterologia [revista en
linea].2013.

Disponible en: http://www.sage.org.ar/nueva/pac_prev_celiaco.php
Fecha de consulta:1/10/2012



Organismos como la Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica
(ANMAT) por medio del Instituto Nacional de Alimentos (INAL), Asociacion Celiaca Argentina (ACA)
y Asistencia al Celiaco de la Argentina (Acela), confeccionan y actualizan las listas de alimentos sin
gluten, que son analizados por organismos aprobados por el Ministerio de Salud de la Provincia de
Buenos Aires 6 en laboratorios certificados por ellos mismos. Estas deben ser consultadas por el
paciente celiaco para lograr una dieta adecuada.

Algunas de las dificultades en el tratamiento de la Enfermedad Celiaca se relacionan con:

- laindicacién de la dieta libre de gluten sin confirmacion diagndstica.

- la falta de un adecuado control de los alimentos sin gluten.

- elacceso a los listados actualizados de los alimentos permitidos.

- la falta de supervision de la respuesta a la dieta libre de gluten.

- la discontinuidad del tratamiento al normalizarse los sintomas.

- la falta de procuracion al paciente herramientas que le permitan mantener una adecuada calidad de
vida.

- costos adicionales que deben afrontar debido a que se encuentran con alimentos con precios mas
elevados, que pueden afectar el cumplimiento de su tratamiento e impactar negativamente en su
calidad de vida.

Estudios epidemioldgicos, han comprobado que los factores ambientales representan un papel

importante en el desarrollo de la Enfermedad Celiaca, como el efecto protector de la lactancia materna y

la introduccion del gluten en relacion con el destete.

La administracion inicial de gluten antes de los 4 meses de edad, se asocia con mayor riesgo de

desarrollar la enfermedad, y la introduccion del gluten luego de los 7 meses se asocia con un riesgo

menor.

La superposicion de la introduccion al gluten con la lactancia materna, puede ser un factor protector

importante, para disminuir al minimo el riesgo.

El desarrollo de ciertas infecciones gastrointestinales, como la infeccion por rotavirus, también aumenta

el riesgo de la enfermedad en la infancia.

El estudio de los factores ambientales podria facilitar el desarrollo de estrategias para la prevencion

. . 15
primaria.

'3 Sollid LM. Breast milk against coeliac disease. GUT an Internatinal Journal of Gastroenterology and Hepatology; 2002
Disponible en: http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC1773451/
Fecha de consulta:1/10/2012



3.1.2 Estado nutricional actual del paciente celiaco:

En la década del 60 la pérdida de peso, fue reportada como la caracteristica mas prevalente, en el 88%
de los adultos diagnosticados con Enfermedad Celiaca.

En la actualidad, paralelamente al mayor diagnostico, y a las distintas formas de presentacion de la
enfermedad, el estado nutricional de dichos pacientes, ha pasado de la desnutricion al sobrepeso.

Los nifios, han presentado deficiencia en macronutrientes, asociada al retraso pondoestatural, poco
frecuente en la edad adulta.

En los adultos se encuentra la paradoja de sobrenutricion por macronutrientes, con sobrepeso u obesidad
con alteracion del perfil lipidico, y a la vez, desnutricién por micronutrientes por deficiencia de hierro,
calcio, zinc, acido folico, magnesio, vitaminas B1, B2 y B6.

En la década del 90, la mayor prevalencia al momento de la llegada al diagndstico, fue con presentacion
intestinal clésica.

Antes de adherir a la dieta libre de gluten, los pacientes presentaron menor peso corporal, menor masa
grasa y muscular, mala absorcion de grasas, menor contenido mineral dseo; al adherir a la dieta libre de
gluten, se observd un aumento de la masa corporal, con mayor masa grasa, mejora en la utilizacion de
grasas y mejoria en el contenido mineral 6seo.

En los ultimos afios, ha variado tanto el estado nutricional al momento del diagndstico, como la
evolucion de estos pacientes.'®

Después de 2 afios de dieta libre de gluten con buena adherencia al tratamiento, un 81% de los pacientes
gand peso, el 4% lo conservo y el 15% perdié peso.'”’

En cuanto al manejo nutricional de la dieta libre de gluten, un 45% realiza una ingesta de grasas
saturadas mayor al 125% de las recomendaciones, y un 70% presenta una ingesta de fibra menor al 75%
de las recomendaciones.

Las harinas especificas para celiacos, no se encuentran fortificadas como las de trigo, ademas

con la intenciéon de compensar las cualidades organolépticas de los productos tradicionales, se les

incorpora un alto contenido de grasas saturadas y aztcares.

' Gonzalez A. Dieta libre de gluten en situaciones especiales; Revista “Mundo Celiaco” [revista en linea] Octubre 2011;
Disponible en: http://www.cedice.com.ar/notas_cientificas.php
Fecha de consulta: 01/04/2013

" Dickey W y col. Overweight in Celiac Disease: Prevalence, Clinical.Characteristics, and Effect of a Gluten-Free Diet. American
Journal of Gastroenterology; 2006; 101:2356-2359

Disponible en: http://nutrilearning.com.ar/docs/articulos/interes/gastro/mod5_overweight celiac_disease.pdf

Fecha de consulta: 01/04/2013



De alli, la importancia de evaluar intervenciones para mejorar el monitoreo médico nutricional, con el
fin de prevenir complicaciones a largo plazo, realizando una dieta libre de gluten con lineamientos
saludables:

- seleccion de alimentos completa y variada.

- recomendar la ingesta de calorias suficientes para alcanzar y mantener un peso corporal saludable.

- disminucioén de las grasas totales, especialmente las saturadas.

- desarrollar de acciones preventivas para disminuir los factores de riesgo asociados al estilo de vida.

- promover el aumento de la actividad fisica.'®

3.1.3 Principales puntos de la Legislacion Vigente:

El decreto presidencial 528/2011 aprueba la reglamentacion de la Ley 26.588, que fue sancionada en el
afo 2009; la cual no tenia aplicacidn, ya que no estaban creados los instrumentos administrativos para
hacerla operativa.

La Ley Celiaca declara de interés Nacional la atencion médica, la investigacion clinica y epidemiologi-
ca, la capacitacion profesional en la deteccion temprana, diagndstico y tratamiento de la Enfermedad Ce-
liaca, reconociéndola como una enfermedad.

Por lo que las obras sociales deben brindar una cobertura del 70 %, de la diferencia del costo de las hari-
nas y premezclas libres de gluten respecto de aquellas que poseen gluten, por tratarse de una enfermedad
cronica, en la que el tratamiento se basa principalmente en la alimentacion sin gluten.

Se realizara una estimacion oficial, de los requerimientos nutricionales para las personas que padecen es-
ta patologia.

Los productos aptos para celiacos se rotularan con la leyenda “Sin TACC”, con caracteres de buen tama-
o y visibilidad, llevando el simbolo obligatorio que los identifica.

La Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica, confeccionara y publi-
card el registro de alimentos libres de gluten. Trabajara en conjunto con las areas de bromatologia pro-
vinciales, para elaborar una guia de buenas practicas para la elaboracion y el control de alimentos libres
de gluten.

El Ministerio de Salud, se compromete a desarrollar un plan de promocién de la investigacion cientifica,

a la par de un plan para la elaboracion de contenidos para la capacitacion de profesionales de la salud,

' Hopman E. Nutritional Management of the Gluten-free Diet in Young Peoplewith Celiac Disease in The Netherlands. Journal of
Pediatric Gastroenterology and Nutrition. Philadelphia; 2006

Disponible en: https://www.lumc.nl/rep/1905/att/90327035456185.pdf

Fecha de consulta: 01/04/2013



que permita el diagnostico precoz y un adecuado tratamiento.
El Ministerio de Salud de la Nacion, sera la autoridad a cargo de esta aplicacion y control de su cumpli-
miento, con el poder de fijar disposiciones complementarias si fuera necesario, a través de diferentes or-

ganismos. "

Ministerio de Salud, Resolucion N° 407/2012

Determina que las entidades alcanzadas por el articulo 9° de la Ley N° 26.588, deberan brindar
cobertura en concepto de harinas y premezclas libres de gluten por un monto mensual de pesos
doscientos quince ($ 215), conforme lo dispuesto por el Decreto N° 528/11.

Dicho importe debera actualizarse periddicamente. *°
Ley 26.588:

La Ley 26.588 declara de interés Nacional la atencion médica, la investigacion clinica y epidemiolégica,
la capacitacion profesional para la deteccion temprana, diagndstico y tratamiento de la Enfermedad
Celiaca, su difusion y el acceso a los alimentos libres de gluten, dado que el tnico tratamiento.

La ley reconoce sus derechos, con el fin de que tengan una mejor calidad de vida, concientizando y
difundiendo, temas relacionados con esta patologia.

El maximo de gluten que podran contener los alimentos, para poder ser considerado “libre de gluten” es
de 10 mg/kg; debe llevar impreso en su envase o envoltorio, de modo claramente visible, la leyenda
"Libre de gluten" y el simbolo obligatorio que establezca la autoridad de aplicacion.

La metodologia analitica estara basada en norma Codex STAN 118-79 enzimoinmunoensayo ELISA R5
Meéndez, y toda aquella que la Autoridad Sanitaria Nacional evalue y acepte.

El Ministerio de Salud, debe llevar un registro de los productos alimenticios sin de gluten, que se

comercialicen en el pais, que debera actualizar en forma bimestral y publicarlo una vez al afio.

' Ministerio de Salud. Programa Nacional de Deteccion y Control de Enfermedad Celiaca; 2011
Disponible en: http://www.msal.gov.ar/celiacos/w-legislacion.html
Fecha de consulta:1/10/2012

20 Ministerio de Salud. Resolucion N° 407;2012
Disponible en: http://www.msal.gov.ar/celiacos/pdf/resolucion_407-2012.pdf
Fecha de consulta:15/10/2012



Se debe promover el cumplimiento de las condiciones de buenas practicas de manufactura para la
elaboracion y el control de los productos alimenticios sin gluten, que se comercialicen en el pais.

Los productores e importadores de productos alimenticios destinados a pacientes celiacos, deben
acreditar para su comercializacion en el pais, la condicion de "Libre de gluten".

Estos productos alimenticios, deben ser difundidos, publicitados o promocionados, y ademas llevar la
leyenda "Libre de gluten"; y si la forma de difusion, publicidad o promocion lo permiten, la leyenda
debe ser informada visual y sonora.

Los prestadores de servicios de salud, cobertura médica y Estado Nacional, deberan brindar cobertura
asistencial, deteccion, seguimiento y tratamiento, incluyendo las harinas y premezclas sin gluten.

Se deberan promover acuerdos con las autoridades jurisdiccionales, para la provision de las harinas y
premezclas libres de gluten, a todas las personas con celiaquia que no tengan cobertura médica.
Mejorar los métodos para la deteccion temprana, diagnostico, tratamiento y promover la investigacion
sobre la celiaquia.

Desarrollar programas de difusion en los &mbitos educativos, con el objeto de promover la
concientizacion sobre la enfermedad.

Promover medidas de incentivo para el acceso a los alimentos sin gluten.

Considerar apercibimientos y multas a infractores por el incumplimiento de la ley. *'

Decreto 528/2011:

Decreto Presidencial que aprueba la reglamentacion de la Ley 26.588 y otorga facultades al Ministerio
de Salud, a la Comision Nacional de Alimentos (CONAL), a la Administracion Nacional de
Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT), al Instituto Nacional de Alimentos (INAL),
al Ministerio de Desarrollo Social, al Programa Nacional de Deteccion y Control de la Enfermedad
Celiaca, a realizar las acciones necesarias para el cumplimiento de la Ley 26.588

Aprueba la reglamentacion de que las obras sociales y que los prestadores de servicios de salud,
brindaran una cobertura a sus afiliados del 70% de la diferencia del costo de las harinas y premezclas

libres de gluten respecto de aquellas que poseen gluten, por tratarse de una enfermedad cronica. 2

! Ministerio de Salud Publica. Ley 26.588; 2009
Disponible en: http://www.msal.gov.ar/celiacos/pdf/ley-26588.pdf
Fecha de consulta:15/10/2012

22 Ministerio de Salud Publica. Decreto 528; 2011
Disponible en: http://www.msal.gov.ar/celiacos/pdf/decreto-528.pdf
Fecha de consulta:15/10/2012



Resolucion Conjunta 201/2011 y 649/2011:

La Secretaria de Politicas, Regulacion e Institutos y Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca
resuelven la modificacion del Cédigo Alimentario Argentino.

Los productos alimenticios ‘Libres de Gluten’ que se comercialicen en el pais deben llevar,
obligatoriamente impreso en sus envases o envoltorios, de modo claramente visible, el simbolo

obligatorio, admitiendo dos variantes:

Figura2. Simbolo obligatorio para los alimentos libres de gluten:

J

11 mm
Reduccidn Maxima

Fuente: Codigo Alimentario Argentino

Se reemplazaré la leyenda “Libre de Gluten™ por la de “Sin T.A.C.C.”

Resuelve admitir conjuntamente, de manera facultativa, el simbolo propuesto por la Asociacion Celiaca

Argentina (ACA) o el solicitado por Asistencia al Celiaco de la Argentina (Acela). >

Resolucion 241/2011:

3 Secretaria de Politicas, Regulacién e Institutos y Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca
Modificacion Codigo Alimentario Argentino. Resolucion Conjunta 201/2011 y 649/2011 Bs. As; 2011
Disponible en: http://www.msal.gov.ar/celiacos/pdf/resolucion-conjunta 201-2011_y 649-2011.pdf
Fecha de consulta:15/10/2012



Creacion del Programa Federal de Control de los Alimentos, en el marco del Plan Estratégico de
Fortalecimiento de las Capacidades de Regulacion, Fiscalizacion y Vigilancia a Nivel Nacional y
Provincial, a través de talleres de trabajo realizados a nivel Provincial, Regional y Nacional, con el
objetivo de priorizar la prevencion, reforzar las actividades de vigilancia, auditoria y las acciones
regulatorias, mejorando la respuesta ante incidentes alimentarios.

