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RESUMEN

Introduccion: Los alimentos farinaceos libres de gluten suelen elaborarse con harinas refinadas y almidones/féculas. Estos son
ingredientes altos en carbohidratos y bajos en proteinas y fibra. El objetivo del presente trabajo fue evaluar la calidad nutricional
de alimentos farinaceos 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 farinaceos clasicos (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 aplicé me-
todologia oficial AOAC para determinar la composicion centesimal. Sodio (Na) y potasio (K) se determinaron por espectrometria
de emision atomica.

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, chia y lentejas y proteina de soja apor-
taron considerables cantidades de proteinas. El contenido graso dependié de la presencia de diferentes fuentes grasas. Los
ingredientes aportadores de fibra fueron harina de maiz; harinas de legumbres (garbanzos, lentejas); harinas de pseudocereales
(amaranto, quinoa, trigo sarraceno); frutas secas como almendras; semillas de chia, lino, girasol y sésamo; y componentes de
la fibra como gomas, hidroxipropilmetilcelulosa, fibra vegetal y fibra citrica. La mayoria de los productos declaré 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 farinaceos libres de gluten presentan una pobre calidad nutricional cuando estan elaborados con
harina de arroz y féculas/almidones. La incorporacion 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, relacion molar Na:K, aporte de proteinas.

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.

INTRODUCCION

Los productos farinaceos libres de gluten suelen elaborarse con harinas refinadas, almidones y féculas, es
decir, ingredientes altos en carbohidratos (almidén) y bajos en proteinas y en fibra 3. Ademas, suelen pre-
sentar enzimas, proteinas e hidrocoloides cuya funcion serd la de imitar las caracteristicas viscoelasticas del
gluten. También se agregan otros ingredientes y aditivos para aumentar la aceptacién de los consumidores
como emulsionantes o grasas de origen animal, para mejorar su textura y palatabilidad24. En consecuencia,
suelen presentar elevados contenidos de grasas (especialmente saturadas) 6. En general, se caracterizan por
presentar un menor contenido de potasio y mayor contenido de sodio respecto a sus homoélogos con
gluten’256. 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 proporcion de almidén
y féculas, suele ser insipido?. La World Health Organization (WHO) recomienda un consumo diario de sodio
menor o igual a 2000mg/dia (87mmol/ dia) y de potasio, mayor o igual a 3510mg/dia (90mmol/dia). Estos
niveles de ingesta de sodio y potasio se asocian a una reduccion de la presion arterial y al riesgo de padecer
enfermedades cardiovasculares y accidentes cerebrovasculares en adultos. Si se cumple dicha recomendacion,
la relaciéon molar de ingesta de Na:K deberia ser como maximo igual a 7,

Una alternativa para mejorar nutricionalmente estos alimentos consiste en sustituir una proporcion de los in-
gredientes farindceos 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 nutricional®. La mejora en la calidad nutricional se debe fundamentalmente a un mayor aporte de
proteinas, de fibra, de acidos grasos poliinsaturados, de vitaminas y minerales. Asi, por ejemplo, los pseudo-
cereales y cereales libres de gluten son una buena fuente de proteinas de alto valor biolégico, fibra, acidos
grasos poliinsaturados, carbohidratos, vitaminas y minerales®'". Las harinas de leguminosas también permiten
incrementar la calidad nutricional en términos de contenido de proteinas, fibra y vitaminas2.

El objetivo del presente trabajo fue evaluar la calidad nutricional de alimentos farinaceos industriales libres de
gluten que pueden ser consumidos durante el desayuno/merienda y durante el almuerzo/cena.

METODOS

Selecciéon de las muestras

Se analizaron alimentos adquiridos en el aflo 2021 en comercios de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires -
Argentina, uno de ellos especializado en la comercializacién 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 capitulo XVII del Cédigo alimentario argentino). El criterio
de inclusion fue alimentos farinaceos libres de gluten con y sin agregado de ingredientes poco utilizados. El
criterio de exclusion fue alimentos libres de gluten que no fueran farinaceos. De acuerdo con la disponibilidad
de alimentos, se seleccionaron al azar 16 productos elaborados con los ingredientes farinaceos clasicos (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, T3y T4) y tres panes
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(P11, PI2 y PI3). La codificacion 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 rétulo.

