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pero puedo lanzar una piedra a través del agua  

para crear muchas ondulaciones." 
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Introducción: La enfermedad celíaca, enteropatía autoinmune inducida por gluten o esprue 

no tropical, es una enfermedad malabsortiva del intestino delgado causada por la exposición 

al gluten dietario en individuos genéticamente susceptibles. Las legumbres pertenecen a los 

grupos de alimentos aptos para el consumo en una dieta libre de gluten, ya que no 

contienen gluten. 

Objetivo: Analizar el perfil de consumo e información sobre legumbres y el grado de 

aceptación de la Milanesa de garbanzo saborizada apta para celíacos y su rótulo en 

estudiantes de la Universidad FASTA de la ciudad de Mar del Plata en el 2021. 

Materiales y Métodos: La presente investigación se desarrolla en tres etapas. En la 

primera se diseñará una Milanesa de Garbanzos saborizada Apta para Celíacos. La misma 

será presentada a un panel de expertos quienes reseñan según caracteres organolépticos. 

La segunda etapa, consta del análisis bioquímico de la milanesa en el laboratorio A de la 

ciudad de Buenos Aires, para determinar el contenido total de gliadinas de gluten por 

Enzimoinmunoensayo (ELISA). La tercer etapa es descriptiva, de modo que se realiza una 

encuesta dirigida a estudiantes de cuarto año de la carrera de Licenciatura en Nutrición de 

la Universidad Fasta de la ciudad de Mar del Plata en el año 2021 para describir el perfil de 

consumo e información sobre legumbres y el grado de aceptación de la milanesa de 

garbanzo saborizada apta para celiacos y su rotulo frontal. 

Resultados: Los resultados obtenidos fueron positivos ya que 91,7% de los encuestados 

determinaron que consumían legumbres, dentro de las cuales las más consumidas son la 

Lenteja con 79,16%, la Soja con 66,66% y el Garbanzo Kabuli con 62,25%. Solo el 37,5% 

clasificó a las legumbres positivamente, el 29,2% coincidió correctamente con la cantidad 

diaria recomendada de legumbres para el consumo y el 75% señaló conocer que las 

legumbres deben remojarse para su preparación. La aceptación de la Milanesa de 

Garbanzo saborizada apta para celíacos fue muy alta de modo que el 95,8% de la población 

afirmó que la compraría. Para su rotulación, se puede decir que los encuestados eligen el 5-

Nutri-Score (5C) con un 54,2% por sobre el 45,8% que elige el Health Star Rating (HSR). 

Conclusión: Es de fundamental importancia la existencia de una rotulación frontal de 

alimentos que procure la correcta comunicación de información y permita la comprensión de 

la misma además de que asegure que el alimento está exento de contener gluten.  

Palabras Clave: Enfermedad Celiaca - Gluten - Legumbres- Garbanzo - Rótulo. 
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Introduction: Celiac disease, an autoimmune condition triggered by the ingestion of toxic 

proteins, presents a malabsorption syndrome affecting the small intestine due to dietary 

gluten intake in genetically predisposed individuals. Legumes are included in the dietary food 

prescription suitable for gluten free diets, due to the absence of gluten in their chemical 

composition.  

Objective: To analyze the intake frequency and knowledge of legumes, rank of acceptance 

of the Gluten Free Chickpea Schnitzel and its labeling system in the fourth-year students of 

the Bachelor of Nutrition at the FASTA University of Mar del Plata in 2020. 

Materials and Methods: This research takes place in three main stages. In the first one, 

there will be designed a Gluten Free Chickpea Schnitzel. It will then be examined by experts 

who will distinguish its organoleptic characteristics. In the next stage, the schnitzel will be 

delivered to laboratory A for a biochemical analysis in Buenos Aires City, to determine the 

total amount of gluten gliadins present in the sample with the Enzyme-Linked 

ImmunoSorbent Assay (ELISA). Lastly, the third stage is fully descriptive, considering that a 

survey is executed looking forward to recognize the regular intake and acknowledgement of 

legumes and the acceptability of the Gluten Free Chickpea Schnitzel and its frontal label 

aiming at fourth-year students of the Bachelor’s degree in Nutrition at the Fasta University in 

Mar del Plata city in 2021. 

Results: The results obtained were positive since 91,7% of the population assured that they 

eat legumes, Lentils were the most consumed with 79,16%, then Soybeans were selected 

by 66,66% and Chickpea obtained 62,25%. Only 37,5% classified the legumes accurately, 

29,2% guessed correctly the dietary reference intake and 75% recognized that legumes 

have to be soaked for their preparation. The acceptability of the Gluten Free Chickpea 

Schnitzel was really high since 95,8% of the population stated that they would buy it. As for 

its Front Labeling, the 5-Nutri-Score (5C) label acquired 54,2% over the Health Star Rating 

(HSR) with 45,8%. 

Conclusion: It is absolutely undeniable the need for the existence of a frontal food labeling 

that aims to ensure the accurate communication of information and empower its 

comprehension in addition to the guarantee that the food is gluten free.  

Key words: Celiac Disease - Gluten - Legumes - Chickpea - Label 

 

 

 

 

 

 



Corbalán, Nicolás Miguel  

7 

Índice 
Introducción .......................................................................................................................... 9 

Capítulo I - Enfermedad celíaca, Dietoterapia y Legumbres................................................ 13 

Capítulo II - Seguridad Alimentaria para la Alimentación Libre de Gluten............................ 30 

Diseño Metodológico........................................................................................................... 44 

Análisis de Datos ................................................................................................................ 52 

Conclusiones ...................................................................................................................... 71 

Bibliografía .......................................................................................................................... 75 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Corbalán, Nicolás Miguel  

8 

  



Corbalán, Nicolás Miguel  

9 

Introducción 

Según Enrico (2008) la Enfermedad Celíaca (EC), enteropatía autoinmune1 inducida 

por gluten o esprue no tropical, es una enfermedad malabsortiva del intestino delgado 

causada por la exposición al gluten dietario en individuos genéticamente susceptibles2. En 

las biopsias del intestino delgado es característica la atrofia vellositaria, hiperplasia de las 

criptas e infiltración inflamatoria crónica de la submucosa así como incremento de los 

linfocitos intraepiteliales. Se dispone actualmente de marcadores serológicos: si estos son 

positivos, el diagnóstico es seguro si hay atrofia de vellosidades. 

El Consenso de Enfermedad Celíaca de la República Argentina (2017:6-13)3

1%4

.  

Conforme a la Guía de Práctica Clínica sobre Diagnóstico y Tratamiento de la 

Enfermedad Celíaca - Díptico profesionales (2011:2)5 el tratamiento de la enfermedad 

celíaca es la adhesión a una dieta libre de gluten que consiste en la exclusión de cuatro 

cereales (trigo, avena, cebada y centeno), sus derivados y productos que los contienen de 

por vida. Se recomienda consultar las listas locales de alimentos analizados y libres de 

gluten y sus actualizaciones periódicas para lograr una dieta adecuada. La estrategia de 

tratamiento incluye la educación del equipo de salud, de la comunidad y el trabajo 

multidisciplinario con la inclusión de un Licenciado en Nutrición experto en EC. 

Salas-Salvadó, i Sonjaume, Casañas, Salo i Solà y Burgos Peláez (2014:278) 

agregan que llevar a cabo una alimentación, con o sin control sobre la ingesta de gluten, 

cubre las necesidades de nutrientes siempre que sea equilibrada y aporte los principios 

nutritivos necesarios. En adición, la Guía de Práctica Clínica sobre Diagnóstico y 

Tratamiento de la Enfermedad Celíaca - Díptico para pacientes (2009:2)6 r

                                                
1
 La enteropatía autoinmune (EA) es una causa muy poco frecuente de malabsorción que suele 

asociarse a presencia de autoanticuerpos circulantes, predisposición a fenómenos autoinmunes y se 
da con más frecuencia en la edad pediátrica. (Elsevier, 2021) 
2
 Es l . (Torresani y Somoza, 

2009) 
3

alimentos libres de gluten. 
4

EC (5-15%).  
(Consenso de Enfermedad Celíaca, 2017) 
5
 Ante la presencia de síntomas de la EC y resultados serológicos negativos, se recomienda derivar a 

un Especialista para que evalúe la necesidad de determinar la presencia de enfermedad a través de 
una biopsia.  
6

. Esto es porque 
no se sienten enfermos o, si se sienten enfermos, no saben la causa. 
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rigen natural, carnes, verduras y frutas frescas, 

legumbres7, huevos, cereales sin gluten y todas las preparaciones caseras elaboradas con 

estos ingredientes.  

La Ficha 31 Legumbres (2014:1)8 del Ministerio de Producción y Trabajo de la 

Argentina expresa que según el Código Alimentario Argentino desarrolla la composición 

química nutricional expresando que son ricas en hidratos de carbono complejos, que 

constituyen a una buena fuente de proteínas pero que las mismas no son del mismo valor 

biológico que las de origen animal, contienen un bajo contenido de lípidos de los tipos mono 

y poliinsaturados, aportan vitaminas y minerales. Ademas, Olimedilla (como se cita en 

Delgado-Andrade, Olías, Jiménez-

9

han considerado como factores anti-nutricionales, pero de los que en la actualidad se 

conoce que pueden tener ef .  