Articulando la construccidon de consensos, a fin de optimizar el aprovechamiento de los medios y
recursos afectados al control de los alimentos.

Esta estrategia permitird contar con un sistema de control de los alimentos integrado, coherente, eficaz y
dindmico, y determinar las prioridades que favorezcan la proteccion del consumidor y promuevan el
desarrollo econémico del pais.

Entendiéndose como control de los alimentos, a la actividad reguladora de cumplimiento obligatorio,
realizada por las autoridades Nacionales o locales para proteger al consumidor, promover y proveer que
todos los alimentos durante su produccion, manipulacion, almacenamiento, elaboracion y distribucion,
sean inocuos y aptos para el consumo humano, que cumplan los requisitos de inocuidad y calidad y estén

etiquetados de forma objetiva y precisa, de acuerdo con las disposiciones de la ley. **
Disposicién N° 4073:

Con el fin de promover medidas de incentivo para el acceso de los alimentos libres de gluten, lograr una
mayor variedad de productos de alto valor nutricional accesibles a todos los consumidores, se establece
la exencion del arancel correspondiente al tramite de inscripcion en el Registro Nacional de Productos
Alimenticios (RNPA), de los alimentos libres de gluten, que se realice ante el Instituto Nacional de

Alimentos. >

Resolucion Conjunta 131/11 y 414/11:

Resuelve la modificacion del Art. 1383 del Codigo Alimentario Argentino.

#* Secretaria de Politicas, Regulacion e Institutos. Administracién General de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica.
Programa Federal de Alimentos. Resoluciéon Conjunta 241; 2011

Disponible en: http://www.msal.gov.ar/celiacos/pdf/resolucion_241-2011.pdf

Fecha de consulta:15/10/2012

2% Ministerio de Salud. Secretaria de Politicas, Regulacion e Institutos. ANMAT. Disposicién N° 4073; 2011
Disponible en: http://www.msal.gov.ar/celiacos/pdf/disposicion_4073.pdf
Fecha de consulta:15/10/2012



Se entiende por “alimento libre de gluten”, aquel que est4 preparado tinicamente con ingredientes que
por su origen natural, y por la aplicacion de buenas practicas de elaboracion, impidan la contaminacioén
cruzada; no contenga prolaminas procedentes de todas las especies de trigo, avena, cebada, centeno, ni
de sus variedades cruzadas.

El contenido de gluten no podra superar los 10mg/Kg.

Para la comprobacion debera utilizarse metodologia analitica basada en norma Codex STAN 118-79
enzimoinmunoensayo ELISA R5 Méndez y toda aquella la Autoridad Sanitaria Nacional evalie y
acepte.

Estos productos se rotularan con la denominacion del producto, seguido de la indicacion “libre de
gluten”, debiendo incluir ademas la leyenda “Sin T.A.C.C” en las proximidades de la denominacion del
producto, con caracteres de buen realce, tamano y visibilidad.

Para su aprobacion, los elaboradores deberan presentar ante la Autoridad Sanitaria de su jurisdiccion los
analisis correspondientes, otorgado por organismo oficial, y un programa de buenas practicas de
fabricacion, con el fin de asegurar la no contaminacion en los procesos, desde la recepcion de la materia

_ L 26
prima, hasta la comercializacion del producto final.

Resolucion 102/2011:

Se incorpora al Programa Médico Obligatorio, la pesquisa a través del marcador sérico IgA y la biopsia

endoscopica del duodeno proximal, para la deteccion y diagnostico de la Enfermedad Celiaca. *’

3.1.4 EIl Cédigo Alimentario Argentino (CAA):

El Codigo Alimentario Argentino en el Capitulo XVII, actualizado mediante el Articulo 1383, define
“alimento libre de gluten”, a aquel que esta preparado tinicamente con ingredientes que por su origen
natural, y por la aplicacion de buenas practicas de fabricacion, impidan la contaminacion cruzada, no

contenga prolaminas procedentes del trigo, de todas sus especies, centeno, cebada, avena, ni de sus

%% Codigo Alimentario Argentino. Secretaria de Politicas, Regulacion e Institutos. Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca.
Resolucion Conjunta 131/11 y 414/11. Modificacion. Resolucion 131 y 414; 2011

Disponible en: http://www.msal.gov.ar/celiacos/pdf/resolucion-conjunta_131y414-2011.pdf

Fecha de consulta:15/10/2012

" Ministerio de Salud Ptblica. Resolucion 102; 2011
Disponible en: http://www.msal.gov.ar/celiacos/pdf/resolucion_102-2011.pdf
Fecha de consulta:15/10/2012



variedades cruzadas, el contenido de gluten no superior a 10 ppm de gliadinas ( equivalente a 10 mg/Kg)
, ¥ que se utilice para su comprobacion la metodologia analitica basada en la Norma Codex STAN 118-
79 enzimoinmunoensayo ELISA RS Méndez, que debera ser presentada ante la Autoridad Sanitaria
correspondiente.

De acuerdo a lo establecido por el Codex Alimentarius, en Europa se exige hasta 15 ppm libre de gluten;
las exigencias por el Coddigo Alimentario Argentino, después de haber sido modificado, es de 10 ppm.
Estas exigencias mayores, genera que los productos Argentinos, sean muy valorados en el exterior. 2*
El rétulo con la denominacion del producto, debe ir seguido de la indicacion “libre de gluten” e incluir
ademas la leyenda “Sin T.A.C.C”, en las proximidades de la denominacion del producto, con caracteres

de buen realce, tamaiio y visibilidad, y llevar impreso en sus envases o envoltorios, de modo claramente

visible, el simbolo admitido. *’

3.1.5 La Manipulacion de alimentos para pacientes celiacos:

De acuerdo a lo establecido en el Codigo Alimentario Argentino, la condicion “Libre de gluten” incluye
la presentacion de:
- Anélisis que avalen la condicion de "Libre de gluten", otorgado por un organismo oficial o entidad con

reconocimiento oficial.

- Programa de Buenas Précticas de Manufactura, con el fin de asegurar la no contaminacion con
derivados de trigo, avena, cebada y centeno en los procesos, desde la recepcion de las materias primas
hasta la comercializacion del producto final. *

Los alimentos también pueden contaminarse con gluten de manera no intencional, como resultado de
“malas practicas”, al utilizar como materia prima productos contaminados con gluten, U originarse
directamente en el campo, al no reciclarse correctamente la tierra, después de haber sembrado cereales

con gluten.

8 parada A y col. History of gluten and its effects on celiac disease. [revista en linea] 2010 Octubre; 138: 1319-1325[6 pantallas].
Disponible en: http://www.scielo.cl/scielo.php?pid=S0034-98872010001100018&script=sci_arttext

Fecha de consulta: 13/10/2013

% Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica. Codigo Alimentario Argentino. Capitulo XVII.
Alimentos de régimen o dietéticos. Argentina; 2011: 51-54

Disponible en: http://www.anmat.gov.ar/alimentos/codigoa/CAPITULO_XVIIL.pdf

Fecha de consulta:30/10/2012

3% Codigo Alimentario argentino. Capitulo XVILArt 1383
Disponible en: http://www.anmat.gov.ar/alimentos/codigoa/CAPITULO_XVIIL.pdf
Fecha de consulta: 03/04/2013



La identificacion de riesgos y la toma de medidas preventivas, resultan fundamentales en la
manipulacion de estos alimentos, durante todo el ciclo productivo: cultivo, recoleccion, seleccion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y venta.

Los establecimientos elaboradores de alimentos Sin T.A.C.C, deben desarrollar Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES), y debe existir un responsable de su implementacion,
garantizando la higiene tanto de los establecimientos elaboradores, como del personal, quienes deben

31

estar entrenados y sensibilizados con la tematica.

Es competencia de los municipios, la aprobacion de los productos de elaboracién artesanal.*?
3.2 El Gluten:

El gluten, estad conformado por las proteinas que se encuentra presentes en el trigo, avena, cebada y
centeno, que confieren a la masa, las propiedades de panificacion. *>

Las personas con Enfermedad Celiaca, sufren una intolerancia permanente a la gliadina, fraccion
soluble en alcohol del gluten, que contiene la mayor parte de los componentes toxicos.

Generando principalmente, una respuesta inflamatoria de origen inmunoldgico, en intestino delgado
superior, caracterizada por la infiltracion de la ldmina propia y el epitelio, con células inflamatorias
cronicas y atrofia de las vellosidades, dando lugar a alteraciones en la digestion y a malabsorcion.
Las moléculas no digeridas de gliadina, son resistentes a la degradacion por las proteasas gastricas,
pancreaticas y del borde de cepillo de la membrana intestinal.

Estos péptidos, pasan por la barrera epitelial del intestino, posiblemente durante infecciones intestinales
o situaciones que cursan un aumento de la permeabilidad intestinal, e interactiian en la lamina propia,
con células presentadoras de antigenos. **

La disponibilidad de alimentos es escasa, el 80% de lo que se comercializa tiene gluten.

*! Instituto Nacional de Alimentos. Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento. Boletin Bromatologico de difusion
N°9. Argentina

Disponible en: http://www.anmat.gov.ar/webanmat/BoletinesBromatologicos/gacetilla_9 higiene.pdf

Fecha de consulta: 03/04/2013

** Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica. Boletin Bromatoldgico. 13.Argentina: ANMAT;
2008.

Disponible en: http://www.anmat.gov.ar/webanmat/BoletinesBromatologicos/El_Boletin_del Inspector 13 ALG.pdf

Fecha de consulta: 03/04/2013

*3 Holgado M. Celiacos: un mercado en crecimiento. Enfasis Alimentaciéon 2011; (10): 54-56
3 Green P y Col. Celiac Disease. The New England Journal of Medicine [revista en linea] 2007 Octubre; 357:1731-1743

Disponible en: http://www.nejm.org/doi/full/10.1056/NEJMra071600
Fecha de consulta: 01/04/2013



La industria alimentaria, utiliza excipientes como espesantes, colorantes, aglutinantes que en la mayoria
de los casos contienen gluten.

El paciente celiaco, debe tener especial precaucion con los productos industrializados, ya que en su
composicion pueden tener gluten, incluso los medicamentos.*

De alli, la importancia de consultar los listados de alimentos aptos para celiacos, a fin de saber cuales
son los productos y las marcas aptas para su consumo.

La ingesta de pequeias cantidades de gluten en forma continua, puede causar trastornos importantes y
no deseables, incluso en ausencia de sintomas.

El tratamiento mas efectivo para gozar de buena salud, es que a partir del diagndstico, el paciente
realice una dieta libre de gluten estricta de por vida.

La pérdida de la tolerancia al gluten, puede ocurrir en cualquier momento de la vida.*

En la actualidad, se estudian otros desordenes relacionados con el gluten, como la alergia al trigo, la
dermatits herpetiforme, la ataxia por gluten y la sensiblidad al gluten, posiblemente mediada
inmunoldgicamente.

El namero de personas que adhieren a una dieta sin gluten, es mucho mas alto que el nimero de
pacientes previstos con celiaquia.

En la ultima década, la demanda de alimentos libres de gluten ha crecido; cada vez se encuentran mas
productos en las gondolas.

El nimero de consumidores con dificultades para digerir el gluten ha aumentado alrededor de un 10 %.

% Ferrero C. Sin gluten y con una vida normal. Clarin 2005 Diciembre 16; Especiales
Disponible en: http://edant.clarin.com/suplementos/especiales/2005/12/16/1-00415.htm
Fecha de consulta:15/10/2012

3% Fasano A, Catassi C. Celiac Disease. The new England Jornal of Medicine. Massachusetts; 2012. 367:2419-26.
Disponible en: http://www.nejm.org/doi/pdf/10.1056/NEJMcp1113994
Fecha de consulta: 01/04/2013



Figura N°3.Nomenclatura y Clasificacion de los desérdenes relacionados al gluten.
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Fuente: Revista BMC Medicine, 2012.
Los pacientes presentan diferentes grados de sensibilidad, pero su estado general mejora al ingerir una

dieta libre de gluten.

Figura N° 4. Tendencia de tres dietas diferentes en los Estados Unidos (Afio 2004 / 2012).
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Fuente: Revista BMC Medicine, 2012.

Creciente demanda de alimentos libre de gluten.

Aproximadamente tres millones de Americanos sufren de Enfermedad Celiaca, y solo una fraccion ha

sido diagnosticada. Las personas no diagnosticadas, sufren otras reacciones relacionadas al gluten,



incluyendo sensibilidad al gluten y la alergia al trigo, contribuyendo a este mercado en franco
crecimiento.

El resto del mercado se completa con personas, que eligen este tipo de dieta, como consumidores
ocasionales, sin indicacion médica, por moda 6 son individuos afectados por otras enfermedades, que
pueden verse influenciadas por la exposicion al gluten, incluyendo desorden de espectro autista, déficit
de atencion por hiperactividad, esclerosis multiple, sindrome del intestino irritable; pero que en ninguna

se ha demostrado la efectividad al adherir a este tipo de dieta. 37

3.2.1 Laboratorios de deteccion de T.A.C.C reconocidos por el Ministerio de Salud de la Nacion

Argentina:

-Céatedra de Inmunologia | Facultad de Ciencias Exactas de la Universidad Nacional de La Plata

(UNLP).

