
ARTÍCULO ORIGINAL

61

Actualización en Nutrición Vol. 26 Nº 2 Abril-Junio de 2025: 103-110 ISSN 1667-8052 (impresa) ISSN 2250-7183 (en línea)

CALIDAD NUTRICIONAL DE ALIMENTOS FARINÁCEOS
INDUSTRIALES LIBRES DE GLUTEN COMERCIALIZADOS EN
CIUDAD AUTÓNOMA DE BUENOS AIRES, ARGENTINA

NUTRITIONAL QUALITY OF GLUTEN-FREE INDUSTRIAL
FARINACEOUS FOODS MARKETED IN THE AUTONOMOUS CITY OF
BUENOS AIRES, ARGENTINA

Marquez Silvina Belén, Cagnasso Carolina Elisa, Dyner Luis Marcelo y López Laura Beatriz

https://doi.org/10.48061/SAN.2025.26.2.61

Universidad de Buenos Aires. Facultad de Farmacia y Bioquímica. Bromatología. Argentina

Correspondencia: Laura Beatriz López
E-mail: laulop@ffyb.uba.ar  
Presentado: 13/12/24. Aceptado: 23/4/25

RESUMEN
Introducción: Los alimentos farináceos libres de gluten suelen elaborarse con harinas refinadas y almidones/féculas. Estos son
ingredientes altos en carbohidratos y bajos en proteínas y fibra. El objetivo del presente trabajo fue evaluar la calidad nutricional
de alimentos farináceos industriales libres de gluten que pueden ser consumidos durante el desayuno/merienda y durante el al-
muerzo/cena.
Materiales y métodos: Se analizaron 16 productos industriales adquiridos en comercios de CABA/Argentina. Se seleccionaron
productos elaborados con ingredientes farináceos clásicos (harina de arroz, almidones/ féculas) y otros que presentaban ingre-
dientes poco utilizados como harinas de pseudocereales y de legumbres, y también con semillas o frutos secos. Se aplicó me-
todología oficial AOAC para determinar la composición centesimal. Sodio (Na) y potasio (K) se determinaron por espectrometría
de emisión atómica.
Resultados: Los productos libres de gluten comerciales elaborados solamente con harina de arroz y almidones/féculas presen-
taron una baja calidad nutricional. El agregado de harinas de garbanzos, trigo sarraceno, chía y lentejas y proteína de soja apor-
taron considerables cantidades de proteínas. El contenido graso dependió de la presencia de diferentes fuentes grasas. Los
ingredientes aportadores de fibra fueron harina de maíz; harinas de legumbres (garbanzos, lentejas); harinas de pseudocereales
(amaranto, quinoa, trigo sarraceno); frutas secas como almendras; semillas de chía, lino, girasol y sésamo; y componentes de
la fibra como gomas, hidroxipropilmetilcelulosa, fibra vegetal y fibra cítrica. La mayoría de los productos declaró sal o aditivos
con sodio. Algunos presentaron contenidos considerables de potasio. Se encontraron productos de consumo diario con rela-
ciones molares Na:K muy elevadas.
Conclusiones: Los alimentos farináceos libres de gluten presentan una pobre calidad nutricional cuando están elaborados con
harina de arroz y féculas/almidones. La incorporación de materias primas poco convencionales resulta una fuente importante
de ciertos nutrientes que mejoran la calidad nutricional de los alimentos evaluados. 
Palabras clave: libre de gluten, aporte de fibra, calidad nutricional, relación molar Na:K, aporte de proteínas. 