Abbo et al. (como se citan en Aguilar-Raymundo y Vélez-Ruiz, 2013) s

10 -

. Por otra parte, el garbanzo contiene 13.7 

mg/100 g de vitamina E. 

 , Articulo 1383, indica que un 

Alimento Libre de Gluten (ALG) 

—

— no contiene prolaminas procedentes del trigo, centeno, 

cebada, avena ni de sus variedades cruzadas.

, obligatoriamente impreso en sus envases o

. A. C. C.”. (Código 

Alimentario Argentino, 2021). 

                                                
7
 Las legumbres pertenecen a los grupos de alimentos aptos para el consumo en una dieta libre de 

gluten (DLG), ya que no contienen gluten. (Actualización en enfermedad celíaca: diagnóstico y 
actuación clínica y dietética, 2015). 
8

especie, t .  
9

. (Compuestos 
bioactivos de la dieta con potencial en la prevención de patologías relacionadas con sobrepeso y 
obesidad: péptidos biológicamente activos.) 
10

 Se han identificado más de 600 carotenoides, pero sólo 50 tienen la posibilidad de convertirse en 
vitamina A activa (...) el más importante es el ß-caroteno. (Fundamentos de Nutrición Normal, 2017) 
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parte de los gobiernos sobre los elaboradores de alimentos libres de gluten, dado que 

muchos industriales no informan claramente a sus consumidores sobre cada uno de los 

ingredientes utilizados11

totalidad de los alimentos ro

, algunos productos pueden contener gluten.  

Surge el problema de investigación: 

  ¿Cuál es el perfil de consumo e información sobre legumbres y el grado de 

aceptación de la Milanesa de garbanzo saborizada apta para celíacos y su rótulo en 

estudiantes de la Universidad FASTA de la ciudad de Mar del Plata en el 2021? 

El Objetivo General: 

Analizar el perfil de consumo e información sobre legumbres y el grado de 

aceptación de la Milanesa de garbanzo saborizada apta para celíacos y su rótulo en 

estudiantes de la Universidad FASTA de la ciudad de Mar del Plata en el 2021. 

Los Objetivos Específicos son: 

● Indagar el perfil de consumo de legumbres de los estudiantes. 

● Examinar la aceptabilidad de los caracteres organolépticos de las Milanesas de 

garbanzo saborizadas aptas para celíacos. 

● Analizar la aceptabilidad, comprensión de la información, elección del nuevo rótulo 

nutricional y la intención de compra del producto. 

● Sondear las legumbres de preferencia, formas de preparación, frecuencia de 

consumo y motivo de compra. 

● Identificar la percepción de los ingredientes bioactivos, tipos de legumbres, sus 

beneficios para el organismo y formas de preparación. 

Hipótesis: 

● El 50% de los alumnos encuestados aceptan comprar milanesa de garbanzo 

saborizada apta para celíacos en su consumo habitual.  

                                                
11

c ; que ha sido adicionado de 
aditivos no autorizados o sometidos a tratamientos de cualquier naturaleza para disimular u ocultar 
alteraciones, deficiente calidad de materias primas o defect . (Código Alimentario 
Argentino, 2021). 
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Capítulo I - Enfermedad celíaca, Dietoterapia y 

Legumbres 

12

, caracterizada por

, constituye un 

modelo de enfermedad autoinmune con disparador conocido (gluten) 

: los anticuerpos antitransglutaminasa tisular o transglutaminasa 2 

(AcantiTg).  

Rodrigo y Peña (2013:31)13 expresan que el cumplimiento estricto de una dieta sin 

gluten (DSG) conduce, en pocos meses, a la recuperación rápida y completa de la 

arquitectura normal y la función de la mucosa del intestino delgado, así como a la remisión 

de los síntomas y a la normalización de las pruebas serológicas.  

Según el Documento de Consenso de Enfermedad Celíaca14 (2017:6-13) de la 

Argentina la prevalencia de la EC en la población general se encuentra en el 1%, siendo 

más frecuente en mujeres y pudiendo estar presente a cualquier edad. En presencia de EC 

pueden verse afectados varios órganos y las complicaciones severas comprenden a talla 

baja, osteoporosis, tumores digestivos, etc. (...) Las formas clínicas que tiene la celiaquía 

para expresarse son muy variadas y junto con la ausencia de precisión en los métodos de 

laboratorio15 apropiados para la misma se puede producir un diagnóstico tardío o no llegar a 

ninguno. Como consecuencia, podrán generarse importantes afecciones a largo plazo en el 

organismo como riesgo aumentado de fractura, alteraciones ginecológicas, retraso de 

crecimiento y aumento del riesgo de malignidad intestinal16, junto con las mencionadas 

                                                
12

 El término enteropatía refiere a una alteración patológica producida en el tracto digestivo. (Real 

Academia Española, 2019). 
13

 En los últimos 10 años ha quedado claro que, junto con la enfermedad celíaca, existen otras 

condiciones relacionadas con la ingestión de gluten. De menor a mayor frecuencia se encuentran la 
alergia al trigo, la forma autoinmune (incluye la celiaquía, dermatitis herpetiforme, y ataxia al gluten) y 
la sensibilidad al gluten no celiaca. (Enfermedad celíaca y sensibilidad al gluten no celíaca, 2013). 
14

, en los distintos 

niveles de complejidad. (Consenso de Enfermedad Celíaca, 2017). El objetivo de este documento es 
unificar criterios diagnósticos y terapéuticos para el equipo de salud que atiende pacientes celíacos, 
atento a la evolución de los criterios y a las modificaciones en la calificación de alimentos libres de 
gluten. (Ministerio de Salud de Argentina, 2017) 
15

 Para EC la prueba de la enfermedad celíaca busca anticuerpos al gluten en la sangre. Los 
anticuerpos son sustancias que el sistema inmunitario produce para combatir enfermedades. 
(MedLine Plus, 2021) 
16

 El término Malignidad o neoplasia maligna se refiere a células que son cancerosas. Las células 

malignas se pueden diseminar desde su fuente primaria de cáncer, lo cual se denomina cáncer 
metastásico. (MedlinePlus, 2020). 

https://medlineplus.gov/spanish/immunesystemanddisorders.html
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previamente, en aquellos pacientes que no reciban un tratamiento oportuno. Esta es la 

causa por la cual el diagnóstico precoz y tratamiento oportuno son de primordial importancia 

para evitar complicaciones crónicas de esta patología.  

Del mismo modo, la Sociedad Argentina de Gastroenterología (SAGE) (2021) 

extiende que el cuadro clínico es muy variable y va desde formas clínicas sintomáticas a 

formas totalmente asintomáticas17. Existen grupos de alto riesgo18 y la enfermedad puede 

presentarse con:   

Cuadro 1: Síntomas con los que puede presentarse la Enfermedad Celíaca. 

 

Síntomas digestivos 

Diarreas, pérdida de peso, distensión y dolor abdominal, 

náuseas, vómitos, constipación, reflujo gastroesofágico, falta de 

apetito, cansancio, malabsorción con déficit de vitaminas. 

 

Síntomas extradigestivos 

Falta de crecimiento o irritabilidad en los niños, caída del 

cabello, alopecia, defectos en el esmalte dentario, aftas orales, 

cefalea, epilepsia, baja estatura, ansiedad, depresión, etc. 

Trastornos ginecológicos 
Primera menstruación tardía, menopausia precoz, abortos 

espontáneos a repetición, recién nacidos de bajo peso e 

infertilidad. 

 

Lesiones en piel 

Psoriasis, vitíligo o dermatitis herpetiforme (caracterizada por la 

aparición de ampollas en piel de codos, rodillas, glúteos o cuero 

cabelludo que generan picazón y lesiones por rascado). 

Alteración en análisis de laboratorio Aumento del valor de las enzimas hepáticas en el hepatograma. 

Alteraciones en el metabolismo del Calcio Osteopenia, osteoporosis y fracturas. 

                                                
17

. Por este motivo se ha propuesto en virtud de las publicaciones existentes y por 
consenso del grupo de expertos reunidos para l

: sintomatica clasica, sintomatica no clasica (con sintomas digestivos 
inespecificos/ con sintomas extradigestivos), asintomatica, potencial y refractaria. (Consenso de 
Enfermedad Celíaca, 2017) 
18

 Familiares de primer grado, pacientes con Diabetes 1 o Síndrome de Down. (Consenso de 
Enfermedad Celíaca, 2017) 
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Alteraciones en el metabolismo del Hierro Anemia por deficiencia fundamentalmente de hierro, y con 

menor frecuencia de ácido fólico y/o vitamina B12. 

Se puede asociar a: Enfermedades autoinmunes19.  

Fuente: Adaptado de la Sociedad Argentina de Gastroenterología, 2021. 