Analisis utilizado: Método oficial de la Provincia de Buenos Aires, enzimoinmunoensayo competitivo
con anticuerpos policlonales, desarrollado por Chirdo y col. Presenta un nivel de deteccion de 1 ppm de

gliadinas (equivalente a 1 mg/kg). Siendo el de mayor sensibilidad hasta la actualidad.

-Laboratorio Central Salud Publica (LC) Ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires. Analisis

utilizado: Método oficial de la Provincia de Buenos Aires.

-Instituto Nacional de Alimentos (INAL).

Analisis utilizado: Método oficial de la Provincia de Buenos Aires. Limite de deteccion de gluten de 10

ppm de gliadinas, (equivalente a 10 mg/kg).

- ASSAL (Agencia Santafesina de Seguridad Alimentaria) Ministerio de Salud y Medio Ambiente |

Provincia de Santa Fe.

Analisis utilizado: Método oficial de la Provincia de Buenos Aires.

-Subsecretaria CEPROCOR — Laboratorio de Alimentos Fisicoquimico Ministerio de Ciencia y

Tecnologia | Gobierno de la Provincia de Cordoba.

37 Sapone A, Bai J. Spectrum of gluten-related disorders: consensus on new nomenclature and classification. BMC Medicine [revista
en linea] 2012 Febrero; 10:13.

Disponible en: http://www.biomedcentral.com/1741-7015/10/13
Fecha de consulta: 11/10/2013



Analisis utilizado: Método oficial de la Provincia de Buenos Aires

- Laboratorio de analisis de gluten del Sistema Provincial de Salud (SIPROSA), dependiente del

Ministerio de Salud de Tucuman.

El equipamiento e insumos, estan siendo entregados por el Ministerio de Salud de la Nacion a través del
INAL y del ANMAT, quienes proveen la infraestructura necesaria para poder dar respuesta a las

necesidades de la poblacion celiaca tucumana.

Analisis utilizado: Método oficial de la Provincia de Buenos Aires.

- Laboratorio de andlisis de gluten de la Coordinacion Provincial de Salud Ambiental de la Provincia de
Rio Negro.

Analisis utilizado: Método oficial de la Provincia de Buenos Aires.

Las Asociaciones que publican los listados de alimentos libres de gluten (ANMAT, Acela y ACA),
obtienen la informacion, realizando los analisis en laboratorios homologados 6 por cuenta propia en
laboratorios certificados por ellos mismos. Generando controversias, ya que manejan diferentes valores
y criterios para la elaboracion de sus listados.

En el caso de Acela, a partir del afio 1984, comenzaron a analizar los alimentos a través del Instituto
Nacional de Alimentos y Medicamentos (INAME), con la ayuda del Hospital Udaondo.

En la actualidad también analizan en el laboratorio de la Universidad Nacional de Lants (UNLa), que
pese a no estar homologado, si esta certificado por Acela, utilizando la metodologia oficial para los
analisis de los alimentos.

Acela prefiere una mayor variedad de productos, por lo que incluye en sus listados, productos que
contengan una cantidad inferior de 20 ppm de gliadinas.

El ACA, obtiene la informacion en laboratorios privados homologados o no; prefieren una menor
cantidad de productos aptos, pero que garanticen menos de 10 ppm de gliadinas.

De todos modos, todo producto cuyo andlisis dé resultado positivo, por cualquiera de los métodos, debe

ser informado a la seccion No Aptos, de la Guia de la Asociacion Celiaca Argentina.

3.3 El Sorgo:

Nombre cientifico: Sorghum Vulgare.



El sorgo, es uno de los cereales mas antiguos del mundo; su uso principal en paises en desarrollo como
India y Africa Central -Etiopia 6 Sudan-, ha sido principalmente para la alimentacion humana.

Nigeria y Sudan, son los mayores productores de sorgo de Africa, quienes destinan un 25% del 4rea a su
cultivo.

Utilizan técnicas manuales, tanto de cosecha como de molienda, obteniendo harina de sorgo, con la
elaboran sus preparaciones tradicionales, como panes con y sin fermentacion, y bebidas fermentadas,
alcoholicas y no alcoholicas.

En algunas regiones de India, Africa y China el sorgo constituye el 70% de las calorias totales
consumidas; son poblaciones de muy escasos recursos que sufren desnutricion calorico protéica.
Actualmente, el consumo en estos paises ha descendido, derivandose a cultivos mas occidentales como
el maiz.

En paises desarrollados, se utilizan técnicas de cosecha modernas, donde la demanda ha aumentado y
sus usos se han modificado.

Principalmente se lo utiliza en la industria, para la obtencion de bioenergia, ecomaterias, en la
alimentacion animal, y exportaciones.

A nivel mundial, Argentina alcanz6 el quinto lugar como productor, y segundo lugar como exportador.
Los mercados de exportacion son principalmente Japon, Chile, Brasil y Colombia.

Es un cultivo que posee grandes ventajas, ya que se caracteriza por ser altamente resistente y de gran
adaptabilidad a condiciones adversas climaticas, de suelo y riego.

En nuestro pais, la importancia del sorgo como parte integrante de un sistema de produccion, radica en
su utilizacion como grano y forraje para alimento animal, y esencialmente, como parte de un sistema de
rotaciones, para mantener la productividad y estabilidad estructural del suelo, dafiado por otros
monocultivos como la soja 6 el maiz.

En la industria de extraccion se lo emplea fundamentalmente para la obtencion de almidon, alcohol y
glucosa, y en la fermentacion aceto-butilica, para la obtencion de tres solventes importantes: alcohol,
acetona y butanol.

En la industria alimenticia, como aglutinante para embutidos, y espesante en conservas y enlatados.

También se lo utiliza, en la industria de la construccion y en la fabricacion de papel.

Tabla N° 2.Caracteristicas anatdmicas del grano de sorgo:

cascara 0 pericarpio | 7,90%

germen 9,80%

endospermo 82,30%




Fuente: Elaboracion propia a partir de datos publicados en: Principios de Ciencia y Tecnologia de los
Cereales.

A diferencia de otros cereales contiene granos de almidon en su pericarpio.

La cariopside madura del sorgo, puede estar provista o no, de un tegumento interior pigmentado.

La testa es la cubierta de la semilla, la cual esta unida al borde exterior del tegumento interior. Las
células de aleurona se encuentran en la capa exterior del endospermo, bajo esta capa se encuentra el
endospermo feculento, que contiene altas concentraciones de proteina y pocos granos de almidon. La
proteina del grano de sorgo, esta constituida principalmente por fracciones de kafirina y glutelina, las
cuales poseen menor contenido de aminoécidos esenciales, y menor digestibilidad que las proteinas de
otros cereales.

La digestibilidad de las proteinas, puede incrementarse significativamente, cuando el grano es
descarificado y extruido.*®

La lisina, es el aminoacido que se encuentra en menores proporciones.

Contiene alto contenido en 4cido glutdmico, leucina, alanina, prolina y &cido aspartico.

En relacion al maiz, contiene valores similares de carotenos, y mayores valores de dcido pantoténico,

niacina, acido folico y biotina.

La mayor concentracion de vitaminas y proteinas, estan localizadas en el germen, sin embargo, el
endospermo, hace el mas importante aporte de proteina total, debido a su volumen.*

Se conocen tres variedades de grano de sorgo, diferenciadas por su color, contenido en taninos y
digestibilidad del almidon:

- El sorgo marrén, posee taninos condensados en la testa, que pueden migrar al pericarpio, generando
esa coloracion, ademas forman complejos con proteinas y micronutrientes, disminuyendo su
biodisponibilidad, empobreciendo su calidad nutricional.

- El sorgo rojo, posee taninos hidrolizables, que pueden ser aptos para el consumo humano en cierta
cantidad, aunque altos niveles de taninos son suficientes para causar efectos antinutricionales

.. . . . . . , 40
significativos, especialmente si las dietas son bajas en proteinas.

¥ Hamaker B. Effect of Extrusion on Sorghum Kafirin Solubility. Cereal Chemistry [revista en linea] 1994; 71 (5):515-517.
Disponible en: http://www.aaccnet.org/publications/cc/backissues/1994/Documents/71_515.pdf
Fecha de consulta: 06/09/2013

% Moseé J. The Amino Acid Composition of Whole Sorghum Grain in Relation to Its Nitrogen Content. Cereal Chemistry [revista en
linea] 1988; 65(4)

Disponible en: http://www.aaccnet.org/publications/cc/backissues/1988/Documents/65 271.pdf

Fecha de consulta: 06/09/2013



- El sorgo blanco, es sin o bajo contenido de taninos, facilmente digerible, siendo el més adecuado para

41
el consumo humano.

Tabla N°3. Cuadro comparativo de la composicion quimica, de diferentes cereales por 100g de porcion

comestible:
Energia | Carbohidratos | Proteinas | Grasas | Fibra | Calcio | Hierro | Fosforo
(Kcal) (8 (8 (8) (8) (mg) | (mg) | (mg)
Arroz 362 76,0 7,9 2,7 1,0 33 18 92
Trigo 348 71,0 11,6 2,0 2,0 30 3,5 274
Maiz 358 73,0 9,2 2,8 2,8 26 2,7 297
Sorgo 329 70,7 10,4 2,0 2,0 25 5,4 388
Avena 347,6 60,1 12,4 6,4 10,3 49 4,1 407
Mijo 329,8 66,3 5.8 4,6 8,5 - - -
Amaranto | 391 71,8 12-19 | 6,1/8,1 | 3,5/5 | 130/164 | 3,9 530
Chia 406,2 56 28 7,8 38 714 16,4 1,05
Girasol 570 18,8 22,8 30/48 | 49,6 - 8,9 6,4
Calabaza 570 13 27 - 45 - - -
Lino 530 28,9 18,3 41 42,2 - - -
Sésamo 520,4 23,5 17,7 52 49,7 1100 10,4 2,7
Quinua 374 66,3 13,6 5,8 1,9 56 7,5 242

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos publicados en: Principios de Ciencia y Tecnologia de los
Cereales.

I o 4
El sorgo, presenta una composicién quimica similar a la de otros cereales.

La aplicacion del proceso de extrusion para el grano de sorgo, es considerada como la tecnologia de
procesamiento adecuada, por las altas temperaturas utilizadas, ya que aumenta la vida util del cereal, con

menor destruccion de nutrientes, aumentando un 31% su digestibilidad protéica.*

0 Rooney LW, Pflugfelder RL. Factors affecting starch digestibility with special emphasis on sorghum and corn. [revista en linea]
1986 Noviembre; 63(5):1607-23.

Disponible en: http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/3539904

Fecha de consulta: 06/09/2013

*! Hoseney C. Principios de Ciencia y Tecnologia de los Cereales. Zaragoza, Espaiia: Acribia; 1991.

42 Nieto, C. Tratado de Nutricién: El cultivo del Amaranto. Santa Catalina, Ecuador: Misceldnea; 1990.



La Universidad Nacional del Litoral en la provincia de Santa Fé, estudia la aplicacion de la extrusion en
harinas de sorgo integral, para la produccion de alimentos para consumo humano.

La Estacion Experimental Agropecuaria del Area de Investigacion del INTA, lleva a cabo trabajos de
investigacion, estudiando el comportamiento productivo del sorgo, las potencialidades del cereal en
cuanto a la siembra, adaptabilidad al suelo y a la sequia, fertilizacion, manejo de malezas, prevencion y
control de plagas, con el fin de fomentar la mejora de la calidad del cultivo en Entre Rios, Concepcion
de Uruguay y Centro Sur de Corrientes.**

Las areas ecoldgicas aptas para el cultivo de Sorgo en el pais, se encuentran delimitadas
aproximadamente entre los 22° y 40° latitud sur y delimitada hacia el oeste por la isohieta de 500 ml de
precipitacion anual, contando con un periodo libre de heladas de 180 dias, condiciones que favorecen su
crecimiento y expansion.

Universidades de los Estados Unidos de América como Nebraska, Kansas State, Ohio, Purdue y Texas,
forman el Programa Cooperativo para la Investigacion del sorgo, mijo y otros granos: INTSORMIL.
Realizan actividades de investigacion y transferencia de tecnologia del cultivo del cereal, mejoramiento
genético, agronomia, procesamiento, aspectos nutricionales y desarrollo de nuevos productos
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alimenticios.

* Martinez B. Extrusion de sorgo integral y decortificado. En: XXXVII Reunion del PCCMCA; 1991; Panama. Agronomia
Mesoamericana; 1992. 3:40-44.

Disponible en: http://www.mag.go.cr/rev_meso/v03n01_040.pdf

Fecha de consulta: 06/09/2013

* Diaz M y col. Evaluacién del rendimiento de hibridos de sorgo en diferentes ambientes agroecolégicos. Ediciones Instituto Nacional
de Tecnologia Agropecuaria. Ciclo Agricola. Entre Rios; 2011/12

Disponible en: http://inta.gob.ar/documentos/evaluacion-del-rendimiento-de-hibridos-de-sorgo-granifero-en-diferentes-ambientes-
agroecologicos.-ciclo-agricola-2011-12/

Fecha de consulta:13/03/2013

* Ortiz R. Promueven Sorgo para Consumo Humano. Republica de El Salvador. E-paper; 2009/07/ 03.

Disponible en: http://www.centa.gob.sv/index.php?option=com_content&view=article&catid=29:noticia-empresa&id=91:content-
layouts&Itemid=57

Fecha de consulta:3/03/2013



Figura N°5. Areas ecologicas aptas para el cultivo de Sorgo en la Republica Argentina.

Fuente: Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria.

Podria definirse al sorgo como un cultivo agrondmicamente perfecto.