ABSTRACT
Introduction: Gluten-free farinaceous foods are typically made with refined flours and starches, which are high in carbohydrates
and low in protein and fiber. The aim of this study was to evaluate the nutritional quality of industrial gluten-free farinaceous
foods that can be consumed during breakfast/snacks and lunch/dinner.
Materials and Methods: Sixteen industrial products purchased from stores in CABA, Argentina, were analyzed. Products made
with conventional farinaceous ingredients (e.g., rice flour, starches) and others containing less common ingredients, such as
pseudocereal and legume flours, as well as seeds or nuts, were selected. Official AOAC methodologies were applied to determine
the proximate composition. Sodium (Na) and potassium (K) were determined using atomic emission spectrometry.
Results: Commercial gluten-free products made exclusively with rice flour and starches exhibited low nutritional quality. The
addition of chickpea, buckwheat, chia, and lentil flours, along with soy protein, contributed significant amounts of protein. Fat
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content varied depending on the diversity of fat sources. Ingredients providing fiber included corn flour; legume flours (chickpea,
lentil); pseudocereal flours (amaranth, quinoa, buckwheat); dried fruits such as almonds; seeds like chia, flax, sunflower, and
sesame; and fiber additives such as gums, hydroxypropylmethylcellulose, vegetable fiber, and citrus fiber. Most products declared
the presence of salt or sodium additives, and some showed notable potassium content. Certain daily consumption products
had very high Na:K molar ratios.
Conclusions: Gluten-free farinaceous foods demonstrate poor nutritional quality when primarily composed of rice flour and
starches. The incorporation of unconventional raw materials significantly enhances certain nutrients, improving the overall nu-
tritional quality of the foods evaluated.
Keywords: gluten free, fiber contribution, nutritional quality, Na:K molar ratio, protein contribution.

INTRODUCCIÓN

Los productos farináceos libres de gluten suelen elaborarse con harinas refinadas, almidones y féculas, es
decir, ingredientes altos en carbohidratos (almidón) y bajos en proteínas y en fibra 1-3.  Además, suelen pre-
sentar enzimas, proteínas e hidrocoloides cuya función será la de imitar las características viscoelásticas del
gluten. También se agregan otros ingredientes y aditivos para aumentar la aceptación de los consumidores
como emulsionantes o grasas de origen animal, para mejorar su textura y palatabilidad2,4. En consecuencia,
suelen presentar elevados contenidos de grasas (especialmente saturadas) 1-6. En general, se caracterizan por
presentar un menor contenido de potasio y mayor contenido de sodio respecto a sus homólogos con
gluten1,2,5,6. En los alimentos panificados, el sodio cumple un rol clave, confiriendo estabilidad a la estructura
y favoreciendo el flavor del alimento que, en los libres de gluten elaborados con alta proporción de almidón
y féculas, suele ser insípido2. La World Health Organization (WHO) recomienda un consumo diario de sodio
menor o igual a 2000mg/día (87mmol/ día) y de potasio, mayor o igual a 3510mg/día (90mmol/día). Estos
niveles de ingesta de sodio y potasio se asocian a una reducción de la presión arterial y al riesgo de padecer
enfermedades cardiovasculares y accidentes cerebrovasculares en adultos. Si se cumple dicha recomendación,
la relación molar de ingesta de Na:K debería ser como máximo igual a 17,8.  
Una alternativa para mejorar nutricionalmente estos alimentos consiste en sustituir una proporción de los in-
gredientes farináceos habitualmente utilizados por materias primas poco convencionales, es decir materias
primas que habitualmente no son utilizadas para elaborar alimentos libres de gluten.  Entre ellos se puede
mencionar cereales como harina de teff, pseudocereales como quinoa y legumbres como arvejas, de mejor
calidad nutricional6. La mejora en la calidad nutricional se debe fundamentalmente a un mayor aporte de
proteínas, de fibra, de ácidos grasos poliinsaturados, de vitaminas y minerales. Así, por ejemplo, los pseudo-
cereales y cereales libres de gluten son una buena fuente de proteínas de alto valor biológico, fibra, ácidos
grasos poliinsaturados, carbohidratos, vitaminas y minerales9-11. Las harinas de leguminosas también permiten
incrementar la calidad nutricional en términos de contenido de proteínas, fibra y vitaminas2. 
El objetivo del presente trabajo fue evaluar la calidad nutricional de alimentos farináceos industriales libres de
gluten que pueden ser consumidos durante el desayuno/merienda y durante el almuerzo/cena. 