Productos consumidos durante el almuerzo/cena

Se seleccionaron dos pizzas (ZI1y ZI2) y cuatro tipos de fideos (F1, F2, F3y F4). La codificacion 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 rétulo.

Tratamiento de las muestras

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

Composiciéon centesimal y valor energético

Para la determinacién de la composicién centesimal se aplico metodologia AOAC?2. Los carbohidratos
disponibles (CH) se calcularon por diferencia segun:

%CH = 100—(%Humedad+% Cenizas+%Proteinas+% Grasas+%Fibra alimentaria)

El valor energético se calculé utilizando los factores de Atwater!3,

Cada muestra fue analizada por triplicado. Los resultados se presentan como promedio y desvio standard.

Contenido de Na y K

A 1g de muestra se agregaron 5mL de HNO3 65% y 5mL de HCIO4 (AOAC 971.20) '2. Se lo digirié durante
4 ha 120°C. Finalizada la digestion, se trasvasaron los mineralizados a matraces de 25mL, a temperatura am-
biente. Se enrasé con agua desionizada a 20mL y el contenido de Na y K se determind por espectrometria de
emision atémica en un equipo Perkin ElImer® AAnalyst 400®.

Cada muestra fue analizada por cuadruplicado. Los resultados se presentan como promedio y desvio stan-
dard'2.

Analisis estadistico
El analisis estadistico se realizé utilizando ANOVA, con la prueba de Tukey-Kramer con un nivel de significacion
global del 5%.

RESULTADOS

En la Tabla 3 se presentan los resultados de la composicién centesimal, el valor energético y el contenido y la
relaciéon 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 Unicamente con harina de trigo sarraceno. Dicha harina presenta 11,29% de proteina y
15,49% y 5,29% 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 (9,99%) y las semillas de girasol (7,29%),
lino (27,59%) y chia (33,09%) en CPDI3; la harina de trigo sarraceno, la harina de lentejas (13,89%) y la
hidroxipropilmetilcelulosa en TI2 y la fibra vegetal y la fibra citrica de PI2'>7. Si bien TI2 y PI2 declararon con-
tener proteina de arveja y proteina de soja, respectivamente, estas debieron encontrarse en muy baja propor-
cion 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 excepcion de Tl4 que presentd un bajo aporte de grasas probablemente
por una baja proporcion de semillas en el producto final. Los tres productos declararon contener aceite entre
sus ingredientes y CPDI3, coco rallado (contenido de grasas 28,09%)'®.

En los cereales para desayuno, tostadas y panes, no se observaron grandes diferencias en los contenidos de
carbohidratos y de valor energético. Solo se observé diferencias en los valores energéticos entre CPDI1 vy 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 reporto un contenido de proteinas (13,1g%) y carbohidratos (60,0g%)
similares a CPDI1, grasas totales (10,7g%) y fibra (6,09%) similares a CPDI2 y valor energético (374Kcal%)
entre CPDI1 y CPDI2. Ademas, reporto resultados en tostadas muy similares a los de TI1 y TI2. Las tostadas
analizadas por estos investigadores presentaron 5g% de humedad; 3,79% de proteinas; 9,19% de grasas;
789% de carbohidratos y 403Kcal% de valor energético. Solamente se diferenciaron en el contenido de fibra
(4,59%) el cual resulté inferior al de las tostadas TI1 y TI2. Ademas, analizaron unas tostadas extrudidas que
presentaron contenidos similares de proteinas (7,4g%); carbohidratos (79g%) y valor energético (348Kcal%)
que TI3 y TI478.