Figura N°6. Siembra del de sorgo. Argentina 1970/2010.
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Fuente: Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria.

El INTA fomenta mejorar la calidad del cultivo.

En China el cultivo del sorgo dulce generod gran interés. En el afio 2002, la FAO (Food and Agriculture
Organization ot the United Nations), brind6 cooperacion técnica para estudiar su adaptacion en grandes
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regiones salinas y aridas, para la obtencion de aztcar y energia.

#* Guiying L. Sorgo dulce en China. Revista Enfoques. Departamento de agricultura y Proteccion del Consumidor [revista en linea]
2002 Febrero

Disponible en: http://www.fao.org/ag/esp/revista/0202sp2.htm

Fecha de consulta:3/03/2013



3.3.1 La Harina de sorgo:

De acuerdo al Codigo Alimentario Argentino : "Con la denominacioén de Harina de sorgo, se entiende el
producto proveniente de la molienda del grano de sorgo previamente descascarado (perlado), debiendo
presentar este ultimo caracteristicas de semilla sana, limpia, bien conservada, y provenir de cultivares
que integren el grupo de sorgos graniferos (Sorghum caffrorum).”

Este producto se rotulard: Harina de sorgo y en el rotulo deberd consignarse: mes y afio de elaboracion.
Para la obtencion de harina de sorgo, se someten los granos previamente descascarados, a un proceso de
molienda industrial, en el que se elimina el tegumento y gran parte del germen; se tritura el endospermo
hasta alcanzar un grano con la finura apropiada. *’

Es importante destacar, que al no poseer gluten es una harina ideal para la alimentacion de personas con
Enfermedad Celiaca.

En varios paises se la utiliza, sola o combinada con otras harinas, para la fabricacion de diversos
productos.

En nuestro pais se han realizado con éxito pruebas con harinas de sorgo, trigo y centeno en distintas
proporciones. Utilizando mezclas de hasta 10% a un 25% para la fabricacion de pan, galletitas y
premezclas para pizza; pudiéndose utilizar sorgos rojos de bajo tanino, ya que el color no es
inconveniente para el aspecto y aceptabilidad.*®

El Centro de Investigaciones Agropecuarias (CIAP), de la Universidad Central “Marta Abreu” de Las
Villas, Cuba, valora al sorgo como una alternativa para la alimentacion de nifios celiacos, al contribuir a
mejorar su calidad de vida. Se analizaron empleos alternativos, tanto en la alimentacién humana, como
en el mejoramiento de su calidad nutricional en la alimentacion de niflos celiacos. Demostrando que el
cultivo es factible, con la obtencion de harina para la elaboracion de productos de satisfactoria calidad,
con minimo costo de produccion, mediante la sustitucion total o parcial de la harina de trigo, por harina
de sorgo. Logrando una producto de buen perfil nutricional, con alto contenido de fibra dietética y
antioxidantes. Caracteristicas nutricionales que lo hacen un cereal con propiedades benéficas para la
salud, anticancerigenas y rico en hierro y zinc, asi como por la falta de gluten, en un producto ideal para

pacientes celiacos.

47 Codigo Alimentario Argentino. Capitulo IX. Articulo 663bis Resolucion 4276; 28.12.79)
Disponible en: http://www.anmat.gov.ar/alimentos/codigoa/CAPITULO IX.pdf
Fecha de consulta:3/03/2013

*¥ Cargill. Manual Técnico y de Producto Sorgo Granifero. Capitulo IIX. Argentina. 2013.
Disponible:http://www.viarural.com.ar/viarural.com.ar/insumosagropecuarios/agricolas/semillashibridas/cargill/manualsorgo/default.h
tm

Fecha de consulta:3/03/2013



También confeccionaron un recetario para la elaboracion de pan, galletas, dulces, fideos, espaguettis,

macarrones, pizzas, gofio, panqueques, extensor de productos carnicos, cervezas y otros.*’
En el contexto de la reduccion de la desnutricion, en El Salvador, en el Centro Nacional de Tecnologia
Agropecuaria y Forestal (CENTA), a través del Laboratorio de Tecnologia de Alimentos, desarrollaron
por mas de una década, investigaciones relacionadas a impulsar al sorgo en la alimentacion humana.
En el mercado Argentino no pudo conseguirse la harina de sorgo, pero si se encontraron productos en
donde se utiliza la harina de sorgo combinada en diferentes proporciones con harina de trigo.

- Qalletitas Variedad dulces surtidas clésicas.

- Galletitas Terrabusi dulces surtidas doradas.

- Galletitas Manon dulces con leche.

- Galletitas Oreo dulces con cacao sabor a chocolate.

- Galletitas Oreo Golden de vainilla con relleno sabor vainilla.

- @alletitas dulces Lincoln sabor vainilla.

- Alfajor Terrabusi simple.

Para la obtencion de harina de sorgo integral, la molienda parte del grano entero, con importante aporte
de fibra dietética, antioxidantes, minerales y vitaminas, compuestos fenolicos, lignanos y fotoquimicos.
La ventaja seria la de obtener un producto funcional, ya que ademas de nutrientes, aportaria beneficios

para la salud en la prevencion enfermedades como obesidad, dislipidemias, sindrome metabolico,

diabetes, etc. 50
3.4 Las semillas de Chia:
A diferencia de los granos de cereal de Chia, las semillas son un alimento libre de gluten.

Aportan fibra, Calcio, Fésforo, Magnesio, Potasio, Hierro, Zinc y Cobre; flavonoides (antioxidantes), y

vitaminas principalmente del grupo B.

* Penichet Cortiza M y col. El sorgo en la alimentacién de nifios celiacos: una alternativa. Programa Centroamericano de Cooperacion
para el Mejoramiento de Cultivos y Animales. Villa Clara Cuba: Juan Carlos Coll; 2009.

Disponible en: www.eumed.net/rev/cccss/04/cgeg.htm

Fecha de consulta:3/03/2013

> Emilse Llopart. Aplicacién de la extrusion a harinas de sorgo integral para la produccién de alimentos destinados para el consumo
humano. En: Segundo Simposio Nacional de Sorgo. Un cultivo perfecto; 2012 Agosto 1-2. Sociedad Rural de Pergamino, Argentina.
Disponible en Internet: http://www.agrositio.com/videoconferencias/simposiosorgo2012/diferido.asp

Fecha de consulta: 11/09/2013.



Poseen alrededor de un 20% de proteinas y muy bajo contenido en sodio.”!

Tabla N°5.Acidos grasos (AG) presentes en la semilla de Chia cada 100g:
AG Saturados | AG Oléico | AG Linoléico | AG Linolénico >
(Omega 6) (Omega 3)
9,4mg 7,8mg 20,2mg 62,7mg

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos publicados en: “Chia y otras fuentes de 4acidos grasos
Omega 3.
Las semillas de chia son fuente dietética de 4cidos grasos Omega 3 ampliamente estudiados por su

efecto hipolipemiante.
La Ingesta Diaria Recomendada de Omega 3 por la Asociacion Cardiaca Americana es:
- Si tiene antecedentes de enfermedad cardiaca: 1 g de acidos grasos omega 3 al dia.
- Si tiene colesterol alto: 2 a 4 g /dia.”
La Sociedad Internacional para el Estudio de Acidos Grasos y Lipidos (ISSFAL), sugiere la cantidad de

0,65 g/dia de DHA mas 1 g/dia de &cido a-linolénico.

3.5 La Inulina:

3! Fernandez I y col. Caracteristicas nutricionales de la Chia. Actualizacién en NUTRICION 2006; 7 (1):23-25

52 Ayerza C y Col. Chia y otras fuentes de 4cidos grasos omega 3. En: Redescubriendo un olvidado alimento de los aztecas Chia. 1*
Ed. Argentina, Bs As: Del nuevo Extremo; 2006. p 115-134

Disponible en:

http://books.google.com.ar/books?hl=es&Ir=&id=CwL16F7ef7Y C&oi=fnd&pg=PR 17 &dq=semillas+de+chia+calorias+carbohidratos
+proteinas&ots=theMwiKY z&sig=VFkNWKS50VIbCEKRDWHNBnSblreg#v=onepage&q=semillas%20de%20chia%?20calorias%20
carbohidratos%?20proteinas&f=false

Fecha de consulta: 07/05/2013

>3 Garcia Rios A y Col. Omega-3 y enfermedad cardiovascular: mas alla de los factores de riesgo. Nutricion Clinica y Dietética
Hospitalaria [revista en linea] 2009; 29(1):4-16

Disponible en: http://www.nutricion.org/publicaciones/revistas/Revisi%C3%B3n_Omega-3 2009 1.pdf

Fecha de consulta: 07/05/2013



La inulina es una fibra prebiotica no digerible, perteneciente a la categoria de fibra soluble, se encuentra
naturalmente en diferentes alimentos como vegetales, frutas, cereales y principalmente en la raiz de la
achicoria (Cichorium intybus).

La inulina y sus derivados: oligofructosa y fructooligosacaridos, son llamados fructanos, constituidos
basicamente por cadenas lineales de fructosa.

A nivel industrial pudo aislarse y se la utiliza ampliamente como ingrediente en alimentos funcionales.
Produce un efecto benéfico para el organismo receptor, estimulando el crecimiento selectivo y/o
actividad de una o de un nimero limitado de bacterias en el colon como bifidobacterias y lactobacilos,
con la consecuente disminucion de otras especies, que pueden ser perjudiciales como Escherichia coli'y

bacterias de la especie Clostridium spp.

De acuerdo al Articulo 1386, un alimento modificado en su contenido de fibra, debera contener como

minimo 3g fibra, cada 100g de alimento, y se denominard como alimento “adicionado con fibra”.

3.6 El Calcio:

El Carbonato de Calcio, es la forma de suplemento de calcio mds comun, con un 40% de Calcio

Elemental disponible para ser absorbido en sangre. No requiere prescripcion médica.

De acuerdo al Articulo 1363, un alimento fortificado con Calcio es aquel que posee una proporcion
superior a la del contenido natural medio del alimento corriente, por haber sido adicionado
significativamente.

El alimento fortificado debera aportar entre un 20% y 50% de Calcio por porcion.

Ambas variantes de alfajores, se encuentran fortificadas con Carbonato de Calcio en polvo, tomando
como referencia el yogurt Ser Calci Plus porcion de 120g, aportando el 50% de las recomendaciones de

ingesta diaria.

Tabla N°6. Recomendaciones Diarias de Calcio.

De 0-6 meses | De 7-12 meses | De 1-3 anos | De 4-8 afios

Nifios e infantes: | 300-400mg 400mg 700mg 1000mg




Adolescentes Hombres y Mujeres de 9 a 18 afios | 1300mg
Mujeres de 19 a 50 afos 1000mg
Mujeres a partir 51 afios 1200mg
Embarazada ultimo trimestre 1200mg
Lactancia 1000mg
Hombres de 51 a 70 afios 1000mg
Hombres de més de 71 afos 1200mg

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos publicados por el Institute of Medicine.
Recomendaciones dadas por el Institute of Medicine .>*

No se recomienda el consumo de mas de 2.500 mg de calcio diarios, ya que podrian causar constipacion.
La asociacion del consumo excesivo de calcio, con la formacién de calculos renales se encuentra en
revision.”

Es prevalente encontrar en personas con Enfermedad Celiaca no tratada, malabsorcion de todos los

nutrientes, en particular de Calcio y Fosforo, afectando gravemente la densidad mineral 6sea.”®

3.7 Alimentos Funcionales:

Los alimentos funcionales, son aquellos que en forma natural o procesada, contienen componentes que
ejercen efectos beneficiosos para la salud, que van mas allé de la nutricion.

Aunque el pujante mercado de alimentos funcionales esta en constante expansion, se requieren mas
estudios, que evaluen sus efectos.

Teniendo en cuenta las recomendaciones diarias, en general el consumo de Acidos Grasos
Poliinsaturados Omega 3 es bajo.

Una forma eficaz de aumentar su ingesta, seria mediante su adicion en alimentos de uso cotidiano.

> Ross C y col. Dri Dietary Reference Intakes for Calcium and Vitamin D. Washington, DC: Institute of Medicine; 2010. Disponible
en: http://www.nap.edu/openbook.php?record id=13050. Fecha de consulta: 02/09/2013

> Gary C. A Prospective Study of Dietary Calcium and Other Nutrients and the Risk of Symptomatic Kidney Stones. The New
Journal of Medicine. England; 1993

Disponible en: http://www.nejm.org/doi/full/10.1056/NEJM199303253281203

Fecha de consulta: 15/05/2013

% Muzzo S. Mineralizacion Osea durante el Ciclo Vital. Primera Edicién. Chile: Laboratorios Androma Company; 1993.



Las semillas de chia son un producto de interés, que han llamado la atencion de la comunidad cientifica
en los ultimos 20 afos, tanto por su contenido de Omega 3, como por la fibra dietética, fitoestrogenos,
antioxidantes, acido clorogénico, acido caféico, miricetina, quercetina, kaempferol y flavonoles.

Los resultados de los estudios epidemioldgicos indican que su consumo, puede afectar favorablemente la
salud cardiovascular.

Se han descripto otros efectos en procesos inflamatorios como la artritis reumatoide, enfermedad de
Crohn, asma, psoriasis y algunas nefropatias, aunque se necesitan mas estudios para demostrar los
beneficios clinicos.

En Europa se comercializan una gran variedad de productos alimenticios enriquecidos con Omega 3.
Un aspecto importante a tener en cuenta, reside en la quimica de los mismos, ya que son muy
susceptibles a la oxidacion, reaccionando rapidamente cuando se exponen a condiciones o agentes
oxidantes como el oxigeno del aire.