Solano-Sánchez y Quesada-Yamasaki (2020: 294)20

21

pacientes a padecimientos secundarios. Entre las comp

, anemias, dermatitis herpetiforme22

, entre otras.  

un paciente anciano. Los trastornos tiroideos autoinmunes23 son las enfermedades

. El riesgo de linfoma intestinal24

s y atrofia 

                                                
19

de Turner. (Consenso de Enfermedad Celíaca, 2017) 
20

 La combi

incluso desencadenar condiciones que implican un riesgo grave. (Enfermedad celíaca y desarrollo de 
patologías secundarias, 2020) 
21

 Si no hay un cumplimiento riguroso de la dieta, los anticuerpos-tTG se mantienen elevados 
probablemente como marcadores de una respuesta inflamatoria intestinal mantenida. (...) Cuando el 
inte

. (Cuadernillo para Nutricionistas Manejo Nutricional de la Enfermedad 
Celíaca, 2021) 
22

papulovesicular pru . (Solano-Sánchez, D., & 
Quesada-Yamasaki, D. A. (2020). 
23

 En el caso de los trastornos tiroideos autoinmunes, entre 4,1% a 9,3% de los pacientes con EC 
presentan enfermedades tiroideas de origen autoinmune. (Solano-Sánchez, D., & Quesada-
Yamasaki, D. A. (2020). 
24

, el linfoma intestinal es un linfoma no Hodgkin. (Navia, H. F., & 
Manrique, M. E. (2017).   
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esplénica o con ulceración intestinal25 con o sin malignidad subyacente. (Cañete, 2013:52-

54).26 

27. Las neoplasias cuya f

, en primer lugar el linfoma T intestinal28

un riesgo relativo (RR) de 2 para el c

, el 50% de los casos son linfomas de origen celular T 

localizados en el tracto gastrointestinal (Baños Madrid, Mercader Martinez, Sanchez Bueno 

y Bas Bernal, 2002:81-82).29 

La enfermedad celíaca es la intolerancia alimentaria genética, sin cura pero sí 

tratamiento30, más habitual en el ser humano y con un número superior de casos 

asintomáticos que sintomáticos. La mayor cantidad de cuadros sin síntomas es la causa por 

la cual la EC se encuentra subdiagnosticada hoy en día y, además, existe un aumento en la 

prevalencia de la misma a nivel mundial. (...) La primordial particularidad de la patología es 

la atrofia31 de las vellosidades y criptas intestinales normales encontrándose como 

vellosidades pequeñas o carentes y criptas agrandadas y mitóticamente activas32 con 

deterioro superficial de las células epiteliales. (Somoza y Torresani, 2009:755-756)  

                                                
25

 Es una llaga abierta o un área en carne viva en el revestimiento del intestino. (MedlinePlus, 2021). 
26

. En cambio, los signos de 
deficiencias de micronutrientes pueden ser la primera y, a men
enfermedad en los ancianos. (Enfermedad celíaca de presentación tardía en pacientes adultos, 
2020).  
27

 Neoplasia: Multiplicación o crecimiento anormal de células en un tejido del organismo. (Real 
Academia Española, 2021). 
28

-

, 2002) 
29

 

. (Complicación asociada a la enfermedad celíaca, 
2002). 
30

 Realización de una dieta exenta de gluten de por vida. El estado asintomático depende del 
mantenimiento durante toda la vida de la dieta sin gluten. (Nutrición y dietética clínica, 2014) 
31

 Falta de desarrollo de cualquier parte del cuerpo. Atrofia Degenerativa que va acompañada de un 
proceso destructor de las células de un tejido. (Real Academia Española, 2021). 
32

 Relacionado con la presencia de células que se multiplican (proliferan). El tejido canceroso tiene, 

por lo general, más actividad mitótica que los tejidos normales. (Instituto Nacional del Cáncer NIH, 
2021). 



Corbalán, Nicolás Miguel  

17 

La enfermedad celíaca no es la única entidad inducida por proteínas de la dieta.

o , o ambos, relacionados con

. (...) La 

alergia33

234

35.  

Rodrigo y Peña (2013:29)36 agregan que numerosas exploraciones han logrado 

reconocer a la SGNC como una reacción al gluten en la que se han excluido mecanismos 

alérgicos y autoinmunes. En otras palabras, los pacientes tienen exámenes de laboratorios 

de anticuerpos antiendomisio y/o antitransglutaminasa tisular negativos pero los anticuerpos 

antigliadina pueden encontrarse en la mucosa intestinal de forma normal.  

, se sobreponen marcadamente entre ellas y a

37, o con el 

derivado de la alta ingesta de FODMAPs38

.  

                                                
33

. (Sociedad Argentina , 2018) 
34

 Las células T cooperadores foliculares (Tfh, por sus siglas en inglés) son un grupo especializado 
de células T CD4+ inicialmente identificadas en las amígdalas humanas. Juegan un papel importante 
en la inmunidad protectora ayudando a las células B a producir anticuerpos frente a patógenos 
invasores. (Sociedad Británica de Inmunología, 2021). 
35

; ojos llorosos y dificultad respiratoria. (IntraMed, 2021). 
36

  Implica una entidad distinta de la enfermedad celíaca aunque hay evidencia suficiente de que se 
trata de un síndrome. En Alemania se han encontrado que pacientes con el síndrome de colon 
irritable con predominio de manifestación diarreica que tienen anticuerpos IgG antigliadina y     
expresan de HLA-DQ2 pero tienen una biopsia normal suelen responder a la DSG. (Enfermedad 
celíaca y sensibilidad al gluten no celíaca, 2013). 
37

 El síndrome del intestino irritable (SII) es un trastorno que lleva a dolor en el abdomen y cambios 

en el intestino. Este síndrome no es lo mismo que enfermedad intestinal inflamatoria (EII). 
(MedlinePlus, 2021) 
38

 La dieta baja en FODMAPs (Mono-di-oligo-poli sacaridos y polioles), elimina los oligos

-

. 
(Tumani, Pavez, & Parada, 2020).  
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39

y conteo aumentado de linfocito

2 del bulbo duodenal.  

La Guía de Práctica Clínica sobre Diagnóstico y Tratamiento de la Enfermedad 

Celíaca en el Primer Nivel de Atención40 (2012:37) de la Argentina explica que 

. 

adultos. Los marcadores disponibles son los siguientes: 

Cuadro 2: Serología presente en pacientes celíacos.  

Anticuerpos antigliadina (AGA)  

Pueden ser de clase IgA como IgG. Anticuerpos antiendomisio (EMA) 

Anticuerpos antitransglutaminasa tisular humana (a-tTG) 

Fuente: Adaptado de Guía de Práctica Clínica sobre Diagnóstico y Tratamiento de la 

Enfermedad Celíaca en el Primer Nivel de Atención, 2012. 

Como indica el Consenso de Enfermedad Celíaca (2017:29), 

41 de por vida. 

, y se encuentran 

presentes en los granos de trigo, avena, cebada y centeno. (T. A. C. C.)  

Almagro, Bacigalupe, Ruiz, Gonzalez y Martinez (2016:757) señalan que en función 

de la edad del paciente, es imprescindible la toma de conciencia del diagnóstico de la 

enfermedad y la consecuente aceptación de la misma. Esta situación no recae 

exclusivamente en el paciente ya que comprende también a su familia, la cual servirá de 

                                                
39

anticuerpos: los autoanticuerpos y aquellos dirigidos a la gliadina. (Consenso de Enfermedad 
Celíaca, 2017). 
40

 Esta guía tiene como propósito sistematizar las prácticas de detección precoz y diagnóstico de la 
enfermedad celíaca (EC), en el Primer Nivel de Atención. (Ministerio de Salud de Argentina, 2012). 
41

prolaminas 

. (Guía de recomendaciones para un menú libre 
de gluten seguro, Administración Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnología Médica y 
RENPRA, 2021). 
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apoyo en la labor de realizar una dieta libre de gluten (DLG). (...) La preparación de las 

comidas y el intercambio al momento de comerlas integran un proceso biológico tanto como 

social y cultural42. La ausencia de afecciones físicas43 con una adecuada DLG, dotan a la 

EC con cierto privilegio frente a otras enfermedades crónicas, pero no se debe minimizar el 

efecto psicológico que la misma trae.  

La Organización Mundial de la Salud (OMS) (1994:11) define a la “calidad de vida” 

como la percepción del individuo sobre su posición en la vida dentro del contexto cultural y 

el sistema de valores en el que vive y con respecto a sus metas, expectativas, normas y 

preocupaciones. , 2020) 

indican que el concepto calidad de vida 

.  

Cómo desarrollan Alfaro Martínez y Alvarado Chávez (2017:24) la calidad de vida en 

los pacientes confirmados con enfermedad celíaca se encuentra disminuida, al igual que en 

otras enfermedades crónicas gastrointestinales44. Los pacientes con EC que adhieren a la 

DLG tienen un considerable aumento de la calidad de vida luego de un año, sin embargo la 

apreciación del propio bienestar se reduce aproximadamente luego de los cuatro años del 

inicio de la misma al enfrentar las incomodidades y dificultades diarias que conlleva una 

alimentación libre de gluten45.  