MÉTODOS 

Selección de las muestras
Se analizaron alimentos adquiridos en el año 2021 en comercios de la Ciudad Autónoma de Buenos Aires -
Argentina, uno de ellos especializado en la comercialización de alimentos libres de gluten (Barrio Caballito) y
otros dos correspondientes a “Dietéticas” de Barrio Norte (estos comercios se caracterizan por comercializar,
entre otros, productos dietéticos contemplados en el capítulo XVII del Código alimentario argentino). El criterio
de inclusión fue alimentos farináceos libres de gluten con y sin agregado de ingredientes poco utilizados. El
criterio de exclusión fue alimentos libres de gluten que no fueran farináceos. De acuerdo con la disponibilidad
de alimentos, se seleccionaron al azar 16 productos elaborados con los ingredientes farináceos clásicos (harina
de arroz, almidones y féculas) y otros que presentaban ingredientes poco utilizados como pseudocereales,
legumbres, semillas y/o frutos secos. Los productos analizados fueron:

Productos consumidos durante desayuno/merienda
Se seleccionaron tres cereales/granolas (CPD1, CPD2 y CPD3), cuatro tostadas (T1, T2, T3 y T4) y tres panes
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(PI1, PI2 y PI3). La codificación de las muestras fue realizada por los autores. 
En la Tabla 1 se presentan los productos consumidos durante el desayuno/merienda seleccionados y sus in-
gredientes declarados en el rótulo. 

Productos consumidos durante el almuerzo/cena
Se seleccionaron dos pizzas (ZI1 y ZI2) y cuatro tipos de fideos (F1, F2, F3 y F4). La codificación de las muestras
fue realizada por los autores. 
En la Tabla 2 se presentan los productos consumidos durante el almuerzo/cena seleccionados y sus ingredientes
declarados en el rótulo.

Tratamiento de las muestras
Los panes y las pizzas se procesaron en una procesadora doméstica hasta la obtención de una pasta ho-
mogénea. El resto de los productos se molieron en picadora doméstica hasta obtener una muestra ho-
mogénea. 

Composición centesimal y valor energético
Para la determinación de la composición centesimal se aplicó metodología AOAC12. Los carbohidratos
disponibles (CH) se calcularon por diferencia según:
%CH = 100–(%Humedad+%Cenizas+%Proteínas+%Grasas+%Fibra alimentaria)
El valor energético se calculó utilizando los factores de Atwater13. 
Cada muestra fue analizada por triplicado. Los resultados se presentan como promedio y desvío standard. 

Contenido de Na y K
A 1g de muestra se agregaron 5mL de HNO3 65% y 5mL de HClO4 (AOAC 971.20) 12. Se lo digirió durante
4 h a 120°C. Finalizada la digestión, se trasvasaron los mineralizados a matraces de 25mL, a temperatura am-
biente. Se enrasó con agua desionizada a 20mL y el contenido de Na y K se determinó por espectrometría de
emisión atómica en un equipo Perkin Elmer® AAnalyst 400®. 
Cada muestra fue analizada por cuadruplicado. Los resultados se presentan como promedio y desvío stan-
dard12. 

Análisis estadístico
El análisis estadístico se realizó utilizando ANOVA, con la prueba de Tukey-Kramer con un nivel de significación
global del 5%.

RESULTADOS

En la Tabla 3 se presentan los resultados de la composición centesimal, el valor energético y el contenido y la
relación molar Na:K de los productos analizados. 