Al comparar los resultados de los panes industriales con unos elaborados a partir de premezclas libres de
gluten comerciales' y uno elaborado con harina de trigo (PHT) 2° se observan contenidos de humedad, pro-
tefnas y grasas totales muy similares a excepcion de PHT el cual presenté un considerable mayor contenido
proteico (13,3g%) que todos los panes libres de gluten (2,1-5,59% 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 (10,29%) frente al de la harina de arroz (7,2g%; resultado propio) 2'. En segundo lugar, a que la harina
de arroz, en todos los productos libres de gluten estudiados, se encontré acompanada de almidones y/o fécu-
las y por ende en mucha menor proporcion que la harina de trigo en PHT. Por ultimo, en que todos aquellos
ingredientes aportadores de proteinas como proteina de soja, huevo, leche, etc. presentes en los productos
libres de gluten, se encontraron en baja proporcién generando un bajo aporte proteico. Todos los panes in-
dustriales presentaron mayores contenidos de fibra (4,289-9,83g9%) que los panes elaborados a partir de pre-
mezclas y PHT (2,73g-3,979%)'920. Esto pudo deberse a que los panes industriales presentaron semillas
trituradas, fibras agregadas como aditivos en mayor proporcion que la que se encontraba en las premezclas
utilizadas para elaborar los panes libres de gluten y/o al agregado de fibra vegetal y citrica como ingredientes.

Por otro lado, presentaron similares contenidos de carbohidratos y valores energéticos que los panes elabo-
rados con premezclas y PHT9.20,

De los resultados obtenidos de la composicion 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 debid al elevado contenido proteico de la harina de garbanzos (24,99%), de chia (25,09%)
y de trigo sarraceno (11,2g%) que conformaron FI3 y a la harina de lentejas (22,79%) declarada como Unico
ingrediente de Fl4 (Tabla2) '41517.22. Cabe destacar que FI1 y FI2 presentaron similar contenido proteico, lo
gue permite deducir que la harina de arvejas (22,89% de proteina, resultado propio) y de garbanzos declar-
adas como tercer y cuarto ingredientes de FI2, se encontraron en muy baja proporcion.

Las pizzas ZI1 y ZI2, los fideos de harina de maiz FI1 y FI2 y los fideos de harinas de legumbres FI3 y Fl4 pre-
sentan similares contenidos de fibra, entre si. Las pizzas, al no contener ingredientes con alto aporte de fibras
(solo ZI2 declar6 goma guar y goma xantica como ultimos aditivos de la lista de ingredientes), fueron las de
menor contenido. Le siguieron los fideos de harina de maiz, por el aporte de esta (4,39g% 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 chia 56,09%; harina de trigo sarraceno 5,2g% y harina de lentejas
13,89%)'41>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 Fl4 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 chia, las cuales presentan
6,79% y 9,09% de grasas, respectivamente'®. Las pizzas fueron las de mayor contenido en lipidos, presen-
tando una marcada diferencia entre ellas. La causa por la que ZI2 presenté mayor contenido de grasas totales
que ZI1 podria deberse a la utilizacion de una mayor proporcion de aceite y/o de queso mozzarella (19,39%
de grasas totales) en la formulacién de ZI2 respecto de ZI12",

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%); proteinas (6,6g%); grasas (8,89%) y valor energético (235Kcal %)
que ZI1. Ademas, reporté resultados de fideos de maiz, cercanos a los obtenidos para FI1y FI2 (8g% de pro-
teinas; 2,59% de grasas; 75g% de carbohidratos y 336Kcal%) a excepcién de un menor contenido de fibra
(2,49%)'e.

Al comparar los resultados de las pizzas industriales con unas elaboradas a partir de premezclas libres de
gluten'® se observa similar contenido de humedad (44,9-59,7g%), proteinas (7,4-9,39%) y carbohidratos