En conclusion, la ingesta de alimentos enriquecidos en acidos grasos poliinsaturados Omega 3, es una
opcion disponible, que puede ser eficaz en la reduccion de factores de riesgo de enfermedades, sin

.. . ,q - . . . 5
originar cambios en los habitos alimentarios del consumidor. >’

La presencia de inulina en un producto alimenticio, es condicion suficiente para ser considerado como

“alimento funcional”.

Tanto la inulina como sus derivados, fueron aceptados desde 1992, como ingredientes GRAS
(generalmente reconocido como seguro) por la Food and Drug Administration (FDA), indicando que

podria utilizarse sin restricciones, incluso en alimentos destinados para nifios.

También se ha propuesto denominar a los fructanos como “fibra funcional”, en base a una nueva

clasificacion de la fibra dietética, que considera su efecto fisioldgico.

Se la utiliza en una amplia variedad de productos como espesante, emulsificante, gelificante, sustituto de
azucares y de grasas, humectante, depresor del punto de congelacion, como ingrediente en productos
horneados, como sustituto de azucares y grasas, como funcion de fibra dietética siendo de utilidad para

el tratamiento natural para perder peso.

>7 Martinez Alvarez J y col. Alimentacién funcional y habitos de vida cardiosaludables. Nutricion Clinica y dietética
Hospitalaria [revista en linea]. 2003; 3: [12 pantallas].

Disponible en Internet: http://www.nutricion.org/publicaciones/pdf/alimentacio_funcional y habitos_vida.pdf
Fecha de consulta: 5/05/2013.



En la industria quimica-farmacéutica y de procesamiento, se lo utiliza como excipiente, aditivo, agente
tecnologico o coadyudante.®

Posee un aporte calorico reducido de 1,5 kcal/g, atribuible a la resistencia a la digestion y posterior
hidrolisis y fermentacion, por la flora intestinal selectiva del intestino grueso.

Sélo los &cidos grasos de cadena corta obtenidos como producto metabolico de la actividad bacteriana
en el intestino grueso, contribuyen a proveer energia al individuo.

Por su efecto hipoglucemiante, se recomienda en la dieta de individuos con diabetes.

Se presentaron evidencias cientificas promisorias de su actuacion en la regulacion de pardmetros
lipidicos, reduccion del riesgo de cancer, refuerzo de la respuesta inmune y proteccion contra desordenes
intestinales.

Investigaciones con ratas y humanos indican un incremento de la absorcion de calcio y otros minerales,
con consecuencias positivas en el contenido y densidad de los huesos.

Se demostré que la administracion de prebioticos, disminuye el crecimiento de cancer de colon en ratas,
aunque el mecanismo alin no esta claro, los resultados parecen sefialar como responsable a la accion
combinada del aumento de los 4cidos grasos de cadena corta como producto de la fermentacion de los
prebidticos, y la disminucién de la proliferacion de las enzimas envueltas en la patogénesis del cancer.
Se observo la inhibicion del cancer mamario en ratas y también ha sido reportado el efecto
antimelanoma.

Estos efectos positivos en la salud han originado que se recomiende la inulina, como factor adyuvante en
las terapias de cancer.

Otras funciones promisorias de la inulina se encuentran en estudio, entre ellas el aumento a la resistencia
a infecciones intestinales, atenuacion de enfermedades inflamatorias del intestino, estimulacion del
sistema inmune, con la consecuente resistencia a las infecciones.

Estudios en seres humanos han demostrado, que dosis mayores a 30g/dia, ocasionan efectos

gastrointestinales adversos.”

*% Madrigal L y col. La inulina y derivados como ingredientes claves en alimentos funcionales. Archivos Latinoamericanos de
Nutricién [revista en linea] 2001; 61(4).

Disponible en: http://www.alanrevista.org/ediciones/2007

4/la_inulina_derivados_ingredientes_claves alimentos_funcionales.asp

Fecha de consulta: 16/10/2013

%9 Janvary L. Inulina: una Fibra Soluble como Sustituto de Grasa. Enfasis Alimentacion 2010;

Disponible en: http://www.alimentacion.enfasis.com/notas/17841-inulina-una-fibra-soluble-como-sustituto-grasa-productos-
carnicos

Fecha de consulta: 10/10/2013



Con respecto al calcio, habitos inadecuados en el consumo de alimentos, conducen a la aparicion de
trastornos en la salud osea.

El calcio es un elemento vital para el organismo, que depende exclusivamente del consumo en la dieta.
La sensibilizacion en los consumidores frente a los problemas de salud, ha llevado a las empresas a
desarrollar alimentos fortificados con calcio, haciéndolo parte de la rutina de la alimentacion, innovando
productos o mejorando los existentes con mayor valor agregado.

El Laboratorio Bago, lanz6 al mercado como venta libre, un caramelo masticable saborizado con el
nombre de Vitacal; cada unidad contiene 500 mg de Carbonato de Calcio.

El Yogurt Ser Calci Plus, contiene 500 mg de Calcio, pero en este caso se utiliz6 Citrato de Calcio.
Todos los suplementos de calcio de uso generalizado, tienen una absorcion de entre un 25 a 35%, a
excepcion de las personas que tienen trastornos intestinales.

El calcio se absorbe mejor cuando se toma en dosis pequenas de 500 mg o menos, varias veces al dia.

El Carbonato de calcio a diferencia del Citrato de calcio, es mas utilizado en medicina como un
suplemento debido a su bajo costo.

Las personas con niveles bajos de acido géastrico absorben el Citrato de calcio mas facilmente que el
Carbonato de calcio.

El calcio tiene funciones especificas como la constitucion de fluidos y tejidos, regulacion cardiaca,
componente de los sistemas enzimaticos, conduccion nerviosa, proliferacion celular, estimulante de la
secrecion hormonal, contraccion muscular, coagulacion sanguinea y, la mas importante, el
mantenimiento de la estructura y calidad de la masa osea.

Existen evidencias cientificas de los beneficios adicionales del calcio en la prevencion de cancer
colonrectal, la regulacion de presion sanguinea y la concentracion de lipidos en el suero.

Frente a la necesidad de mejorar la ingesta de calcio en la poblacion, de manera agradable y econdmica,
la adicion y la fortificacion de alimentos se convierten en estrategias utiles para mejorar la densidad

nutricional de los alimentos en las dietas habituales. *°

3.8 El Alfajor:

89 Valencia Garcia F y col. El calcio en el desarrollo de alimentos funcionales. Revista Lasallista de investigacion [revista en linea]
2011; 8(1):12

Disponible en: http://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=3786212

Fecha de consulta: 16/10/2013



De acuerdo al Codigo Alimentario Argentino: “Se entiende por Alfajor, al producto constituido por dos
o mas galletitas, galletas o masas horneadas, adheridas entre si por productos, tales como, mermeladas,
Jjaleas, dulces u otras sustancias o mezclas de sustancias alimenticias de uso permitido.

Podran estar revestidos parcial o totalmente por coberturas, o bafios de reposteria u otras sustancias y
contener frutas secas enteras o partidas, coco rallado o adornos cuyos

constituyentes se encuentren admitidos por el Codigo.

Estos productos deberan cumplimentar las exigencias particulares correspondientes.

La denominacion de venta sera: Alfajor (de...), o (con...), o (relleno de...), o (con relleno de...),
indicando en el espacio en blanco el nombre del alimento que constituye el relleno, seguido de (con
bario de...) y/o (cubierto con...), si correspondiere, indicando en el espacio en blanco el nombre del tipo
de bafio y/o cobertura empleado.” !

El alfajor, es un producto originario de la pasteleria arabe, trasladado a Espafia, echando firmes raices en
la Argentina, siendo uno de los mejores exponentes, del sector industrial de las golosinas, ya que brinda
por su valor de compra una excelente relacion costo/beneficio.

El consumo de alfajores es de caracteristicas masivas, en tanto que la produccion de diferentes
presentaciones, se ha ido adaptando a los cambios de habitos y a los niveles de compra de los argentinos.
Es una de las golosinas mas activas del mercado, y la principal en cuanto a su participacion dentro del
rubro del chocolate.

Es el producto que mas incrementd su consumo en los ultimos tiempos, sin haber encontrado todavia el
techo.

Sus productores son un importante y heterogéneo conjunto de empresas, desde grandes firmas
alimenticias multinacionales y nacionales, hasta un numeroso conjunto de pequefios y medianos
establecimientos familiares, diseminados en todo el territorio nacional.

También existe un interesante mercado de alfajores artesanales, con distribucion limitada, debido a su
pequena escala de produccion.

Seglin informacion de Ibope Argentina, mas del 34 % de la poblacién Argentina consume alfajores, a un
ritmo que llega a los 11 millones de unidades diarias. El 52% corresponde a la poblacion de menores
ingresos econdmicos, que consume en promedio un alfajor por dia.

Mas de la mitad de los alfajores de todo el pais son consumidos en la ciudad de Buenos Aires y el

conurbano.

o1 Codigo Alimentario Argentino. Capitulo IX. Articulo 761bis Resolucion Conjunta N° 196 y N° 1020; 2001
Disponible en: http://www.anmat.gov.ar/alimentos/codigoa/CAPITULO_IX.pdf
Fecha de consulta:21/03/2013



El relevamiento permitié comprobar que las mujeres consumen mas alfajores que los hombres, en tanto
que los nifios y jovenes de entre 12 y 19 afios dan cuenta del 24% del total.

Seglin informacion de las empresas del sector, este segmento prefiere los alfajores triples rellenos con
dulce de leche.

El estudio no releva a los menores de 12 afios, que segln las empresas elaboradoras son importantes
consumidores.

Existe una amplia variedad de presentaciones y calidades que permiten una variada oferta de precios.
Son alimentos de “compra por impulso”, por lo que la exhibicion en el punto de venta debe ser cuidada y
atractiva.

Hace algunos afios, los empresarios del sector comenzaron a explorar la posibilidad de que este
producto, pudiera ser comercializado en el exterior.

Actualmente los alfajores Argentinos pueden encontrarse en mas de 40 paises, entre ellos Israel, Estados
Unidos, Francia y Australia

En 2007, se exportaron 4810 toneladas, marca que represent6 el record historico de ventas de alfajores
en volumen y valor.

El crecimiento de las exportaciones de alfajores, en relacion a la Industria de Golosinas y al total de la
Industria de Alimentos y Bebidas, permite observar que en el afio 2007, la categoria “alfajores” superd
marcadamente la variacion alcanzada por el resto de los sectores, creciendo un 45% en valor y del 37%

en volumen respecto al afio 2006.%

3.9 Fases para el Disefio de Productos:

Disefiar, es pensar antes que hacer: analizar, planificar y ejecutar para responder a las necesidades de los
usuarios.

Es una disciplina integral que hace visible a una organizacion en el mercado, beneficiando su
rentabilidad y la imagen percibida por el publico.

El disefio es una herramienta estratégica proyectual creativa, utilizada para mejorar la competitividad en
el mercado, integrando el conocimiento sobre lo que quieren los clientes y lo que puede producirse
eficientemente, manteniendo coherencia entre el producto, la estrategia y la imagen que se desea

proyectar.

62 Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos. Subsecretaria de Agroindustria y Mercados. Direccion Nacional de
Alimentos. Ministerio de Economia y Produccion. Buenos Aires, Republica Argentina.
Disponible:http://www.alimentosargentinos.gov.ar/contenido/sectores/golosinas/productos/Alfajor/Golosinas_ Alfajores.htm
Fecha de consulta: 02/04/2013



Un producto bien disefiado, beneficia tanto a quien lo produce, como a quien lo utiliza, contribuyendo a:
Innovar en conceptos, productos y procesos.

Organizar y diversificar la oferta de productos, diferenciandolos de sus competidores.

Generar nuevos productos.

Introducir mejoras funcionales, estéticas y productivas.

Mejorar la experiencia de uso de los productos.

Incrementar su valoracion por los usuarios.

Facilitar la produccion.

Optimizar costos de fabricacion.

Generar o adaptar productos a nuevos mercados nacionales y/o internacionales.

Optimizar la comunicacion para la identificacion de la marca y reconocimiento del producto,
fidelizando clientes.

Desarrollar la imagen de un producto: nombre, packaging, promocion, marketing, etc.

El proceso de disefio se facilita, definiendo la historia y contexto, origenes, camino recorrido y s

objetivos, creando estrategias y politicas para proyectar de qué manera llegar al objetivo.

Fase I: Definicion estratégica. Se inicia del proceso de disefo.

A partir de un problema detectado se comienza a analizar y procesar la informacion disponible en el
contexto de la organizacion, que llevara adelante el proyecto y su orientacion estratégica.

Se busca tener una primera orientacion estratégica del proyecto, delimitando los margenes de accion.
Lograr definir “que” se va hacer, sin avanzar en “cémo hacerlo”. Debera contemplarse que el producto a
desarrollar, pueda ser utilizado por el mayor nimero de usuarios.

El disefio del producto, estara centrado en el usuario, de forma que esté a su alcance con un minimo de
estrés y un maximo de eficiencia.

Los objetivos de esta fase son trazar la direccion estratégica del proyecto, definiendo el problema a
solucionar, garantizando la afinidad entre el proyecto y la estrategia de la empresa.

Evaluar las capacidades existentes para el desarrollo del producto, y cuales deberan ser adquiridas.
Identificar posibles compradores y usuarios del producto, canales de distribucion y venta.

Determinar factores relacionados con la sustentabilidad del proceso y la disposicion final del producto.
Definir la comunicacion del producto y su relacion con la imagen corporativa.

Armar un equipo multidisciplinario de disefio, que acompaiie todas las etapas del proyecto.