Al evaluar los resultados de los productos consumidos durante desayuno/merienda se observa el impacto de
los ingredientes, poco frecuentemente utilizados, en el mayor contenido proteico y de fibra de CPDI1 producto
de estar elaborado únicamente con harina de trigo sarraceno. Dicha harina presenta 11,2g% de proteína y
15,4g% y 5,2g% de fibra para la harina integral y la refinada, respectivamente14. Otros productos que pre-
sentaron los mayores contenidos en fibra fueron CPDI3, TI2 y PI2. Los ingredientes que aportaron mayor can-
tidad de fibra en el resto de los productos fueron: el coco rallado (9,9g%) y las semillas de girasol (7,2g%),
lino (27,5g%) y chía (33,0g%) en CPDI3; la harina de trigo sarraceno, la harina de lentejas (13,8g%) y la
hidroxipropilmetilcelulosa en TI2 y la fibra vegetal y la fibra cítrica de PI215-17. Si bien TI2 y PI2 declararon con-
tener proteína de arveja y proteína de soja, respectivamente, estas debieron encontrarse en muy baja propor-
ción debido a que no generaron marcados aportes en el producto final.  
Entre los productos con mayor contenido de grasas se destacan aquellos que presentaron semillas entre sus
ingredientes (CPDI2, CPDI3 y PI3), a excepción de TI4 que presentó un bajo aporte de grasas probablemente
por una baja proporción de semillas en el producto final. Los tres productos declararon contener aceite entre
sus ingredientes y CPDI3, coco rallado (contenido de grasas 28,0g%)15.
En los cereales para desayuno, tostadas y panes, no se observaron grandes diferencias en los contenidos de
carbohidratos y de valor energético. Solo se observó diferencias en los valores energéticos entre CPDI1 y el
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resto de los cereales para desayuno debido a que CPDI2 y CPDI3 presentaron mayor contenido graso.
Un estudio en cereales para desayuno reportó un contenido de proteínas (13,1g%) y carbohidratos (60,0g%)
similares a CPDI1, grasas totales (10,7g%) y fibra (6,0g%) similares a CPDI2 y valor energético (374Kcal%)
entre CPDI1 y CPDI2. Además, reportó resultados en tostadas muy similares a los de TI1 y TI2. Las tostadas
analizadas por estos investigadores presentaron 5g% de humedad; 3,7g% de proteínas; 9,1g% de grasas;
78g% de carbohidratos y 403Kcal% de valor energético. Solamente se diferenciaron en el contenido de fibra
(4,5g%) el cual resultó inferior al de las tostadas TI1 y TI2. Además, analizaron unas tostadas extrudidas que
presentaron contenidos similares de proteínas (7,4g%); carbohidratos (79g%) y valor energético (348Kcal%)
que TI3 y TI418. 
Al comparar los resultados de los panes industriales con unos elaborados a partir de premezclas libres de
gluten comerciales19 y uno elaborado con harina de trigo (PHT) 20 se observan contenidos de humedad, pro-
teínas y grasas totales muy similares a excepción de PHT el cual presentó un considerable mayor contenido
proteico (13,3g%) que todos los panes libres de gluten (2,1–5,5g% industriales y 3,2-6,6g% elaborados a
partir de premezclas). Esto se debe en primer lugar, a la diferencia en el contenido proteico de la harina de
trigo (10,2g%) frente al de la harina de arroz (7,2g%; resultado propio) 21. En segundo lugar, a que la harina
de arroz, en todos los productos libres de gluten estudiados, se encontró acompañada de almidones y/o fécu-
las y por ende en mucha menor proporción que la harina de trigo en PHT. Por último, en que todos aquellos
ingredientes aportadores de proteínas como proteína de soja, huevo, leche, etc. presentes en los productos
libres de gluten, se encontraron en baja proporción generando un bajo aporte proteico. Todos los panes in-
dustriales presentaron mayores contenidos de fibra (4,28g-9,83g%) que los panes elaborados a partir de pre-
mezclas y PHT (2,73g-3,97g%)19,20. Esto pudo deberse a que los panes industriales presentaron semillas
trituradas, fibras agregadas como aditivos en mayor proporción que la que se encontraba en las premezclas
utilizadas para elaborar los panes libres de gluten y/o al agregado de fibra vegetal y cítrica como ingredientes.
Por otro lado, presentaron similares contenidos de carbohidratos y valores energéticos que los panes elabo-
rados con premezclas y PHT19,20.  
De los resultados obtenidos de la composición centesimal y el valor energético de los productos consumidos
durante el almuerzo/cena se observa que FI3 y FI4 presentaron mayor contenido proteico que el resto de los
productos. Esto se debió al elevado contenido proteico de la harina de garbanzos (24,9g%), de chía (25,0g%)
y de trigo sarraceno (11,2g%) que conformaron FI3 y a la harina de lentejas (22,7g%) declarada como único