Giménez, López, Luzuriaga, Ramos, Sprang y Zulpo (2018:23) reconocen en la 

Revista Tekohá46 : 

dificultades a la hora de alimentarse en viajes, reuniones sociales o familiares, comedores 

comunitarios, escolares, universitario

                                                
42

 Desde un sentido biológico, la alimentación tiene por finalidad la degradación de alimentos en 

sustancias absorbibles y utilizables. También tiene una dimensión social y ecológica y abarca el 
estudio de factores económicos y culturales que condicionan los patrones alimentarios. 
(Fundamentos de Nutrición Normal, 2010) 
43

 Síntomas como diarrea crónica, déficit de vitaminas y minerales, distensión abdominal, baja talla, 

piel seca, cabellos opacos y secos, queilitis, lengua depapilada e irritabilidad. (Consenso de 
Enfermedad Celíaca, 2017) 
44

 Las enfermedades digestivas son trastornos del aparato digestivo, que algunas veces se denomina 

tracto gastrointestinal. Una enfermedad digestiva es cualquier problema de salud que ocurre en el 
aparato digestivo. Las afecciones pueden ir de leves a graves. (MedLineplus, 2021). 
45

, comprobar un crecimiento y desarrollo adecuados y prevenir deficits nutricionales que 
puedan estar presente al mo . 
(Cuadernillo para Nutricionistas, Manejo nutricional de la enfermedad celíaca, 2021). 
46

 Revista de trabajos y acciones de Extensión de la Facultad de Humanidades y Ciencias Sociales 
de la Universidad Nacional de Misiones, Argentina. (Revista Tekohá, 2021). 
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47

).  

Por otro lado, Alonso, Antún, De Ruggiero, González, Lava, Naranja y Pedemonti 

(2017:17) señalan que luego de analizar las factores que favorecen y dificultan la realización 

de la DLG, a excepción de los costos de los alimentos, la mayoría son favorecedores. Los 

principales de cada grupo son la existencia de asociaciones de celíacos48 como factor 

facilitador y por el contrario la carencia de información o desconocimiento de la población 

general sobre EC, resaltando a los amigos como posibles obstaculizadores.  

Salas-Salvadó, i Sonjaume, Casañas, Salo i Solà y Burgos Peláez (2014:278) 

expresan que la dieta sin gluten se basa en dos premisas fundamentales, la primera refiere 

a eliminar todo producto que tenga como ingredientes trigo, cebada, centeno, avena o sus 

derivados. Y la segunda a eliminar cualquier producto derivado de estos cereales (almidón, 

harina, sémola, pan, pasta, bollería y repostería) y alimentos que los contengan. Aunque en 

teoría parece sencillo, en la práctica los pacientes celíacos se encuentran con serias 

dificultades para seguir el tratamiento49, pues en muchos países existe una falta de 

precisión en la legislación sobre el etiquetado de los alimentos.  

(1999:138-139) expresan que uno de los 

component

50

, 

se distinguen en los cereales cuatro fracciones proteicas. A partir de la harina se extraen 

sucesivamente las con agua, las globulinas n salina, y las 

                                                
47

 Aquellos pacientes que tienen dificultades para el control de su enfermedad a menudo presentan 
infelicidad y falta de esperanza, y por lo tanto no realizan el tratamiento de forma adecuada. Cuando 
se incluye a la familia como parte del tratamiento, el personal de salud puede obtener de los 
familiares el apoyo necesario para el paciente. También se debe considerar y no dejar de lado el 
apoyo social del personal de salud aumentando la relación médico-paciente. (Importancia de los 
aspectos psicosociales en la enfermedad celíaca, 2002) 
48 

. 
(Factores que inciden en la adherencia a la dieta libre de gluten en adultos celíacos de la Ciudad 
Autónoma de Buenos Aires, 2017).  
49

un aceptable costo y es no invasivo. (Consenso de Enfermedad Celíaca, 2017). 
50

 , esta 

propiedad hace que la . (Osborne, E. 2009). 
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prolaminas51 con etanol acuoso al 70 %, quedando las glutelinas 

. 

Imagen Nº1: . 

, J. A. (1999).  

Salas-Salvadó, et al. (2009:278) agregan que llevar a cabo una alimentación, con o 

sin control sobre la ingesta de gluten, cubre las necesidades de nutrientes siempre que sea 

equilibrada y aporte los principios nutritivos necesarios. Cuando se comienza el tratamiento 

libre de gluten en EC el paciente puede presentar déficits de nutrientes52 y por ende, 

individualmente en cada caso, pueden indicarse vitaminas y minerales. (...) La alimentación 

debe brindar en cantidad y calidad suficiente los tres macronutrientes53. 

Enfermeda

natural, carnes, verduras y frutas frescas, legumbres54, huevos, cereales sin gluten55 y todas 

las preparaciones caseras elaboradas con estos ingredientes.  

por legumbres a las semillas secas de plantas leguminosas, que se distinguen de las 

semillas oleaginosas por su bajo 

                                                
51

 Las prolaminas que se encuentran en el trigo, cebada y en el centeno son las responsables de la 

afectación intestinal en el enfermo celíaco. Estas prolaminas se caracterizan por un elevado 
contenido de glutamina y prolina. La prolamina de avena está en un nivel intermedio, con poca 
prolina, y alto nivel de glutamina, por lo que su poder tóxico resulta controvertido. (Jordi Salas-
Salvadó et al., 2014) 
52

en el seguimiento de una dieta sin gluten, ya que se ha visto que muchos pacientes no alcanzan los 
valores recomendados de calcio, vitamina D, hierro, vitaminas del grupo B y fibra. (Enfermedad 
celíaca: causas, patología y valoración nutricional de la dieta sin gluten. Revisión., 2020). 
53

 Los macronutrientes son aquellos cuyas necesidades se encuentran en el orden del gramo e 
incluyen a los hidratos de carbono, proteínas y grasas. (Fundamentos de Nutrición Normal, 2017).  
54

 Las legumbres pertenecen a los grupos de alimentos aptos para el consumo en una DLG, ya que 
no contienen gluten. (Actualización en enfermedad celíaca: diagnóstico y actuación clínica y dietética, 
2015). 
55

. (Consenso de Enfermedad Celíaca, 
2017). 
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13% de agua, determinada a 100-105 °C. 

La Ficha 31 Legumbres (2014:1) del Ministerio de Producción y Trabajo de la 

Argentina expresa que según el Código Alimentario Argentino desarrolla la composición 

química nutricional expresando que son ricas en hidratos de carbono complejos56, que 

constituyen a una buena fuente de proteínas pero que las mismas no son del mismo valor 

biológico57 que las de origen animal, contienen un bajo contenido de lípidos de los tipos 

mono y poliinsaturados, aportan vitaminas y minerales.  

Guerrero Wyss y Durán-Agüero (2020:866) extienden que las leguminosas poseen 

un alto contenido de minerales como el hierro, zinc, cobre y magnesio, al igual que de 

vitaminas del complejo B como B1, (B9) y la vitamina C. Es 

importante resaltar que otra característica muy relevante es que las legumbres no contienen 

gluten, siendo así pueden incluirse en la selección de alimentos y preparaciones para 

personas con enfermedad celíaca.  

Urango Marchena, Montoya Parra, Cuadros Quiroz, Henao, Zapata, Lopez Mira y 

Gómez (2009:28) delimitan que los alimentos tienen una composición de diversas 

sustancias dentro de las cuales se encuentran 3 grupos principales, los nutrientes, 

compuestos indeseables o antinutricionales58 y los compuestos/ ingredientes bioactivos59, 

estos pueden ser nutrientes o moléculas que confieran características organolépticas. 

- -

-

                                                
56

 Los carbohidratos complejos están hechos de moléculas de azúcar que se extienden juntas en 
complejas cadenas largas. (MedLine Plus, 2021) 
57

 Cuando se dice que la calidad de una proteína es su capacidad para reemplazar el nitrógeno del 

organismo, se hace referencia al concepto de valor biológico, es decir, la fracción de nitrógeno 
absorbido que es retenido por el organismo: este cociente representa la capacidad máxima de 
utilización de una proteína. El valor biológico depende de la composición de aminoácidos y de las 
proporciones entre ellos: es máximo cuando las proporciones de aminoácidos se aproximan a la 
proteína ideal o patrón o de referencia. (Fundamentos de Nutrición Normal, 2017).  
58

nutricional de algunos alimentos, especialmente semillas, pues dificultan
nutrientes que provienen de alimentos generalmente de origen vegetal. (Chaparro, Porrilla y Elizalde, 
2009) 
59

 En los últimos años cada vez es mayor la evidencia que reconoce que el consumo de algunos 
componentes activos de los alimentos, que no son ni macro ni micro nutrientes, se asocia a un gran 
número de beneficios para la salud. Estos componentes se denominan fitoquímicos, fitonutrientes o 
componentes bioactivos, en su mayoría provienen de los vegetales y su clasificación es muy 
compleja, debido a que se han identificado más de 8.000 compuestos que poseen propiedades 
fisiológicas. (Fundamentos de Nutrición Normal, 2017).  
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.  