Elaborar el Plan Estratégico del nuevo producto, que contenga el Listado de Requisitos, condicionantes

y cuantificantes.



Disefiar un Cronograma tentativo; definir responsables y estimacion presupuestaria inicial.

Fase II: Disefio de concepto. El producto a grandes rasgos.

El objetivo es dar forma a la idea, para que pueda ser entendido por terceros, trazando los lineamientos
del producto y su comunicacion.

Programar tareas, fijando plazos a cumplir.

Analizar las distintas alternativas, para luego seleccionar una de ellas.

Generar alternativas para el disefio del producto en base a los requisitos y definiciones del producto y de
la comunicacion a desarrollar.

Incluir criterios de sustentabilidad de orientacion al usuario y de inclusividad, verificando que esta linea
se siga en las fases posteriores.

Asignar tiempos, recursos y fondos. Definir la tecnologia y los materiales a utilizar.

Realizar una seleccion y estudio de factibilidad de aplicacion, de las ideas generadas.

Refinar los estudios sobre legislacion relacionados con el producto.

Se busca generar la descripcion del concepto desarrollado, incluyendo las caracteristicas y pardmetros
generales, la tecnologia a utilizar, su funcionamiento, la morfologia del producto.

Fijando criterios para la revision y evaluacion del concepto a lo largo de la vida del proyecto.

Generar la Propiedad Intelectual.

Como resultados se obtendra el Pliego de Condiciones del concepto elegido, donde queda inscripta la
tecnologia; el funcionamiento y forma del producto; los responsables de cada actividad; la forma del
producto; y la forma en que se van a satisfacer las necesidades del cliente.

El lider del proyecto, se mantendra en contacto con las autoridades, para la toma de decisiones: la
solucion de problemas; modificacion del curso del disefio; cambios en el listado de requisitos;

autorizacion de estudios suplementarios; finalizacion del proyecto anticipadamente, si fuera necesario.

Fase III: Disefio en detalle. Desarrollo de la propuesta, definiendo como construir el producto.

Durante esta fase, se debe verificar que el producto cumpla efectivamente con las caracteristicas
conceptuales, verificando la seguridad, calidad, confiabilidad y manutencion.

Es la fase critica para delinear criterios de sustentabilidad e inclusividad, definiendo formalmente al
producto, soportes graficos, packaging y especificaciones técnicas para su produccion.

Se realizara el armado del proyecto definiendo los materiales, procesos de fabricacion e identificando a

los proveedores, detectando lo que se puede lograr con recursos propios y lo que se debe tercerizar.



Profundizando todos los elementos de soporte de comunicacion del producto, definiendo la cadena de
distribucion y logistica, canales comerciales, distribuidores y representantes, fecha y tipo de lanzamiento
y todos los elementos publicitarios y de marketing, fijando tiempos, recursos y fondos, evaluando el
cumplimiento de las estrategias y especificaciones de disefio del producto.

Definir materiales, procesos de manufactura y técnicas de ensamblado y montaje.

Seleccionar proveedores y subcontratistas.

Contemplar los costos de cada componente y su correspondiente herramental, estimando el tiempo de
desarrollo de herramental del producto. Chequear fecha de lanzamiento y optimizacion de procesos y
recursos.

Como resultado, se obtendra la Documentacion Técnica detallada del producto, cronograma ajustado,

costos, inversiones y recursos necesarios.

Fase IV: Verificacion y testeo.

Se comprobara el cumplimiento de las especificaciones establecidas del producto en fases anteriores,
facilitando su paso a produccion, verificando el correcto funcionamiento de cada aspecto del producto.
Corroborando si la estrategias y definiciones planteadas en forma inicial, han sido trasladadas en forma
correcta al producto.

Las verificaciones deberan ser realizadas en forma previa a la fase de produccion, para poder en caso de
ser necesario, redisefiar, asegurando el cumplimiento de los objetivos establecidos y convertir
progresivamente la solucion técnica, en una solucion fabricable.

Se realizaran ensayos con usuarios y pruebas de laboratorio, con el fin de comprobar el cumplimiento de
las especificaciones en la fase anterior, con el fin de validar las decisiones tomadas en relacion al
producto y facilitar el nexo entre la fase de disefio y la fase de produccion.

Durante el desarrollo de nuevos productos, los paneles de consumidores miden la aceptabilidad sensorial
de los prototipos de la industria, con respecto a productos de la competencia.

En general, estos ensayos con consumidores se acompaian con ensayos descriptivos de un panel
entrenado.

Como resultado se obtendra la verificacion del disefio del producto, en condiciones de uso lo mas

realistas posibles.

Fase V: Produccion.
Puesta en marcha de la produccion, fabricando una serie corta o prueba piloto, utilizando y poniendo a

punto los medios productivos necesarios.



Se deberan adquirir o subcontratar recursos edilicios, equipos y herramientas de produccion.
Transfiriendo las capacidades y conocimientos necesarios para la produccion y distribucion.
Planificando el lanzamiento del producto, especificando medios, tiempos y responsables.

Evaluando permanentemente, con el fin de solucionar defectos de produccion. La fluidez del desarrollo
de las actividades de esta fase, reflejara las bondades del disefio trabajadas previamente.

Los objetivos seran organizar, montar y documentar, cuales son las necesidades técnicas especificas,
para una correcta produccion y distribucion del producto, definiendo como y con qué medios se lo
fabricara.

Describir la sucesion de actividades necesarias, adecuando y optimizando los medios productivos,
definiendo los tiempos de cada uno de los procesos y los responsables involucrados en la produccion del

producto.

Fase VI: Mercado

Se realizaré el lanzamiento y seguimiento del producto al mercado, conjuntamente con todos los
elementos de apoyo proyectados para que esté disponible al publico, durante su ciclo de vida econémico.
Se iniciard la distribucidon y comercializacion, monitoreando, controlando y modificando, si fuera
necesario, el cumplimiento de las acciones proyectadas.

Una vez realizado el lanzamiento en forma exitosa, comenzara el ciclo mas largo del producto: la
entrega a los consumidores en forma continua y con buena calidad.

El objetivo sera captar la atencion del consumidor, asegurando que confluyan todos los factores que
involucraron la introduccién del producto en los mercados, mediante agentes, canales y distribuidores,
debidamente entrenados en el momento adecuado.

Garantizar el correcto entrenamiento del Servicio Técnico y del area de devoluciones, logrando la
correcta sincronizacion de las acciones de promocion y publicidad, garantizando el lanzamiento exitoso
del producto, con el fin de lograr que se destaque sobre productos similares de la competencia.
Monitorear la efectividad del producto. Se recomienda que las areas de Marketing, Ventas, Atencion al
cliente, Manufactura y Distribucion, mantengan contacto con los responsables del disefio, ya que durante

esta fase se obtendra valiosa informacion identificando problemas y proyectando acciones correctivas.

Fase VII: Disposicion final.
Es la instancia de control y monitoreo que de acuerdo a lo definido en las otras fases, se comprueba que

el producto ha dejado de cumplir su funcién y debe ser descartado, elaborando una estrategia para



minimizar el dafio ambiental, cumpliendo con la legislacion correspondiente, con el fin de mejorar la
imagen del producto y la empresa.
La responsabilidad legal sobre las personas y el medio ambiente, continta hasta que no exista mas el

producto.

Fase IV: Comunicar

El diseno puede entenderse como una actividad puntual, focalizada en el desarrollo concreto de un
determinado producto. El modelo de disefio, esquematiza el recorrido que puede transitar una empresa,
para disefiar un producto.

Estaré organizada en términos de fases de trabajo, que persiguen objetivos especificos. Conjugando
instancias de mayor libertad creativa, con otras de implementacion y control.

Se busca evitar la improvisacion y disminuir el margen de error, a partir de los cumplimientos de los
objetivos de cada fase.

Las fases, abarcan desde la definicion estratégica, hasta el fin de vida del producto. Esta division no
significa que el proceso sea estrictamente secuencial, ya que algunas fases pueden darse de manera
simultanea e integrada.

Cada empresa adaptara, este modelo a su realidad y en funcion de la actividad de disefio que realice. *

4. Hipotesis:

Es posible disefiar un alimento a base de harina de sorgo, aceptable organolépticamente que pueda ser

apto para los pacientes con Enfermedad Celiaca.

5. Objetivos:

Objetivo General:

- Desarrollar un alfajor a base de harina de sorgo, aceptable organolépticamente, que sea apto para

pacientes con Enfermedad Celiaca.

53 Instituto Nacional de Tecnologia Industrial. Programa de disefio. Boletin informativo N° 141. Argentina; 2009.
Disponible en: http://www.inti.gov.ar/prodiseno/pdf/n141_proceso.pdf
Fecha de consulta: 02/04/2013



Objetivos Especificos:

1.- Obtener dos variantes del producto:

a) Variante N° 1: Alfajor de harina de sorgo, relleno con dulce de leche con bafio de reposteria de
chocolate, cubierto con semillas de chia con chocolate.

Alimento dietético, “libre de gluten”. Fortificado con Calcio. Contiene Omega 3. Sin T.A.C.C.

b) Variante N° 2: Alfajor de harina de sorgo, relleno con dulce de leche con bafio de reposteria, cubierto
con semillas de chia con chocolate.

Alimento dietético, “libre de gluten”. Fortificado con Calcio y Adicionado con Inulina. Contiene Omega

3.Sin T.A.C.C.

2.- Determinar las caracteristicas nutritivas del producto.

3.- Medir la aceptabilidad de ambas variantes, y determinar cudl de ellas es la de mayor aceptacion.

4.- Determinar la intencion de compra.

6. Variables:

Para los objetivos 3 y 4:

Sexo:

Categorias: Femenino - Masculino

Rango de Edades:
Categorias: 20 - 30 31-40 41-50 51-60 >60
Ocupacion:

Categorias: Desocupado - Ocupado - Estudiante - Ama de Casa.



Nivel de Instruccion:
Categorias: Primario - Secundario - Terciario - Universitario - Doctorado - No asistio a educacion

formal.

Para los objetivos 1 y 2:

- Composicion quimica del alfajor:

* Contenido en gliadinas < de 10 ppm de gliadinas, equivalente a 10 mg/kg. (SI-NO)
Para ser considerado un alfajor Sin T.A.C.C, se medira el contenido de gliadinas, de ambas muestras, en
el laboratorio de la Universidad Nacional de Lanus (UnLa), mediante metodologia analitica oficial

enzimoinmunoensayo Elisa, utilizando el Kit Elisa.

*Valor Energético: medicion en Kcal por porcion de 50 gramos y Porcentaje de Valor Diario
Recomendado, en base a una dieta de 2000 kcal u 8400 Kj. Instrumento de medicion por metodologia

de calculo.

*Hidratos de Carbono: se medird en gramos y Porcentaje de Valor Diario Recomendado aportado por
porcion, en base a una dieta de 2000 kcal u 8400 Kj. Instrumento de medicion por metodologia de

calculo.

*Proteinas: se medira en gramos, % de Valor Diario Recomendado aportado por porcion, en base a

una dieta de 2000 kcal u 8400 Kj. Instrumento de medicién: Metodologia KJELDAHL.

* Grasas Totales: se medira en gramos y % de Valor Diario Recomendado aportado por porcién, en

base a una dieta de 2000 kcal u 8400 Kj. Instrumento de medicion: Metodologia SOXTHERM.

* Grasas Saturadas y Grasas Trans: se medird en gramos y Porcentaje de Valor Diario Recomendado
aportado por porcion, en base a una dieta de 2000 kcal u 8400 Kj. Instrumento de medicion:

Cromatografia de gases.



* Sodio y Calcio: medicion en miligramos y Porcentaje de Valor Diario Recomendado aportado por
porcion, en base a una dieta de 2000 kcal u 8400 Kj. .

Instrumento de medicion: Metodologia de Absorcion Atdmica.

* Humedad: se medira en Porcentaje.

Instrumento de medicidon: Estufado a 105° C.

* Cenizas: se medira en Porcentaje.

Instrumento de medicion: MUFLA 550° C.

* Mg de Fibra por porcion.

Segun el CAA, debera contener como minimo 3g fibra, cada 100g de alimento.

Se medira Porcentaje y gramos cada 50 gramos de alimento, comparando el contenido de ambas
muestras, en base a datos obtenidos en Laboratorio en la UnLa, mediante metodologia analitica: Kit de

Prueba AOAC 985.29.

* Mg de Calcio por porcion.

Segtin CAA, la porcion del alimento fortificado debera aportar entre un 20% y 50% de Calcio.

Se medira en Porcentajes y miligramos cada 50 gramos de alimento, comparando el contenido de ambas
muestras, en base a datos obtenidos en el Laboratorio en la UnLa, mediante metodologia analitica de

Absorcion Atomica.

* Mg de Omega 3 por porcion.

Segtin el CAA, la proporcion de acidos grasos debe ser superior a la del contenido natural medio del
alimento corriente, por haber sido fortificado significativamente. Debera aportar entre 20 y 100% de la
Recomendacion Ingesta Diaria dada por la Asociacion Cardiaca Americana.

Se mediard en miligramos, por metodologia de célculo por formula desarrollada.

Aceptabilidad del alfajor:

Categorias: Apariencia (SI-NO), Color, Aroma, Sabor y Textura.

Instrumento de medicion: Pruebas de analisis sensorial con degustacion, comparando las dos variantes
de alfajor y Escala Heddnica de 9 puntos, con el fin de determinar cudl es la muestra de mayor

aceptabilidad.



Categorias:

1: “Me disgusta mucho”.

5: “Me es indiferente”.

9: “Me gusta mucho”.

La evaluacion de ambas variantes, seran realizadas por consumidores no entrenados elegidos por método

no probabilistico por conveniencia, a quienes se les realizara una Encuesta.