ingrediente de FI4 (Tabla2) 14,15,17,22. Cabe destacar que FI1 y FI2 presentaron similar contenido proteico, lo
que permite deducir que la harina de arvejas (22,8g% de proteína, resultado propio) y de garbanzos declar-
adas como tercer y cuarto ingredientes de FI2, se encontraron en muy baja proporción. 
Las pizzas ZI1 y ZI2, los fideos de harina de maíz FI1 y FI2 y los fideos de harinas de legumbres FI3 y FI4 pre-
sentan similares contenidos de fibra, entre sí. Las pizzas, al no contener ingredientes con alto aporte de fibras
(solo ZI2 declaró goma guar y goma xántica como últimos aditivos de la lista de ingredientes), fueron las de
menor contenido. Le siguieron los fideos de harina de maíz, por el aporte de esta (4,3g% de fibra). El mayor
contenido de fibra corresponde a los fideos de legumbres por el elevado aporte de sus materias primas (harina
de garbanzos 10,8g%; harina de chía 56,0g%; harina de trigo sarraceno 5,2g% y harina de lentejas
13,8g%)14,15,17. Con estos resultados se confirma que, debido a la falta de diferencia en los contenidos de
fibra de FI1 y FI2, la harina de garbanzos y de arvejas declaradas como segundo y tercer ingredientes se en-
contraron en muy bajas proporciones.
FI1, FI2 y FI4 presentaron muy bajos y similares contenidos de grasas totales mientras que FI3 contiene aprox-
imadamente el doble debido al aporte graso de la harina de garbanzos y la harina de chía, las cuales presentan
6,7g% y 9,0g% de grasas, respectivamente15. Las pizzas fueron las de mayor contenido en lípidos, presen-
tando una marcada diferencia entre ellas. La causa por la que ZI2 presentó mayor contenido de grasas totales
que ZI1 podría deberse a la utilización de una mayor proporción de aceite y/o de queso mozzarella (19,3g%
de grasas totales) en la formulación de ZI2 respecto de ZI121.
En un estudio en el que se analizaron pizzas de tomate y queso mozzarella libres de gluten presentaron con-
tenidos muy similares de humedad (52g%); proteínas (6,6g%); grasas (8,8g%) y valor energético (235Kcal%)
que ZI1. Además, reportó resultados de fideos de maíz, cercanos a los obtenidos para FI1 y FI2 (8g% de pro-
teínas; 2,5g% de grasas; 75g% de carbohidratos y 336Kcal%) a excepción de un menor contenido de fibra
(2,4g%)18.
Al comparar los resultados de las pizzas industriales con unas elaboradas a partir de premezclas libres de
gluten19 se observa similar contenido de humedad (44,9-59,7g%), proteínas (7,4-9,3g%) y carbohidratos
(19,0-29,4Kcal%) y un menor contenido en fibra (2,18–2,45g% vs. 2,77–6,22g%). La diferencia en el con-
tenido de fibra pudo deberse a que, las pizzas industriales declararon estar elaboradas con ingredientes far-
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ináceos con muy bajo aporte de fibra como harina de arroz (0,5g%; resultado propio), almidón de maíz y/o
fécula de mandioca y solo ZI2 presentó gomas xántica y guar como los aditivos que se encontraron en menor
proporción en el producto. Todas las pizzas elaboradas a partir de premezclas presentaron fibra agregada
como aditivos en la premezcla así como algunas presentaron harina de maíz, harina de sorgo, harina integral
de sorgo blanco y harina de arvejas amarillas cuyo aporte de fibra (4,3g%; 6,5g%; 13,3g% y 18,3g%; re-
spectivamente) es superior al de la harina de arroz, el almidón de maíz y la fécula de mandioca15,19,23,24. Mien-
tras el contenido de grasas y valor energético de ZI1 (7,5g% y 207Kcal%) se encontró dentro del rango de
valores de las pizzas elaboradas con premezcla (7,3-11,2g% y 172–240Kcal%), el de ZI2 fue superior (17,5g%
y 311Kcal%)19. Esto pudo deberse a una mayor proporción de aceite y queso mozzarella (19,3g% de grasas
totales) en la pizza ZI2 respecto al resto de las pizzas21. El valor energético de ZI2 resultó el más elevado debido
a su mayor proporción de grasas. 
Al comparar los resultados de las pizzas industriales frente a resultados propios de una pizza elaborada con
harina de trigo (ZHT) 20 se destaca un menor contenido proteico (7,9-9,4g% vs. 14,5g%) y de fibra (2,2–
2,5g% vs. 4,13g%) y un mayor contenido de carbohidratos (26,9–28,9g% vs. 17,2g%). ZI2 presentó mayor
contenido de grasas (17,5g% vs. 9,0g%) y valor energético (311Kcal% vs. 208Kcal%) que ZHT. La diferencia
en el contenido proteico y de fibra se debe a la diferencia de aportes de la harina de trigo (10,2g% de proteína
y 3,3g% de fibra) frente al de la harina de arroz (7,2g% de proteínas y 0,5g% de fibra; resultados propios)
20. Por otro lado, ZI2 pudo presentar un mayor contenido de grasas y por ende de valor energético que ZHT
a causa de una mayor proporción de aceite y/o queso mozzarella.