(19,0-29,4Kcal%) y un menor contenido en fibra (2,18-2,459% vs. 2,77-6,229%). 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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indceos con muy bajo aporte de fibra como harina de arroz (0,5g%; resultado propio), almidén de maiz y/o
fécula de mandioca y solo ZI2 presenté gomas xantica y guar como los aditivos que se encontraron en menor
proporcion en el producto. Todas las pizzas elaboradas a partir de premezclas presentaron fibra agregada
como aditivos en la premezcla asi como algunas presentaron harina de maiz, harina de sorgo, harina integral
de sorgo blanco y harina de arvejas amarillas cuyo aporte de fibra (4,39%; 6,59%; 13,39g% y 18,39%; re-
spectivamente) es superior al de la harina de arroz, el almidon de maiz y la fécula de mandioca'>1923.24. Mien-
tras el contenido de grasas y valor energético de ZI1 (7,59% y 207Kcal%) se encontré dentro del rango de
valores de las pizzas elaboradas con premezcla (7,3-11,29% y 172-240Kcal%), el de ZI2 fue superior (17,59%
y 311Kcal%)'. Esto pudo deberse a una mayor proporcion de aceite y queso mozzarella (19,39% de grasas
totales) en la pizza ZI2 respecto al resto de las pizzas?'. El valor energético de ZI2 resultd el mas elevado debido
a su mayor proporcion de grasas.

Al comparar los resultados de las pizzas industriales frente a resultados propios de una pizza elaborada con
harina de trigo (ZHT) 2° se destaca un menor contenido proteico (7,9-9,49% vs. 14,5g%) y de fibra (2,2—
2,59% vs. 4,13g%) y un mayor contenido de carbohidratos (26,9-28,99% vs. 17,29%). ZI2 presentd mayor
contenido de grasas (17,59% vs. 9,09%) 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 proteina
y 3,39% de fibra) frente al de la harina de arroz (7,2g% de proteinas 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 proporcion de aceite y/o queso mozzarella.

Contenido de sodio y potasio

El producto con menor contenido de sodio fue CPDI1, el Unico que no presento sal entre sus ingredientes.
Los productos salados con mayor contenido de sodio fueron PI2 y TI3. Esto pudo deberse a una mayor pro-
porcién de sal como ingrediente, asi como a la presencia de ingredientes que aportan considerables cantidades
de sodio como son la proteina de soja (1000mg/100g) presente en PI2 y la leche en polvo descremada
(563mg/100g) presente como segundo ingrediente en TI3'5. Entre los cereales para desayuno dulces, se ob-
serva que CPDI3 presenta mayor contenido de sodio que CPDI2. Ambos presentaron copos de maiz, cuyo
contenido de sodio, dependera de la formulacion que utilice cada fabricante. Ademas, CPDI3 presentd coco
rallado (285mg de Na/100q) y leche en polvo'>.

En cuanto al contenido de potasio, se destaca CPDI1 por el elevado aporte del trigo sarraceno (536-
632mg/100g) .

Finalmente, se observa que solamente CPDI1 presentd una relacion molar entre el sodio y el potasio menor
a 18. Se destaca la elevada relacion Na:K de los panes PI1y 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/afo para el pan comun y 4,5Kg/habitante/afio para panes envasados),
las altas relaciones molares que presentan estos panes industriales libres de gluten son realmente alarmantes?s.
Al comparar los resultados de los panes industriales frente a los panes elaborados a partir de premezclas libres
de gluten'® y PHT2°, 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). Ademas, se observa que PIT (798mg/100qg) 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 proporcién 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 presenté un
mayor contenido de potasio (194mg/100g) respecto a los panes industriales.

Finalmente, PI1 y PI2, presentaron mayor relacién 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, asi
como al sodio aportado por el queso mozzarella (699mg/100g) 5. Ademas, ZI2 declard 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 chia (890mg/100g) y de trigo sarraceno (536 mg/100g) en FI3 y de la
harina de lentejas (1005 mg/100g) en Fl4 frente al de la harina de maiz (144mg/100g) y arroz (132mg/100g;
resultado propio) utilizadas mayoritariamente en los otros fideos'415.

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 maximo 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 gluten'?, se observa que ZI1 presenté 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 excepcién del sim-
ilar contenido de potasio con dos de estas (124 y 126mg/100g) y superior con una de ellas (103mg/100g).
Z12 presentd 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 excepcién 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, asi 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 intrinseco de las materias primas.

Finalmente, se observa que la relacion molar Na:K de ZI1 resulté 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).

DISCUSION

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 proteinas
como harinas de garbanzos, de trigo sarraceno, de chia y de lentejas y proteina de soja.