Atributo sensorial predominante:

Categorias: sabor agradable, sabor raro, sabor desagradable, sabor natural, sabor artificial, sabor
familiar, sabor extrafio, duro, tierno, suave, arenoso, sabor a rancio, saludable, muy dulce, poco dulce,
aroma agradable, textura agradable, textura desagradable, gomoso, otros.

Instrumento de medicion: asociacion de palabras comparando las caracteristicas sensoriales de las dos

muestras de alfajor.

Intencion de compra de los potenciales consumidores.
Categorias:

1:“Lo compraria”.

2: “No lo compraria”.

Instrumento de medicion: Encuesta. (SI— NO)

7. Material y Métodos:

Investigacion Cuantitativa Descriptiva Transversal y de caracter Experimental.
La fase experimental del proyecto se realizo en dos etapas:
Desarrollo y evaluacion sensorial del alfajor de harina de sorgo, en sus dos variantes.

Evaluacion en laboratorio del contenido de gluten y Composicion Quimica de ambos alfajores.

8. Poblacion de Estudio: (para objetivos 5y 6)

El universo de estudio, estuvo conformado por personas entre 21 y 65 afios, que no tuvieran Enfermedad

Celiaca , que concurrieran a la Universidad Isalud, que estuvieran dispuestas a colaborar en forma

voluntaria y andnima, en la degustacion y posterior respuesta a una encuesta. (Ver Anexo).



Espacio temporoespacial: El estudio de investigacion, fue realizado durante el periodo entre el 1 y 7 de
julio del afo 2013.

Criterio de Exclusion: no participaron del estudio de investigacion personas con Enfermedad Celiaca;
personas fuera de las edades mencionadas; de otras universidades

Meétodo de seleccion de la muestra: fue utilizado el Método No Probabilistico por conveniencia, por lo

que la muestra no representa a toda la poblacion de la Universidad Isalud.

9. Formulacion del Producto:

Se desarrollaron dos variantes y se definieron de acuerdo al Capitulo XVII del CAA, referido a
Alimentos Dietéticos o para regimenes especiales, y al Articulo 1391, referido a Aditivos alimentarios,
con el interés de satisfacer necesidades particulares de nutricion y alimentacion de determinado grupo

poblacional, como lo son las personas con Enfermedad Celiaca.

9.1 Caracteristicas de la Variante N° 1:

Alfajor de harina de sorgo, relleno con dulce de leche con bafio de reposteria de chocolate, cubierto con
semillas de chia con chocolate.

Alimento dietético “Libre de gluten”. Fortificado con Calcio. Contiene Omega 3. Sin T.A.C.C.

El producto ha sido fortificado con 2g de Carbonato de Calcio cada 100g de harina de sorgo, con la
finalidad de corregir posibles deficiencias del metabolismo mineral, de elevada prevalencia en las

personas con Enfermedad Celiaca.

9.1.2 Lista de ingredientes:
(10 alfajores)

Se corroboro6 que los ingredientes anadidos figuraran en el listado oficial emitido por ANMAT.

200 g de harina de sorgo

50 g de Edulcorante en polvo. Marca: Sucaryl Sucralosa.
30 cm? de Aceite de maiz. Marca: Corazon.

30 g de Dulce de leche dietético. Marca: San Ignacio.

1 huevo

5 g de Carbonato de Calcio



20 g de Bafio de Reposteria. Marca: Mapsa
20 g de semillas de Chia

10 g Polvo de hornear. Marca: Dimax

9.1.3 Preparacion:

Se coloco en un bol los ingredientes secos: harina de sorgo, sucralosa, carbonato de calcio y polvo para
hornear.

Se agregd el huevo, el aceite e incorpord el agua, hasta formar una masa tierna.

Se estiro.

Se procedio al corte de las tapas de alfajor, con cortante redondo.

Se horneo6 durante 10 minutos en placa previamente lubricada con aceite.

Una vez obtenidas las tapas de los alfajores, se rellend con dulce de leche dietético, superponiendo las
dos tapas.

Se bafi6 con chocolate.

Se decord con semillas de chia con chocolate.

9.2 Caracteristicas de la Variante N° 2:

Alfajor de harina de sorgo, relleno con dulce de leche dietético, con bafio de reposteria de chocolate,
cubierto con semillas de chia con chocolate.
Alimento dietético “Libre de gluten”. Fortificado con Calcio. Adicionado con Fibra. Contiene Omega 3.

Sin T.A.C.C.

Esta Variante del producto, fué¢ elaborada con los mismos ingredientes que la Variante N°1, con la
diferencia de que se utiliz6 para la adicion de fibra, una combinacion de harina de sorgo y harina de

arroz integral al 25%, agregando 2g de Inulina por porcion.

9.2.1 Lista de Ingredientes:

(10 alfajores)

Se corrobor6 que los ingredientes anadidos figuraran en listado de alimentos permitidos por ANMAT.
- 150 g de harina de sorgo

- 50 g de harina de arroz integral. Marca: Atomo.



- 50 g de Edulcorante en polvo: Sucralosa. Marca: Sucaryl Sucralosa.
- 30 cm?® de Aceite de maiz. Marca: Corazon.

- 30 g de Dulce de leche dietético. Marca: San Ignacio.

- 1 huevo.

- 5 g de Carbonato de Calcio

- 20 g de Bafio de Reposteria: Mapsa.

- 20 g de semillas de Chia

- 10 g Polvo de hornear. Marca: Dimax

- 10 g Inulina

9.2.3 Preparacion:

1- Se colocd en un bol los ingredientes secos: harina de sorgo, harina de arroz integral, sucralosa,
carbonato de calcio, inulina y polvo para hornear.

2- Se agrego6 el huevo, el aceite e incorporo el agua, hasta formar una masa tierna.

3- Se estiro.

4- Se procedio al corte de las tapas de alfajor, con cortante redondo.

5- Se horned durante 10 minutos en placa previamente lubricada con aceite.

6- Una vez obtenidas las tapas de los alfajores, se relleno con dulce de leche dietético, superponiendo las
dos tapas.

8- Se bafio con chocolate.

9- Se decorod con semillas de chia con chocolate.

Tabla N°7. Tabla comparativa de los ingredientes ambas formulaciones.

Ingredientes Variante N°1 | Variante N°2
Harina de sorgo 200g 150g
Harina de arroz Integral - 50g
Edulcorante en polvo 50g 50g
Aceite 30g 30g
Dulce de leche 30g 30g
Huevo 50g 50g
Carbonato de Calcio 5S¢ S5g
Chocolate cobertura 20g 20g




Semillas de chia 20g 20g

Inulina - 10g

La Variante N°2 fue adicionada con fibra insoluble proveniente de la harina de arroz integral y con fibra

soluble de la inulina.

9.3 Proceso de elaboracion de alfajores:



Figura N° 7. Diagrama de Flujo

Pruebas de

Aceptabilidad

Recepcion de la

Materia Prima

A 4

Pesado de los

Ingredientes

\ 4

Mezclado

A 4

Moldeado

Horneado

A 4

Enfriado

Baiiado con Chocolate

A 4

Espolvoreado con

semillas de Chia

A 4

Producto Final

A

A 4

Analisis Fisico-

Quimico




Para la realizacion de la Encuesta se utiliz6 un protocolo de degustacion, con las indicaciones

para su correcta implementacion.

Las muestras se evaluaron de a una por vez. El encuestado debid observarla, olerla y por tltimo
probarla; luego completar cada una de las casillas del formulario con su opinién.

Debi6 tomar un sorbo de agua antes de probar la segunda muestra, para eliminar el sabor residual de la

primera.

9.4 Analisis Fisico:

Se realizé una evaluacion de las caracteristicas fisicas de ambas variantes, midiendo con una regla
graduada, las dimensiones de altura, ancho y largo de ambas muestras, y con una balanza electronica, su
peso.

9.5 Analisis Quimico:

Tabla N°8. Métodos de determinacion utilizados.

Tipo de Analisis Metodologia Resultado
Calorias Célculo Kcal=KJ
Hidratos de Carbono | Célculo %
Proteinas Kjeldahl % de Nitrogeno
Grasas Totales Soxtherm %
Grasas Saturadas Cromatografia de gases %
Grasas Trans Cromatografia de gases %
Fibra Alimentaria Kit de Prueba AOAC %
Sodio Absorcion Atdmica mg
Humedad Desecacion en Estufa 105° C %
Cenizas MUFLA 550° C %
Calcio Absorcion Atémica mg
Gluten Kit Elisa para gliadina ppm

El Analisis Quimicos fue realizado en el Laboratorio de la Universidad Nacional de Landts.

9.6 Analisis Sensorial:



Se realiz6 una Prueba de Nivel de Aceptabilidad, en donde participaron 41 personas elegidas por
conveniencia por método no probabilistico , que no tuvieran Enfermedad Celiaca, no entrenadas, de
entre 21 y 65 aflos de edad, de ambos sexos.

Se presentaron las dos muestras individualizadas, en recipientes idénticos y se les pidio a los
encuestados que evaluaran la apariencia, color, aroma, sabor y textura, de acuerdo con una escala

hedodnica de 9 puntos.

10. Resultados:

10.1 Analisis de la Poblacién Encuestada (para objetivos 3 y 4):

Figura N°8. Datos de los Encuestados: Sexo

12%

oF
mEM

88%

De los 41 encuestados, la mayoria fueron mujeres.

Figura N°9: Edad
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La mayor parte de los encuestados fueron jovenes de entre 20 y 30 afios; también participaron de la

Encuesta personal jerarquico y administrativo de Isalud.



Figura N°10. Ocupacion
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De los 41 encuestados la mayoria fueron estudiantes, de los cuales un 27% trabaja.

Tabla N°9 | Nivel de Instruccion FA| FR%
Primario 0 -
Secundario 5 112,20
Terciario 1| 2,44
Universitario 35| 85,37
Doctorado 0 -

No asistid a educacion
formal 0 -

Total 41 1100,00

La mayoria de los encuestados posee un nivel de instruccion universitario.

10.2 Analisis Fisico:

Tabla N°10. Analisis Fisico

Altura | Peso
Variante N°1 | 1,5cm | 50g
Variante N°2 | 1,5cm | 52g




Ambas Variantes presentaron la misma Composicion Fisica.

10.3 Analisis Sensorial:

Se procedio a realizar la evaluacion sensorial para detectar la preferencia de los encuestados,

comparando las dos variantes de alfajores.

Figura N°11. Degustacion de ambas Variantes.
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Prueba del Nivel de Aceptabilidad.

10.3.1 Analisis Sensorial de la Variante N° 1:

Figura N°12. Fotografia de la Variante N°1.
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Alfajor elaborado 100% harina de sorgo.



Tabla N°11 | Apariencia| FA |[FR %
SI 40 | 97,56

NO 1 2,44
Total 41 1100,00

A casi la totalidad de los encuestados le gust6 la apariencia de la Variante N°1.

Tabla N°12.Aceptacion

Global Variante N°1 Color | Aroma | Sabor | Textura
1.Me disgusta mucho

2

3 1
4 2 1
5. Me es indiferente 4 5 8 6
6 2 4 5 7
7 10 8 7 9
8 9 12 8 8
9. Me gusta mucho 16 12 11 9
N° de Encuestados: 41

El color fue uno de los atributos que mas gustaron de la Variante N°1.

Tabla N°13 | Atributos Asociados Variante N°1 | N° de datos
1 Sabor agradable 28
2 Sabor raro 4
3 Sabor desagradable 0
4 Sabor natural 13
5 Sabor artificial 1




6 Sabor familiar 4
7 Sabor extrano 6
8 Duro 15
9 Tierno 8
10 Suave 6
11 Arenoso 14
12 Sabor a rancio 0
13 Saludable 8
14 Muy dulce 2
15 Poco dulce 5
16 Aroma agradable 31
17 Aroma desagradable 1
18 Textura agradable 18
19 Textura desagradable 2
20 Gomoso 0
21 Otros 0
Total 166

El atributo “Aroma agradable”, fue el que mas se asocio con la Variante N°1, seguido por “Sabor

agradable”.
Tabla N°14 Intencion de compra Variante N°1 FA FR%
Lo compraria 36 87,80
No lo compraria 5 12,20
Total 41 100,00

Un 88% de los encuestados compraria la Variante N°1.

10.4 Analisis Sensorial de la Variante N°2:



Figura N°13. Fotografia de la Variante N°2.

Alfajor elaborado con sustitucion de 25% de harina de arroz integral e inulina.

Tabla N°15 | Apariencia | FA | FR%
SI 40 | 97,56
NO 1 | 2,44

Total 41 100,00

A un 97,5% de los encuestados le gustd la apariencia de la Variante N°2.

Tabla N°16. Aceptacion Global

Variante N°2 Color | Aroma | Sabor | Textura
1.Me disgusta mucho

2 1

3 1 2

4 7 4 2
5. Me es indiferente 4 4 2 3
6 2 6 4 5
7 5 11 7 9
8 15 11 9 11
9. Me gusta mucho 15 1 12 11
N° de Encuestados: 41

El color fue uno de los atributos que mas gustaron de la Variante N°2.



Tabla N°17 Atributos Asociados Variante N°2 N° de Datos
1 Sabor agradable 26
2 Sabor raro 1
3 Sabor desagradable 11
4 Sabor natural 11
5 Sabor artificial 1
6 Sabor familiar 4
7 Sabor extraino 3
8 Duro 7
9 Tierno 10
10 Suave 8
11 Arenoso 12
12 Sabor a rancio 0
13 Saludable 9
14 Muy dulce 2
15 Poco dulce 6
16 Aroma agradable 20
17 Aroma desagradable 1
18 Textura agradable 22
19 Textura desagradable 0
20 Gomoso 0
21 Otros 0
Total 154

El atributo de “Sabor agradable” fue el que més se asocid con la Variante N°2.