Contenido de sodio y potasio
El producto con menor contenido de sodio fue CPDI1, el único que no presentó sal entre sus ingredientes.
Los productos salados con mayor contenido de sodio fueron PI2 y TI3.  Esto pudo deberse a una mayor pro-
porción de sal como ingrediente, así como a la presencia de ingredientes que aportan considerables cantidades
de sodio como son la proteína de soja (1000mg/100g) presente en PI2 y la leche en polvo descremada
(563mg/100g) presente como segundo ingrediente en TI315. Entre los cereales para desayuno dulces, se ob-
serva que CPDI3 presenta mayor contenido de sodio que CPDI2. Ambos presentaron copos de maíz, cuyo
contenido de sodio, dependerá de la formulación que utilice cada fabricante.  Además, CPDI3 presentó coco
rallado (285mg de Na/100g) y leche en polvo15.
En cuanto al contenido de potasio, se destaca CPDI1 por el elevado aporte del trigo sarraceno (536-
632mg/100g) 14.
Finalmente, se observa que solamente CPDI1 presentó una relación molar entre el sodio y el potasio menor
a 18. Se destaca la elevada relación Na:K de los panes PI1 y PI2.
Cabe resaltar que dado que las GAPA recomiendan un consumo diario de pan y que en Argentina su consumo
aparente es elevado (71,6Kg/habitante/año para el pan común y 4,5Kg/habitante/año para panes envasados),
las altas relaciones molares que presentan estos panes industriales libres de gluten son realmente alarmantes25.
Al comparar los resultados de los panes industriales frente a los panes elaborados a partir de premezclas libres
de gluten19 y PHT20, se destaca PI2 por ser el pan con mayor contenido de sodio (1244mg/100g) frente a
todos los panes libres de gluten y PHT (248-892mg/100g). Además, se observa que PI1 (798mg/100g) y PI3
(760mg/100g) presentaron contenidos de sodio similares a uno de los panes elaborado a partir de premezcla
(786mg/100g) y PHT un menor contenido de sodio respecto a los panes industriales (425mg/100g). Estas
diferencias se deben principalmente a la proporción de sodio y aditivos con sodio en cada producto. 
Por otro lado, los panes industriales presentaron similar contenido de potasio que los dos panes elaborados
a partir de premezclas comerciales con menor contenido de potasio (85 y 132mg/100g). PHT presentó un
mayor contenido de potasio (194mg/100g) respecto a los panes industriales.
Finalmente, PI1 y PI2, presentaron mayor relación molar Na:K que la de todos los panes elaborados a partir
de premezclas y PHT (1,9–11,5) 19,20.
En cuanto al contenido de sodio y potasio de los productos consumidos durante un almuerzo/cena, las pizzas
fueron las que presentaron un mayor contenido de sodio debido a la sal declarada entre sus ingredientes, así
como al sodio aportado por el queso mozzarella (699mg/100g) 15. Además, ZI2 declaró contener acetato de
sodio como regulador de la acidez.  
Los fideos a base de legumbres fueron los de mayor contenido de potasio por el elevado aporte de la harina
de garbanzos (846mg/100g), harina de chía (890mg/100g) y de trigo sarraceno (536 mg/100g) en FI3 y de la
harina de lentejas (1005 mg/100g) en FI4 frente al de la harina de maíz (144mg/100g) y arroz (132mg/100g;
resultado propio) utilizadas mayoritariamente en los otros fideos14,15. 
Debido al elevado contenido en sodio y bajo en potasio de las pizzas se observan relaciones molares Na:K
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mayores al valor máximo recomendado de 18. Todos los fideos presentaron valores menores a 1.
Al comparar los resultados de las pizzas industriales con los de las pizzas elaboradas con premezclas comer-
ciales libres de gluten19, se observa que ZI1 presentó mayor contenido de sodio y menor de potasio que todas
las pizzas elaboradas con premezcla (452–776mg/100g de Na y 144-181mg/100g de K), a excepción del sim-
ilar contenido de potasio con dos de estas (124 y 126mg/100g) y superior con una de ellas (103mg/100g).
ZI2 presentó un contenido de sodio dentro del intervalo de resultados de las pizzas elaborados con premezclas
(452–776mg/100g) y menor contenido de potasio (124–181mg/100g) a excepción de una de ellas
(103mg/100g). 
Al comparar los resultados con ZHT (457mg de Na/100g, 171mg de K/100g) se observa que ZI1 y ZI2 presen-
taron mayor contenido de sodio y menor de potasio. La diferencia en el contenido de sodio pudo deberse
principalmente a las diferencias en las proporciones de sal y aditivos con sodio, así como al sodio presente en
el queso mozzarella y la salsa de tomate. La posible causa de las variaciones del contenido de potasio entre
las pizzas pudo deberse al contenido de este mineral intrínseco de las materias primas.
Finalmente, se observa que la relación molar Na:K de ZI1 resultó mayor que la de todas las pizzas elaboradas
a partir de premezclas y ZHT (4,6-12,8) mientras que la de ZI2 fue similar a la de algunas pizzas elaboradas
con premezcla (8,0 y 8,1) y superior a ZHT (4,6). 