Lutz (2013:218-219) agrega el concepto de biodisponibilidad (BD), es decir, 

disponibilidad biológica, es muy conocido en los ámbitos  de  las  ciencias  biomédicas,  

particularmente  en  las  áreas  de  farmacia  y  nutrición. (...) En  nutrición,  son  los  

nutrientes  contenidos en los alimentos los que deben ser biodisponibles, para permitir al 

organismo funcionar adecuadamente. En los últimos años el concepto de BD se ha 

ampliado a la vasta gama de moléculas  potencialmente  bioactivas  presentes  en los 

alimentos, que no son nutrientes en el sentido clásico60, pero que pueden ejercer efectos 

beneficiosos para la salud al ser transportados desde el torrente sanguíneo hacia las células 

donde ejercen sus acciones.  

Neyra (2017:46-47) adiciona que en la actualidad es universalmente aceptado el 

término alimento funcional  para señalar a aquellos que además de presentar propiedades  

nutricionales contienen compuestos bioactivos61 (...) tienen beneficios fisiológicos 

y/o reducen el riesgo de enfermedades crónicas, como por ejemplo previenen las 

enfermedades cardiovasculares; y mejora el sistema inmunológico.  

Delgado-Andrade et al. (2016:5) recalcan que la ingesta

-

especies de legumbres62

.  

Aguilar-Raymundo y Vélez-Ruiz (2013:27-28) explican que el garbanzo (Cicer 

arietinum L.) forma parte de la familia Leguminosae y se encuentran el tipo kabuli y desi. En 

cuanto a su composición química, 

geridos ni absorbidos por el sistema digestivo humano, pero son 

                                                
60

 Los nutrientes son sustancias integrantes normales de los organismos y de los alimentos, cuya 

ausencia o exceso puede traer efectos adversos para la salud. (Fundamentos de Nutrición Normal, 
2017).  
61

  
62

 Se diferencian 2 tipos de semillas leguminosas: aquellas que reciben la denominacion de 

legumbres, por su bajo contenido en grasa (como el garbanzo, lentej ) y aquellas 
con un alto contenido en grasa que se llaman oleoleguminosas (soja, cacahuate). (FAO - Food and 
Agriculture Organization, 2021).  
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fermentados por las bacterias del colon63

525 g/kg base 

seca y aproximadam 64

, se dividen en dos tipos: solubles e insolubles. La parte soluble 

est - -

65

a pared celular 

y que generalmente se hace referencia a la fibra cruda66.  

En el escrito El cultivo de garbanzo (Cicer arietinum L.) en la Argentina (2016:22) del 

Gobierno de la provincia de Córdoba, la Universidad Nacional de Córdoba y la Facultad de 

Cienc

, anticuerpos y hormonas. El conteni

-

n las proporciones 

adecuadas. Si uno

. 

- - -

- -insaturados (19-26%) 

- - -

                                                
63

 Los ingredientes son carbohidratos que llegan al colon, sirven como sustrato p
, sustratos metabólicos y micronutrientes para el 

hospedador. (Prebióticos: concepto, propiedades y efectos beneficiosos, 2015).  
64

 Suma de almidones y productos de la degradación de los almidones que no sufren una digestión 
enzimática y, por tanto, no se absorben en el intestino delgado de individuos sanos. (Jordi Salas-
Salvadó et al., 2014) 
65

 Que tiene higroscopicidad , propiedad de algunas sustancias capaces de absorber y exhalar la 
humedad según el medio en que se encuentran. (Real Academia Española, 2021). 
66

 A la fibra alimentaria, se le han dado diferentes nombres a través del tiempo: salvado, afrecho, 

fibra cruda, fibra no nutritiva, residuo vegetal indigerible, carbohidratos no disponibles y plantix. 
(Hacia una definición de fibra alimentaria, 2008) 
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67

-  carotenoides68

69. Por otra parte, el 

garbanzo contiene 13.7 mg/100 g de vitamina E70.  

Según López y Suárez (2010:188-189) numerosas investigaciones epidemiológicas 

atribuyen un efecto protector contra las enfermedades degenerativas como el cáncer, 

cataratas, degeneración macular de la retina y enfermedades cardiovasculares y 

neurológicas. Dentro de los carotenos, el β- caroteno es considerado el más importante en 

la prevención de tales enfermedades crónicas, probablemente por su actividad antioxidante 

a nivel de membrana celular, sobre todo en aquellas que tienen bajas concentraciones de 

oxígeno. Los carotenoides son inactivadores del oxígeno sinulgente71, así como potentes 

eliminadores de otras especies reactivas de oxígeno cuyo aumento condiciona el “estrés 

oxidativo”, un disparador para los procesos patogénicos de muchas de estas enfermedades 

degenerativas72.  

-Gil Romo (2011:235) indican que 

- -

-enfermed

-

                                                
67

 La familia de los carotenoides, de los cuales existen más de 600 compuestos, incluyen dos tipos 

de moléculas: carotenos y xantofilas. Los carotenos, incluyen alfa, beta y epsilon caroteno,los únicos 
que poseen actividad como vitamina A. El beta-caroteno es el más activo. Estos carotenos, 
conjuntamente con el gamma-caroteno, el licopeno y la luteína (que no tienen actividad como 
vitamina A), parecen ofrecer protección contra el cáncer de los pulmones,cáncer colorrectal, cáncer 
de las glándulas, mamarias, cáncer del útero y cáncer de la próstata (Alimentos Funcionales o 
Fitoquímicos, clasificación e importancia, 2003). 
68

 En el caso de los carotenoides (bioactivos liposolubles), el tratamiento culinar
. 

(Componentes bioactivos de los alimentos, 2009). 
69

- -
- -

tioxidantes. (Datos de composición de alimentos 
FAO, 2003). 
70

 La vitamina E comprende un grupo de al menos 8 compuestos que exhiben actividad biológica de 

α tocoferol, incluyendo al α, β, γ, δ tocoferoles y α, β, γ, δ tocotrienoles. (Fundamentos de Nutrición 
Normal, 2010) 
71

 El oxígeno singulete (¹O₂ ) es una especie electrónicamente excitada del oxígeno molecular y 

altamente reactiva. (Síntesis, fotoquímica y fotofísica de una sonda fluorescente para la detección de 
oxígeno molecular singulete en mitocondrias, 2020).  
72

 El oxígeno es una molécula imprescindible para la vida, pero por su alta reactividad es un 

elemento tóxico que al existir una perturbación del equilibrio entre las sustancias prooxidantes y 
antioxidantes a favor de las primeras, genera una situación conocida como estrés oxidativo. Como 
consecuencia de esto se forman radicales libres con impredecibles daños a nivel celular por lo que se 
encuentran implicados en múltiples enfermedades. (Estrés oxidativo, 2017). 
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2 (forma altamente re

73 .  

nto74

.  

, et al. (2011:236-237) también despliegan que: 

Cuadro 3: - / Zeaxantina. 

 

 

β- Caroteno 
como co -

75

. 

 

/ 

Zeaxantina 

A diferencia de los carotenos, las xantofilas76

. (pp. 236-237) 

, et al., 2011. 

Hay estudios que relacionan la aparición de algunos tipos de cáncer con la carencia 

de ciertos carotenoides en la dieta, por lo que son considerados compuestos 

                                                
73

. (Estrés oxidante. Concepto y clasificación. Revista de Endocrinología y 
nutrición, 2006) 
74

 La propiedad de absorber luz se deriv
posibilidad de absorber luz visible, con colores que van del amarillo al rojo. (Sociedad Argentina de 
Nutrición, 2012).  
75

 La peroxidación lipídica representa un mecanismo importante de daño tisular. (La peroxidación 
lipídica en el diagnóstico del estrés oxidativo del paciente hipertenso. ¿Realidad o mito?, 2008) 
76

, pero al igual que los carotenos, presentan colores llamativos (rojo, naranja y amarillo). 
(Generadores de Colores Naturales: Carotenos y Xantofilas.) 
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anticancerígenos. Varias investigaciones epidemiológicas han mostrado que el riesgo de 

padecer cáncer es inversamente proporcional al consumo de vegetales y frutas ricos en 

carotenoides. Si bien muchos de estos estudios se han centrado en el ß-caroteno, otros 

carotenoides eficaces en la prevención de la enfermedad son ß-criptoxantina, zeaxantina, 

astaxantina e incluso el carotenoide no coloreado fitoeno (Meléndez-Martinez, Vicario y 

Francisco, 2004:152). 

El Gobierno de la provincia de Córdoba junto con la Universidad Nacional de 

Córdoba y la Facultad de Ciencias Agropecuarias (2016:23) remarcan que los tocoferoles77 

y fitoesteroles son compuestos bioactivos conocidos por su actividad antioxidante. Existen 

cuatro formas diferentes de tocoferoles (alfa, beta, gamma y delta) en aceite78 de 

garbanzos, con valores relativamente constantes entre los genotipos. El aceite de 

-

, son 

nutricionalmente importantes como fuente de vitamina E79 (alfa tocoferol). (Aguilar, Allende, 

Badini, Filli, Inga, Mariolo, Martinez y Silva, 2016) 

Car

-

, enfermedades cardiovasculares, cataratas y 

d

estos compuestos funcionan como antioxidantes, moduladores de la respuesta inmune80

. 