Tabla N°18 | Intencion de compra | FA | FR%

Lo compraria 33 | 80,49
No lo compraria 8 19,51
Total 41 100,00

Un 80,4% de los encuestados tuvo intencién de compra para la Variante N°2.

Tabla N°19. Observaciones realizadas por los Encuestados

Variante N° 1 Variante N° 2

Tiene mejor sabor. Me gustaria que sea menos seco.

Me gustd mucho la textura, el sabor y el aroma. | Tiene mejor textura, menos arenoso y mas blando.

Muy dulce. A gente dulcera, le encantara. No se logra definir el sabor y aroma.
Ligeramente duro. Exquisito! Me encant6!

Riquisimo! Sabor muy familiar. Riquisimo! Ligeramente duro.

Me gust6 mas. No es de mi agrado.

Tiene gusto feo.

Mas rico, mejor gusto

Para la Variante N° 1 los atributos de color, aroma, sabor y textura, fueron los que se repitieron con
mayor frecuencia, con la valoracion “Me gusta mucho”.

Para la Variante N° 2, color y sabor, fueron los que mas frecuentemente se repitieron, con la misma
valoracion.

La Aceptacion Global de ambas variantes no presentaron diferencias significativas.

Frecuencia de Respuestas acerca de los atributos de
ambas variantes
Tabla N°20. Variante N° 1 | Variante N° 2
Atributo FA| FR% |FA| FR%




1: Sabor agradable 28 16,87 26 16,88
2: Sabor raro 4 2,41 11 7,14
3: Sabor desagradable 0 0 1 0,65
4: sabor natural 13 7,83 11 7,14
5: Sabor artificial 1 0,60 1 0,65
6: Sabor familiar 4 2,41 4 2,60
7: Sabor extrafio 6 3,61 3 1,95
8. Duro 15 9,04 7 4,55
9: Tierno 8 4,82 10 6,49
10: Suave 6 3,61 8 5,19
11: Arenoso 14 8,43 12 7,79
12: Sabor a rancio 0 0 0 0
13: Saludable 8 4,82 9 5,84
14: Muy dulce 2 1,20 2 1,30
15. Poco dulce 5 3,01 6 3,90
16: Aroma agradable 31 18,67 20 12,99
17: Aroma desagradable 1 0,60 1 0,65
18: Textura agradable 18 10,84 22 14,29
19: Textura desagradable 2 1,20 0 0
20: Gomoso 0 0 0 0
21: Otros 0 0 0 0
Total de respuestas 100% 100%

Los atributos que mas frecuentemente se asociaron con los alfajores al momento de la degustacion,
fueron Sabor y Aroma Agradable para la Variante N° 1; y Sabor y Textura Agradable para la Variante
Ne 2.

Tabla N°21. Intencion de Compra para ambas Variantes
Variante N° 1 Variante N° 2
87,8 % 80,49 %

La intencion de compra mas frecuente fue “Lo compraria” en ambos casos.
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Figura N°14.Intencion de compra para ambas Variantes.
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La tendencia de compra fue levemente mayor para la Variante N° 1.

11. Analisis de la Composicion Quimica:

11.1 Anélisis de la Composicion Quimica de la Variante N°1:

Tabla N°22. Composicion Quimica de la Variante N°1
100g 50g % VD(*)
Valor Energético 254 Kcal =1068 KJ 127 Kcal = 534 KJ 6
Hidratos de Carbono 32,8¢g 16,4¢ 5
Proteinas 7g 3,5¢ 4
Grasas Totales 10,6g 5,3¢g 9
Acido Linolénico 25mg 12,54mg
Grasas Saturadas 8,1g 4g -
Grasas Trans 0,2g 0,1g -
Fibra Alimentaria 2,19¢g l,1g 0,4
Sodio 76mg 38mg 2
Calcio 1056mg 528mg 52
Humedad 11,61 % 5,8 % -
Cenizas 0,71 % 0,3 % -

(*) % Valores diarios recomendados en base a una dieta de 2000 Kcal u 8400 KJ.
11.1.2 Rotulacion Nutricional Obligatoria de la Variante N° 1:




Tabla N°23. Rétulo de la Variante N°1

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion: 50 g (1 Unidad)
Porcién por envase: 1

Cantidad por porcion | % VD (*)
Valor Energético 127 Kcal = 534 KJ 6
Carbohidratos 16,4 g 5
Proteinas 35¢g 4
Grasas Totales 53¢ 9
Grasas Saturadas 4¢g -
Grasas Trans 0,1g -
Fibra Alimentaria lg 7
Sodio 38 mg 2
Calcio 528 mg 52

11.2 Anélisis de la Composicion Quimica de la Variante N°2:

Tabla N°24. Composicion Quimica de la Variante N°2

100g 50g % VD(*)
Valor Energético 256 Kcal =1084 KJ | 128 Kcal = 538 KJ 7
Hidratos de Carbono 33,6g 16,8g 6
Proteinas 6,8g 3,4¢g 4
Grasas Totales 10,6g 5,3¢g 9




Acido Linolénico 25,08mg 12,54mg

Grasas Saturadas 8,6g 4,3¢g -

Grasas Trans 0,2g 0,1g -

Fibra Alimentaria 5,6g 2,8g 11
Sodio 98mg 49mg 2

Calcio 1047,6 523,8 52
Humedad 10,16 % 5,08% -

Cenizas 0,98 % 0,49% -

(*) % Valores diarios recomendados en base a una dieta de 2000 Kcal u 8400 KJ.

11.2.1 Rotulado Nutricional Obligatorio de la Variante N°2:

Tabla N° 25. Rotulo de la Variante N°2.

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcion: 50 g (1 Unidad)

Porcién por envase: 1

Cantidad por porcion | % VD (*)
Valor Energético 128 Kcal = 538,4 KJ 7
Carbohidratos 16,8 g 6
Proteinas 34¢g 4
Grasas totales 53¢ 9
Grasas saturadas 43¢ -
Grasas Trans 0,1g -
Fibra Alimentaria 2,8¢g 11,5
Sodio 49 mg 2




Calcio 523,8 mg 52

11.3 Contenido en Gliadinas Variantes N° 1 y 2:

Tabla N°32. Contenido de Gliadinas
Variante N° 1 30 ppm 30mg/kg
Variante N° 2 50 ppm 50mg/kg

12. Conclusiones:

No fue factible el desarrollo de un alimento “Libre de gluten”, por lo tanto el alfajor elaborado no es
apto para personas con Enfermedad Celiaca, ya que de acuerdo a los resultados obtenidos en el
Laboratorio de la Universidad de Lanus, ninguna de las dos variantes, cumplieron con la condicion de

contenido maximo de gliadinas, dispuesto por el Cédigo alimentario Argentino.

El obstaculo para la realizacion del presente trabajo, se presentd en las primeras instancias de
investigacion, al no poder conseguir la harina de sorgo en el mercado.

Sin embargo, como hallazgos, se encontraron en las gondolas productos elaborados por empresas como
Terrabusi, Arcor y Naturalsur, que la contienen como ingrediente en diferentes proporciones,
combinadas con harina de trigo, harina de arroz, almidon, etc; para la elaboracion de galletitas, alfajores
y premezclas.

La informacion que se obtuvo mediante el Centro de Cereales y Oleaginosas del INTI, quienes
desarrollan materias primas y premezclas, destinados especialmente para la poblacion celiaca, fue que la
harina de sorgo, es un producto que todavia se encuentra en instancias de investigacion, por lo que no
podria conseguirse en el mercado.

Del mismo modo, pudo conocerse que hasta la realizacion del II Simposio Nacional de Sorgo, realizado
en el aflo 2012, no se tenia conocimiento de quien estuviera en condiciones de moler sorgo y garantizar

que esté libre de gluten.



La harina de sorgo necesaria para realizar este trabajo experimental, se obtuvo mediante la molienda de
granos de sorgo, realizada en un molino en forma particular.

No pudieron garantizarse, las medidas higiénicas estrictas que deben respetarse, para obtener una harina
sin contaminacion con prolaminas procedentes del trigo.

Tampoco pudo determinarse el costo del producto, al no encontrarse la harina de sorgo en el mercado.
Las caracteristicas propias del cereal, dieron como resultado masas de buena textura y faciles de
manejar, que se adecuaron a las condiciones de elaboracion.

Se lograron elaborar dos variantes de alfajores artesanales, sin aditivos ni conservantes, con diferentes
caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas.

Mediante adicion y sustraccion de determinados componentes, se logrd un alimento dietético y
funcional, otorgandole caracteristicas potencialmente beneficiosas para la salud, pero que no podra ser
consumido por personas con Enfermedad Celiaca.

De todos modos este alfajor podria potencialmente contribuir a la prevencién enfermedades relacionadas
con la deficiencia del calcio, la obesidad y el sobrepeso, enfermedades cardiovasculares debido a su
calidad nutricional, aportando entre 127 y 128 Kcal, ademas de calcio, fibra y omega 3 dependiendo de
la variedad.

Los resultados obtenidos mediante la encuesta realizada, demostraron que ambas variantes, tuvieron una
muy buena aceptacion general; siendo la apariencia, el color, el sabor y el aroma agradable, los atributos
que mas se asociaron al degustar los alfajores.

Los encuestados prefirieron la Variante N° 2 rica en fibra, adicionada con harina de arroz integral e
inulina, sin embargo en la intencién de compra, no hubo diferencias significativas.

Se logro en ambos casos, un producto final aceptable organolépticamente; s6lo a un 1% de los 41
encuestados, le disgusto el producto.

Para poder continuar con futuras investigaciones acerca del factible uso de la harina de sorgo en la
alimentacion de personas con Enfermedad Celiaca, seria primordial conocer en qué instancias esta su
produccioén y exigir que se cumplan las condiciones en todo el proceso productivo del campo a la mesa,
a fin de evitar la contaminacion cruzada y garantizar que contenga menos de 10ppm de gliadinas.

En este trabajo se penso en la elaboracion de un alfajor de harina de sorgo, por ser un alimento de
consumo masivo; pero quedaria pendiente seguir investigando acerca de sus posibles usos en la
elaboracion de otros productos alimenticios.

En algunas observaciones realizadas por los encuestados se encontraron comentarios en comun, por lo
que se podria continuar mejorando la textura del alfajor.

Quedaria pendiente, poder evaluar el costo y su vida util, evaluando el uso de conservantes o aditivos.



Puede concluirse este trabajo de investigacion, compartiendo el gran optimismo e interés en conocer

nuevos productos aptos, por personas de la Comunidad Celiaca.



ANEXO



Consentimiento informado:

En el marco del trabajo de investigacion, Marisa N. Belardo DNI: 18.301.952 como responsable, lo invita a
participar de este estudio, cuyo objetivo es evaluar la aceptacion sensorial de un alimento.

Su participacion consistira en evaluar 2 muestras de alfajores, identificadas como: Variante N°1 y Variante N°2.
Las muestras se evaluaran una por vez y para cada una, se completara su formulario correspondiente.

Primero debera observar la muestra, luego olerla y por ultimo probarla, y completar cada una de las casillas con
su opinion.

Tome agua antes de probar la Variante N°2, para eliminar el sabor residual que persiste después de una
degustacion.

Si tiene observaciones adicionales escribalas en el espacio asignado.

Su opinidn es muy importante para el correcto desarrollo de la investigacion, agradezco su colaboracion.

Nombre:

Firma:

DNI:



Encuesta: Aceptabilidad Sensorial de Alfajor Sin TACC

Marque con una (X) lo que corresponda:

Encuestado N°:

Fecha:

1 | Sexo 2 | Edad
1|F 1]20-30
2| M 2| 31-40
3|41-50
4151-60
5|>60

3 | Ocupacion 4 | Nivel de Instruccion
1 | Primario

I'| Desocupado 2 | Secundario

2 | Ocupado 3 | Terciario

3 [ Estudiante 4 | Universitario
5 | Doctorado

4 | Ama de Casa 6 | No asistid a educacion

formal




IN° de Muestra |

5. Apariencia (solo mirar): Indique con una (x) si le gusta
Si_[1 NO L[l
6. Color (s6lo mirar): Indique con una (x) lo que corresponda

Me es

Me disgusta indiferente Me gusta
mucho mucho
O O a O O a O a O
1 2 3 4 5 6 7 8 9
7. Aroma (s6lo oler): Indique con una (X) lo que corresponda
Mo g e
O a O O O O a O d
1 2 3 4 5 6 7 8 9
8. Sabor (Probar): Indique con una (X) lo que corresponda
me disgusta indiferente Me gusta
O a O a O O a O d
1 2 3 4 5 6 7 8 9
9. Textura (Probar): Indique con una (X) lo que corresponda
Mo g ndirene v
O O a O O a O a O
1 2 3 4 5 6 7 8 9
10. Marque con una (X) las palabras que asocia con este alfajor:
1 | Sabor agradable 8 | Duro 15 | Poco dulce
2 | Sabor raro 9 Tierno 16 | Aroma agradable
3 | Sabor desagradable 10 | Suave 17 | Aroma desagradable
4 | Sabor natural 11 | Arenoso 18 | Textura agradable
5 | Sabor artificial 12 | Sabor a rancio 19 | Textura desagradable
6 | Sabor familiar 13 | Saludable 20 | Gomoso
7 | Sabor extrafio 14 | Muy dulce 21 | Otros (especifique)
11, Intencién de compra: SI | NO 12. Observaciones:

1. Lo compraria

2. No lo compraria