DISCUSIÓN

En general los productos libres de gluten comerciales que estaban elaborados solamente con harina de arroz,
almidones y/o féculas de distintos tubérculos presentaron una baja calidad nutricional. 
En algunos productos se utilizaron otros ingredientes que aportaron considerables cantidades de proteínas
como harinas de garbanzos, de trigo sarraceno, de chía y de lentejas y proteína de soja. 
El contenido graso de los productos comerciales dependió de la presencia de diferentes fuentes grasas como
aceite vegetal, aceite, aceite de girasol y aceite de girasol alto oleico y de ingredientes con alto tenor graso
como semillas de chía, sésamo, lino, girasol; coco rallado y queso mozzarella.  Entre los ingredientes que
aportaron mayor cantidad de fibra se destacaron la harina de maíz; las harinas de legumbres como la de gar-
banzos y lentejas; las harinas de pseudocereales como amaranto, quinoa, trigo sarraceno y las frutas secas
como las almendras; las semillas como las de chía, lino, girasol y sésamo; y componentes de la fibra como
gomas, hidroxipropilmetilcelulosa, la fibra vegetal y la fibra cítrica.
La gran mayoría de los productos declaró entre sus ingredientes sal o aditivos con sodio. Algunos presentaron
contenidos considerables de potasio, producto de contener aditivos con potasio o ciertos ingredientes con
alto contenido intrínseco de potasio como harina de garbanzos, de trigo sarraceno, de chía y de lentejas. Se
encontraron productos de consumo diario como tostadas y panes que presentaron relaciones molares Na:K
muy elevadas. 
El trabajo presenta como limitación el análisis de un número reducido de muestras. Por lo tanto, resulta nece-
sario ampliar el número de estas, así como incorporar otros alimentos de consumo ocasional para confirmar
los resultados parciales obtenidos. 

CONCLUSIONES

Los alimentos farináceos industriales libres de gluten que pueden ser consumidos durante el desayuno/me-
rienda y durante el almuerzo/cena, que estaban elaborados solamente con harina de arroz, almidones y/o
féculas de distintos tubérculos, presentaron en general una baja calidad nutricional. Sin embargo, el agregado
de materias primas poco convencionales resultó una fuente importante de ciertos nutrientes que mejoraron
la calidad nutricional de los alimentos evaluados. 
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TABLAS Y FIGURAS

Tabla 1. Productos consumidos durante el desayuno/merienda seleccionados (CPD1, CPD2, CPD3, T1,
T2, T3, T4, PI1, PI2 y PI3) y sus ingredientes declarados en el rótulo.
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Tabla 2. Productos consumidos durante el almuerzo o cena seleccionados (ZI1, ZI2, F1, F2, F3 y F4) y sus
ingredientes declarados en el rótulo.
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Tabla 3. Composición centesimal, valor energético, contenido y relación molar entre el Na y el K de los
productos consumidos durante desayuno/merienda (CPDI1, CPDI2, CPDI3, TI1, TI2, TI3, TI4, PI1, PI2, PI3)
y consumidos durante el almuerzo/cena (ZI1, ZI2, FI1, FI2, FI3, FI4).

Los datos de humedad, proteínas, grasas totales, fibra alimentaria, contenido de sodio y de potasio se expresan en media +
DE. Letras distintas indican diferencias significativas dentro de la misma columna (p<0,05).
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