                                                
77

 Son sustancias de estructura comp

. (Alimentos Composición y Propiedades, 1999) 
78

La terminología de lípidos se utiliza para denominar a las grasas o aceites. (Fundamentos de 

Nutrición Normal, 2010).  
79

. (Vitamina E y aceites vegetales, 2007). 
80

 Con respecto a la relación con la inmunidad, la deficiencia de vitamina A se vincula a diversos 

defectos de la respuesta inmune, tales como disminución en la actividad fagocitica y en la 
diferenciación de linfocitos (especialmente células T y B y las células NK), también disminución en la 
producción de interferón, y en efectividad de la actividad de los macrofagos. (Fundamentos de 
Nutrición Normal, 2010) 
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Rojas-Velázquez, A., Torres-Bugarin, O. y Valle -

a la salud; esto se obtiene llevando una alimentación equilibrada, suficiente, completa e 

inocua. Las vitaminas son de gran im

. (...) La aliment

, se debe 

aumentar la inge

. 
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Capítulo II - Seguridad Alimentaria para la 

Alimentación Libre de Gluten 
81

82 es el derecho a alimentarse con dignidad

asegurar la salud83 y el bienestar.   

La Organización Mundial de la Salud (OMS) (2017) indica que el Derecho a la Salud 

es aquel que asegure el grado máximo de salud que se pueda lograr, se consagró por 

primera vez en la Constitución de la Organización Mundial de la Salud 1946.  

84

mico a suficiente 

alimento, seguro y nutritivo, para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias, 

con el objeto de llevar una vida activa y sana.  

. A escala regional o nacional la seguridad alimentaria tiende 

a equipararse con la suficiencia nacional de alimentos para cubrir las necesidades de la 

poblac (...), a escala familiar se refiere a la capacidad de las familias para obtener los 

alimentos suficientes para cubrir sus necesidades nutricionales donde el suministro de los 

alimentos se influencia por los precios, capacidad de almacenamiento, influe

, el crecimiento 

y el desarrollo. (Pedraza, 2005:1). 

                                                
81

 La Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura, ONUAA, o más 
conocida como FAO, es un organismo especializado de la Organización de las Naciones Unidas que 
dirige las actividades internacionales encaminadas a erradicar el hambre. (FAO, 2021) 
82

fue . (Derecho a la 
Alimentación, 2010) 
83

 La definición actual de salud de la OMS, enunciada en 1948, describe la salud como “un estado de 
completo bienestar físico, mental y social y no solamente la ausencia de afecciones o enfermedades. 
(OMS, 2021). 
84

 La Cumbre Mundial sobre la Alimentación se convocó como respuesta a la persistencia de una 
desnutrición generalizada y a la creciente preocupación por la capacidad de la agricultura para cubrir 
las necesidades futuras de alimentos. En 1974, los gobiernos participantes en la Conferencia Mundial 
de la Alimentación proclamaron que "todos los hombres, mujeres y niños tienen derecho inalienable a 
no padecer de hambre y malnutrición a fin de poder desarrollarse plenamente y conservar sus 
facultades físicas y mentales." En la conferencia se fijó también el objetivo de erradicar el hambre, la 
inseguridad alimentaria y la malnutrición en el plazo de un decenio. (FAO, 1996) 

http://www.legisalud.gov.ar/dels/constitucion_oms.pdf
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La FAO (2021) aclara que la definición de Seguridad Alimentaria abarca cuatro 

dimensiones: Disponibilidad, Acceso, Utilización y Estabilidad. 

Cuadro 4: Dimensiones de la Seguridad Alimentaria.  

Disponibilidad Física  

de los alimentos 

La SA aborda la parte correspondiente a la “oferta” dentro del tema de la SA y es 

función del nivel de producción de alimentos, los niveles de las existencias y el 

comercio neto. 

 

Acceso económico y 

físico a los alimentos 

Una oferta adecuada de los alimentos a nivel nacional o internacional en sí no 

garantiza la SA a nivel de los hogares. La preocupación acerca de una insuficiencia 

en el acceso a los alimentos ha conducido al diseño de políticas con mayor enfoque 

en materia de ingresos y gastos, para alcanzar los objetivos de SA. 

 

Utilización de los 

alimentos 

La utilización normalmente se entiende como la forma en la que el cuerpo aprovecha 

los diversos nutrientes presentes en los alimentos. El ingerir energía y nutrientes 

suficientes es el resultado de buenas prácticas de salud y alimentación, la correcta 

preparación de los alimentos, la diversidad de la dieta y la buena distribución de los 

alimentos dentro del hogar.  

Estabilidad en el 

tiempo de las tres 

dimensiones 

anteriores 

Incluso en el caso de que su ingesta de alimentos sea adecuada en la actualidad, se 

considera que no gozan de completa seguridad alimentaria si no tienen asegurado el 

debido acceso a los alimentos de manera periódica, porque la falta de tal acceso 

representa un riesgo para la condición nutricional. Las condiciones climáticas o 

factores económicos pueden incidir en la condición de SA de las personas. 

Fuente: Adaptado de La Seguridad Alimentaria: información para la toma de decisiones. 

Guía Práctica. (FAO, 2021). 

Naciones Unidas cuando plantean que el corolario85

86. (Bianchi y Szpak, 2016:43). 

                                                
85

 Del lat. corollarium, de corolla 'coronilla'. Proposición que no necesita prueba particular y se 
deduce con facilidad de lo demostrado previamente. (Real Academia Española, 2021). 
86

. (Filardi, M., 2011) 
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La Secretaria de Gobierno y el Ministerio de Salud y Desarrollo So

alcanzar un nivel de vida digno. No obstante, el enfoque sobre el derecho humano a

.  

-

87

 y, por ende, se encuentra obligado a: respetarlo, protegerlo, realizarlo y 

adoptar medidas con los recursos disponibles para desarrollarlo progresivamente. Tobar 

(2000:2) agrega que

cito.  

-

26.558”88 que garantiza 

el acceso a alimentos seguros89, fija estándares de calidad alimentaria90 y pr

actualizado de alimentos “Sin TACC”91, que en la provincia de Buenos Aires es 

respon

Argentina produjo importantes avances en el cuidado de la salud de los pacientes co

, ambos de gran relevancia para 

mejorar la calidad de vida.  

                                                
87

. (Consejo Nacional
, 2012) 

88
 Fecha de sanción: 2 de diciembre del 2009. (Atlas Federal de Legislación Sanitaria de la República 

Argentina, 2021). 
89

 Un alimento seguro es aquel que está libre de contaminación por bacterias, virus, parásitos, 

sustancias químicas, o agentes físicos externos. Un alimento seguro es llamado también inocuo. 
(FAO, 2021) 
90

 Está mundialmente aceptado que la calidad de los alimentos se halla constituida por una serie de 

atributos que varían de acuerdo a los productos y los mercados, y se asientan sobre la condición 
básica de la inocuidad, entendiendo por tal a la seguridad higiénico sanitaria de un producto. 
(Secretaría de Agricultura, Ganadería, Pesca y Alimentos; Subsecretaría de Política Agropecuaria y 
Alimentos; Dirección Nacional de Alimentos, 2021)  
91

 Llamado: “Listado Integrado de Alimentos Libres de Gluten”. (Administración Nacional de 

Medicamentos, Alimentos y Tecnología Médica (Administración Nacional de Medicamentos, 
Alimentos y Tecnología Médica, 2021). 
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El Instituto Nacional de Alimentos (INAL), dependiente de la Administración Nacional 

de Medicamentos, Alimentos y Tecnología Médica (ANMAT), ha desarrollado y puesto a 

disposición de la comunidad celíaca el Listado Integrado de Alimentos Libres de Gluten de 

consulta en línea, cuya actualización es permanente. El Listado Integrado de Alimentos 

Libres de Gluten está conformado por la información de los ALG registrados aportada por 

las distintas Autoridades Sanitarias provinciales (AS), el Servicio Nacional de Sanidad y 

Calidad Agroalimentaria (SENASA), el Instituto Nacional de Vitivinicultura (INV) y el propio 

INAL. (Ministerio de Salud, Presidencia de la Nación, 2021)  

Allemandi, Tiscornia, Castronuovo y Guarnieri (2018:645) mencionan que la 

rotulación de alimentos en Argentina se regula a tra

92

veraz93 .  