El contenido graso de los productos comerciales dependié 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 chia, sésamo, lino, girasol; coco rallado y queso mozzarella. Entre los ingredientes que
aportaron mayor cantidad de fibra se destacaron la harina de maiz; 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 chia, lino, girasol y sésamo; y componentes de la fibra como
gomas, hidroxipropilmetilcelulosa, la fibra vegetal y la fibra citrica.

La gran mayoria de los productos declaré 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 intrinseco de potasio como harina de garbanzos, de trigo sarraceno, de chia 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 limitacion el andlisis de un numero reducido de muestras. Por lo tanto, resulta nece-
sario ampliar el nUmero de estas, asi como incorporar otros alimentos de consumo ocasional para confirmar
los resultados parciales obtenidos.

CONCLUSIONES

Los alimentos farindceos 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 resultd 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 rétulo.

Codigo

Producto

Ingredientes declarados

CPDI1

Cereales para desayuno de trigo
sarraceno

Trigo sarraceno

CPDI2

Granola con almendras y semillas

Copos de maiz, azicar, arroz mflado, semillas de grasol,
arandanos, agua, almendras, semillas de lino, aceite vegetal,
semillas de chia, sal, antioxidantes: tocoferoles

CPDI3

Granola con mix de semillas

Copos de maiz, aziicar, arroz crocante, coco rallado, semillas de
girasol, semillas de Imo, semillas de chia, aceite de girasol, leche
en polvo, sal, antioxidantes: tocoferoles.

TI1

Tostadas dulces

Mezcla a base de almidones (almidon modificado de maiz,
almidon modificado de mandioca, estabilizante: hidroxipropiletil
celulosa, monoglicérido de acidos grasos) agua, harina de maiz,

azucar, aceite vegetal, levadura, sal, endulzantes: sucralosa,

aspartamo y neotame.

TI2

Tostadas saladas

Almidén de maiz, harina de arroz, aceite de girasol alto oleico,

azuicar, fibra vegetal, jarabe de arroz, harina de trigo sarraceno,

harma de lentejas, proteina de arveja, levadura, sal, espesante:
hidroxipropilme tilcelulosa, aromatizante: natural a vamilla

TI3

Tostadas de arroz extrudado

Harina de arroz, azicar, leche en polvo descremada, sal,
emulsionante: lecitina y monoglicéridos y diglicéridos de acidos
grasos.

TI4

Tostadas de arroz extrudado con mix
de semillas

Arroz molido, leche en polvo descremada, azicar, semillas
molidas de chia, semillas molidas de lino, semillas mohdas de
sésamo, sal.

P11

Pan blanco

Harmna de arroz, almidén de maiz, fécula de mandioca, fécula de
papa, clara de huevo deshidratada en polvo, leche entera en
polvo, azdcar, aceite de girasol de alto oleico, emulsionantes:

metilcelulosa, hidroxipropilmetilcelulosa y carboxmetilcelulosa
sodica, sal, levadura, conservador: propionato de calcio,
acidulante: acido citrico, regulador de acidez: acetato de sodio

P12

Pan blanco

Almidon de maiz, harina de arroz, fibra vegetal, aceite de girasol,

proteina de soja, levadura, sal, fibra citrica, azicar, espesante:
hidroxipropilmetilcelulosa

P13

Pan con chia, lino y sésamo

Almidon de maiz, harina de arroz, fécula de mandioca, aceite,

leche descremada en polvo, huevo, aziicar, chia triturada, lino

triturado, semillas de sésamo, levadura, manteca, sal, quinoa,
amaranto, espesante: goma guar, estabilizante: monoglicéridos y

diglicéridos de acidos grasos, emulsionante: lecitma, conservante:

propionato de calcio.
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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 rétulo.

Codigo

Producto

Ingredientes declarados

711

Pizza de tomate y
queso mozzarella

Agua, almidén de maiz, harina de arroz, fécula
de mandioca, salsa de tomate, queso
mozzarella, sal, azicar, aceite de girasol de
alto oleico, conservante: propionato de calcio,
acidulante: 4cido citrico, regulador de acidez:
acetato de sodio, levadura.