La Guia de Rotulado para Alimento

, 

impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o huecograbado o adherido al envase del 

alimento. (...) El rotulado c

, su contenido y sus propiedades nutricionales94

lo

, 

                                                
92

venta del alimento; la lista

; la fecha de
instrucciones de uso del alimento, cuando corresponda. (Etiquetado frontal de productos alimenticios 
en Argentina, 2018) 
93

las eti
. (Etiquetado Nutricional 

Frontal de los Alimentos, 2018) 
94

 El Rotulado nutricional: Es to

propiedades nutricionales de un alimento. El rotulado nutricional comprende: la declaración del valor 
energético y nutrientes e información nutricional complementaria. (Código Alimentario Argentino, 
2021). 
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leye

, o que los mismos se presenten 

ilegibles, sucios, deteriorados o parcialmente arrancados.  

En el documento Etiquetado Nutricional Frontal de Alimentos (2018:10) la Secretaría 

de Gobierno 

las personas95 (...). El rotulado facultativo96

97

, grasas y sodio, lo cual resulta 

alimentos (promociones, personajes infantiles, celebridades, etc.) prod

 de incorporar un sistema de etiquetado 

frontal98

envases de alimentos en particular,

materia de rotulado facultativo.  

                                                
95

(PIDESC) de 1966 como el derecho de toda persona a 
un nivel de vida adecuado (Art. 11) y como el derecho de toda persona a estar protegida contra el 
hambre (Art. 12). (Etiquetado Nutricional Frontal de Alimentos, 2018) 
96

, establecidos en los principios generales de 
rotulado. (Guía de Rotulado para Alimentos Envasados, 2016).  
97

 Es cualquier representación que afirme, sugiera o implique que un producto posee propiedades 
nutricionales particulares, especialmente, pero no sólo, en relación con su valor energético y/o su 
contenido de proteínas, grasas, carbohidratos y fibra alimentaria así como con su contenido de 
vitaminas y minerales. (Administración Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnología Médica, 
2021) 
98

. 
(Etiquetado Nutricional Frontal de Alimentos, 2018) 
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 Según el Informe de Resultados del Etiquetado Frontal Nutricional99 (2020:9) 

realizado por la Dirección Nacional de Abordaje Integral de las Enfermedades No 

Transmisibles, Ministerio de Salud de la Argentina, el objetivo primordial del Etiquetado 

Frontal es suministrar información que permita al consumidor identificar características en el 

alimento de forma fácil y veloz, como por ejemplo su contenido calórico. Asimismo, es el EF 

aquello que permite realizar una evaluación de la calidad nutricional, además de  procurar el 

diseño e implementación de políticas alimentarias saludables que favorezcan la selección 

de los alimentos para ofrecerse en diversos escenarios como escuelas, proveer estándares 

y puntos de corte que organicen y permitan el control de publicidad, promoción y patrocinio 

de alimentos.  

El documento Etiquetado Nutricional Frontal de Alimentos (2018:11-22) también 

indica que los etiquetados frontales se pu

, propuestas en 2010 por el Institute of Medicine100 (IOM) es 

la que los clasifica en dos grandes tipos: los “sistemas enfocados en nutrientes” y los que 

proveen “sistemas de res

, diabetes, 

enfermedad ca

(GDA- Guideline Daily Amount), Semáforo simplificado y Sistema de 

Advertencia101

calidad nutricional general de un producto (ejemplos: “Health Star Rating”102 (HSR) – 

Ra - - –

                                                
99

sistemas de EF, por lo 

producto socialmente reconocido como saludable y otro como no saludable. (Etiquetado Frontal 
Nutricional, Informe de Resultados, Investigación, 2020) 
100

 La Academia Nacional de Medicina de Estados Unidos, más conocida como Institute of Medicine 
hasta el 30 de junio de 2015, es una organización no gubernamental sin ánimo de lucro de Estados 
Unidos, fundada en 1970 con base en la carta de la Academia Nacional de Ciencias de Estados 
Unidos. 
101

(un 
43,8% de los encuestados declararon comparar los sel

). (Etiquetado 
Nutricional Frontal de Alimentos, 2018) 
102

 El Sistema de Resumen HSR de Australia mostró una mejor performance res

-
, porque era . (Etiquetado 

Nutricional Frontal de Alimentos, 2018) 
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corroborado el efecto positivo que los sistemas de Etiquetado Frontal generan en 

.  

Imagen Nº2: Ejemplos de Etiquetados Frontales, Sistema de Resumen. 

Fuente: Etiquetado Nutricional Frontal de Alimentos (2018). 

Imagen Nº3: Ejemplos de Etiquetados Frontales, Sistema de Advertencia. 

Fuente: Etiquetado Nutricional Frontal de Alimentos (2018). 

, Articulo 1383, indica que un 

Alimento Libre de Gluten (ALG) 

103 —

104— no contiene prolaminas procedentes del trigo, 

                                                
103

 Buenas Practicas de Elaboracion: serie de prácticas y procedimientos que se encuentran incluidos 

en el Código Alimentos Argentino (CAA) desde el año 1997 -por lo que son obligatorias para los 
establecimientos que comercializan sus productos alimenticios en el país- y que son una herramienta 
clave para lograr la inocuidad de los alimentos que se manipulan en nuestro país. (Administración 
Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnología Médica, 2021).  
104

 La contaminación cruzada ocurre cuando un ALG entra en contacto con gluten, aunque sea en 

pequeñas cantidades. (Guía de recomendaciones para un menú libre de gluten seguro, 
Administración Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnología Médica y RENPRA, 2021). 
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centeno, cebada, avena ni de sus variedades cruzadas.

10 mg/Kg105

, obligatoriamente impreso en sus envases o 

envoltorios 106 con la leyenda “SIN T. A. 

C. C.”. (Código Alimentario Argentino). 

Imagen Nº4: Símbolos Autorizados para ALG. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Adaptado Símbolo Círculo con una barra cruzada sobre tres espigas y la leyenda 

“Sin T.A.C.C” [Fotografía] , de Artículo 1383 bis, Código Alimentario Argentino (2021). 

https://www.ramolac.com/ckfinder/userfiles/files/CAPITULO_XVII%20Libre%20de%20gluten

.pdf  

 -

, los productos alimenticios deben ser 

“autorizados/ registrados” por la Autoridad Sanitaria Jurisdiccional que resulte 

Competente107

                                                
105

primas

118‐ 79 (adoptada en 1979, enmendada en 1983; revisada en 20
. (Directrices para la 

Autorización de un Alimento Libre de Gluten, 2015). 
106

 El simbolo puede figurar a color o blanco y negro, con una reduccion minima de tamaño de 11mm. 
(Artículo 1383 bis, CAA, 2021).  
107

, rubro y 
ca . (Directrices para la 
Autorización de un Alimento Libre de Gluten, 2015) 

https://www.ramolac.com/ckfinder/userfiles/files/CAPITULO_XVII%20Libre%20de%20gluten.pdf
https://www.ramolac.com/ckfinder/userfiles/files/CAPITULO_XVII%20Libre%20de%20gluten.pdf
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108

109

. 

iernos sobre los elaboradores 

de alimentos libres de gluten, dado que muchos industriales no informan claramente a sus 

consumidores sobre cada uno de los ingredientes utilizados110

e los alimentos rotulados como libres de 

gluten puedan ser debidamente certificados y calificados, dado que por las contaminaciones 

cruzadas111 , algunos productos 

pueden contener gluten.  

Además, Guirín, Olivero y Huarte (2015:22) bien expresan que el logo no simboliza 

la seguridad de los alimentos que se encuentran en el listado de la Administración Nacional 

de Medicamentos, Alimentos y Tecnología Médical, ya que ellos pueden no contar con las 

inspeccio

                                                
108

de “lib

, avena, cebada y centeno en los proceso
. (Guía de Rotulado para Alimentos 

Envasados, 2016).  
109

 También llamadas Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). 
110

; que ha sido adicionado de 
aditivos no autorizados o sometidos a tratamientos de cualqu

. (Código Alimentario 
Argentino, 2021). 
111

no eliminan los residuos de producciones anteriores. (Guia de Buenas Prácticas de Manufactura, 
Establecimientos Elaboradores de Alimentos Libres de Gluten, 2015) 
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alimentos certificados, siendo que la disponibilidad de los mismos es baja112; y p

.  

Adicionalmente, Palazzo (2018:8-10) agrega que, luego de revisar el Listado 

Integrado de Alimentos Libres de Gluten publicado por ANMAT en Septiembre del 2018, es 

difícil encontrar alimentos por las siguientes razones: 

, al convertirse el archivo .CVS113 en un formato .XLS los n

, marca o nombre comercial por lo que hay que 

hacer varios filtros para encontrar el producto deseados, por ejem

se vuelven imposibles de seguir. 

En la Argentina existe la “Asociación Celíaca Argentina”114 (ACA). Pionera en 

América Latina, orienta, brinda apoyo y contención a quienes necesitan asesoramiento 

sobre esta problemática115, acompañándolos en este nuevo camino sin TACC. Su objetivo 

primordial es "la solidaridad", comprometida desde sus comienzos en alcanzar una mejor 

calidad de vida para beneficio de todos los celíacos argentinos. (Asociación Celíaca 

Argentina, 2021).  