712

Pizza de tomate y
queso mozzarella

Almidén de maiz, fécula de mandioca, queso
mozzarella, salsa de tomate, aceite vegetal,
harina de arroz, leche entera en polvo,
levadura, huevo en polvo, azucar, sal,
conservante: propionato de célcico,
emulsionante: goma guar y goma xantica.

FI1

Fideos secos a base de
harina de maiz y arroz

Harina de maiz, harina de arroz,
emulsionantes: monoglicéridos y diglicéridos
de acidos grasos y algnato de sodio.

FI2

Fideos secos a base de
harina de maiz y arroz
con agregado de
harina de arveja y de
garbanzo

Harina de maiz, harina de arroz, harina de
arvejas, harina de garbanzos, pimiento morrén
en polvo, vitamina A, B1, B2, B3, BS, B6, B9

y B12, fumarato ferroso, 6xido de zinc,
emulsionantes: monoglicéridos y diglicéridos
de acidos grasos y alginato de sodio.

FI3

Fideos secos a base de
harina de garbanzos,
de chia y de trigo
sarraceno

Harmna de garbanzos (80%), harina de chia,
harina de trigo sarraceno, agua.

FI4

Fideos secos a base de

harina de lentejas

Harina de lentejas
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Tabla 3. Composicion centesimal, valor energético, contenido y relacion molar entre el Na y el K de los
productos consumidos durante desayuno/merienda (CPDI1, CPDI2, CPDI3, TI1, TI2, TI3, T4, PI1, P12, PI3)

y consumidos durante el almuerzo/cena (ZI1, ZI2, FI1, FI2, FI3, FI4).

(8%) (g%) (g%) (g%) (8%) (Kcal%) (mg/100g) (mg/100g)  Na:K

- CPDI1 |93+0le |13,0+03h 962 : 0.07 41+01b 62,2 337 41+3a |447+17h 0,2

=

§ CPDI2 |55+02b|63+01le it t Gl 118+03f 68,9 406 251+11b | 202+7f 2,1

é CPDI3 |42+0la|66+01le 8,63 30’26 155+04¢g 63,3 419 408+1c | 288+10¢g 2,4

§ TI1 60+02¢c |30£01b 638 t 0 87+03¢ 74,1 388 394+3c | 91+£10b 7,4

E TI2 43+01a|42+0]1c 869 z B2 6,7+02d 75,7 380 547+20d | 96+3 be 9,7

g TI3 62+0lc |81+01lg 3’15:0’28 33+0,1a 76,6 368 969+47f | 158+7¢ 104

=

% TI4 6,7+0,1d| 72+£02f 508 i 044 3,6+ 0,1 ab 75,8 365 528+23d | 129+7d 6,9

=

Z PI1 434+0,1g|53+0,1d w1 z 027 50+0,1c 39,8 226 798+9e | 45+4a 30,2

é PI2 438+0,1h|2,1+0,1a = : 0.28 33+02a 39,3 198 1.2444+52¢ 10;:(110 19,9

£

= PI3 36,7+0,1f| 55+0,1d AP z e 11,9401 f 40,0 289 760 +£27¢ [122 +14cd| 106
3 71 533+02¢e|79+0,1b 218 j 0,12 75+02d 26,9 207 1.058 26 f| 127+7b 14,2
=
é - 12 39,9+02d| 94£02¢ 2o j e 175+0,1 ¢ 28,9 311 536+16¢ |106+ 11 ab 8,6
é ;g FI1 104+0,1b| 61+0,1a 5’55z0’07 2,7+01a 74,8 348 47+02b | 91+3a 0,1
% E FI2 11,0+£0,1c| 64+0,1a 5’85?)’01 3,6+0,1b 72,3 347 59+02c | 177+9¢ 0,1
é ) FI3 92+01a [182+01d 12’99: 028 63+02¢ 49,9 330 68+02d | 459+12e <0,1
E Fl4 11,2+0,1¢|22,6+03¢ 14’39: 4at? 2,7+0,1a 45,7 297 33+0,1a |393+124d <0,1

Los datos de humedad, proteinas, 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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