Bravo et al. (2015:191) del mismo modo agregan que en Argentina existen 

asociaciones que generan listados de marcas y alimentos permitidos libres de gluten lo que 

permite seguridad en la ingesta de los alimentos industrializados, pero se desconoce la 

oferta de alimentos elaborados listos116

                                                
112

 entre 5,3% y 76,4%. De los grupos disponibles el 
grupo con mayor es el de alimentos para lactantes (0–12 meses) y el de menor disponibilidad es el 
de snacks. (Disponibilidad y costo de la canasta básica de alimentos libres de gluten en los 
supermercados de la provincia de San Luis, Argentina, 2015) 
113

 Archivo de texto que tiene un formato específico que permite guardar los datos en un formato de 
tabla estructurada. 
114

 La misma es una entidad civil sin fines de lucro, fue creada en el año 1978 desde la inquietud del 
Dr. Eduardo Cueto Rua, quien fundó el "Club de madres de Niños Celíacos" en el Hospital de Niños 
"Sor María Ludovica" de la ciudad de La Plata. (Asociación Celíaca Argentina, 2021). 
115

 El propósito principal de la Asociación Celíaca Argentina es brindar atención, contención, 
información y capacitación a toda la comunidad celíaca y asesorar con ese fin a todo aquel 
interesado en la problemática. (Asociación Celíaca Argentina, 2021). 
116

 Plato preparado semi-listo o listo: Comida elaborada, cocida o precocida que no requiere 
agregado de ingredientes para su consumo. (Capítulo V, CAA, 2021).  
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, bares, 

. 

personas diagnosticadas con EC y realiza

117 que , en donde puede estar 

presente el gluten, por lo que resulta indispensable conocer qué alimentos industrializados 

son libres de gluten. Es por ello que las asociaciones vigentes, recomiendan consultar las 

listas locales de alime

lograr una dieta adecuada. 

La FAO (como se cita en Villalba, 2018:2-3) expresa que la falta de acceso físico a 

los ALG está determinada por la presencia de gluten, proteína más frecuentemente 

encontrada118 en los alimentos procesados y ultraprocesados disponibles en el mercado. 

(...) Por otra parte, explica que la falta de acceso económico es producida por la ausencia 

de recursos financieros para adquirirlos gracias a precios altos o a los ingresos bajos de las 

personas.  

En adición, Garcia (2006:128-129) remarca que el costo elevado de los productos 

libres de gluten se causa por el alto costo de las materias primas (harinas sustitutas del trigo 

como la de mandioca, arroz, almidon de maiz), de los aditivos sustituyentes del gluten, alto 

costo en la obtención de la certificación de ALG por parte del Instituto Nacional de Alimentos 

(INAL) y las extensas cadenas productivas que encarecen aún más el valor del producto.  

En la Guía de buenas prá

-

, y e

                                                
117

- (tartrazina INS-102). (Aditivos 
alimentarios, 2020). 
118

 El gluten puede presentarse directamente en los alimentos (por contener trigo, avena, cebada o 

centeno) o de manera indirecta (a través de aditivos alimentarios que lo contengan). (Medina, G. & 
Luft, E., 2010) 
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ados algunos factores119

.120

,

(escritas, actualizadas y disponibles para s

. La imple

realiza. 

El Instituto de Estadísticas Defensor del Pueblo121

-

122

. (...) En Argentina, el 80% de los alimentos procesados industrialmente 

contienen gluten. Incluso aquellos que no lo contienen pued

                                                
119

. (Guía de buenas prácticas de manufactura, 
Establecimientos elaboradores de alimentos sin gluten, 2015) 
120

identificación y control de peligros en los alimentos. (Guía de buenas prácticas de manufactura, 
Establecimientos elaboradores de alimentos sin gluten, 2015) 
121

 El Defensor del Pueblo es designado por la Legislatura Provincial. No depende del Gobierno, 
actúa con plena libertad de criterio, independencia y autonomía funcional. Su misión es la defensa y 
protección de los derechos, garantías e intereses tutelados en la Constitución de la Provincia de 
Córdoba y las leyes, ante hechos, actos u omisiones de la Administración pública provincial. (Instituto 
de Estadísticas Defensor del Pueblo, 2021). 
122

. 

Es decir, que se tomaron tanto los productos como el consumo mensual sugerido por el organismo
, desde el INEDEP se mantienen los criterios de 

relevamiento a los fines de sostener la comparabilidad temporal de los datos. (Canasta Básica 
Alimentaria, Canasta Básica Alimentaria para Celíacos, 2020). 
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.  

123

.  

La Secretaria de Gobierno de Salud de la Nación (2018) junto con el Instituto 

Nacional de Estadística y Censos (INDEC) definieron una CBA para personas con 

enfermedad celíaca que se actualiza dos veces por año, a fin de establecer de forma ágil el 

monto que deben cubrir obras sociales y prepagas124. La iniciativa surgió de la necesidad de 

contar con una canasta para celíacos que aporte valores de referencia a la hora de 

garantizar el derecho de los pacientes a acceder a alimentos aptos para su consumo125, ya 

que el único tratamiento disponible en la actualidad para las personas con enfermedad 

celíaca es la incorporación a su dieta de alimentos libres de gluten.   

$6.494,59 para 

un adulto equivalent

. 

 

 

 

 

                                                
123

aleatoriamente. Estas encuestas se ajustan para cumplir con los r
/OMS de 1985. (Disponibilidad y costo de la canasta 

básica de alimentos libres de gluten en los supermercados de la provincia de San Luis, Argentina, 
2015) 
124

 La Ley 27.196 establece la obligatoriedad por parte de las obras sociales y prepagas de brindar 

cobertura de tratamiento a las personas celíacas. Se actualiza periódicamente este valor de acuerdo 
al índice de precios al consumidor (IPC) del INDEC. Esta actualización eleva el monto mensual de 
900,90 pesos a 1843,05 pesos. (Ministerio de Salud de la Nación, 2021).  
125

 

, los 
cuales se encuentran en el listado integrado de Alimentos Libres de Gluten (ALG) que publica la 
ANMAT. (Instituto Nacional de Estadística y Censos 2018). 
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Diseño Metodológico 

La presente investigación se desarrolla en tres etapas. En la primera, se diseñará 

una Milanesa de Garbanzos saborizada Apta para Celíacos. La misma será presentada a 

un panel de expertos quienes reseñan según caracteres organolépticos. La segunda etapa, 

consta del análisis bioquímico de la milanesa en el laboratorio A de la ciudad de Buenos 

Aires, para determinar el contenido total de gliadinas de gluten por Enzimoinmunoensayo 

(ELISA). La tercer etapa es descriptiva, de modo que se realiza una encuesta dirigida a 

estudiantes de cuarto año de la carrera de Licenciatura en Nutrición de la Universidad Fasta 

de la ciudad de Mar del Plata en el año 2021 para describir el perfil de consumo e 

información sobre legumbres y el grado de aceptación de la milanesa de garbanzo 

saborizada apta para celiacos y su rotulo frontal. 

Es de tipo transversal, porque la recolección de datos es en un grupo de personas y 

un lugar determinado. 

La población a estudiar, está conformada por estudiantes de cuarto año de la carrera 

de Licenciatura en Nutrición de la Universidad Fasta de la ciudad de Mar del Plata. 

La muestra seleccionada en forma no probabilística por conveniencia fue de 24 

estudiantes. 

Etapa 1 

a. Elaboración de la Milanesa de Garbanzo saborizada Apta para Celíacos. 

b. La muestra es presentada al panel de expertos. 

Variables asociadas al producto que se presenta a evaluación de expertos de la 

Milanesa de Garbanzo saborizada apta para celiacos: 

Grado de aceptación de Milanesa de garbanzo saborizada apta para celíacos: 

 Conceptual: Cada uno de los diversos estados o niveles que, en relación de menor a 

mayor, puede tener algo. (Real Academia Española, 2019). 

 Operacional: Cada uno de los diversos estados o niveles de aceptación sobre la 

Milanesa de garbanzo saborizada apta para celíacos que, en relación de menor a 

mayor, pueden tener los expertos de la Universidad FASTA de la ciudad de Mar del 

Plata. Los datos se recolectan mediante una escala hedónica  y se realiza mediante 

la evaluación de los siguientes atributos del producto: 

o Color: Sensación producida por los rayos luminosos que impresionan los 

órganos visuales y que depende de la longitud de onda. (Real Academia 

Española, 2019).  
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o Sabor: Sensación que ciertos cuerpos producen en el órgano del gusto. 

(Real Academia Española, 2019).  

o Textura: Estructura, disposición de las partes de un cuerpo, de una obra, etc. 

(Real Academia Española, 2019).  

o Aroma: Perfume, olor muy agradable. (Real Academia Española, 2019).  

o Apariencia: Aspecto o parecer exterior de alguien o algo. (Real Academia 

Española, 2019). 

Aceptabilidad por el panel de expertos del Nuevo Rotulado Nutricional del producto 

alimentario “Milanesa de garbanzo saborizada apta para celíacos”: 

 Conceptual: Cualidad de aceptable. (Real Academia Española, 2019). 

 Operacional: Cualidad de aceptable del nuevo rotulado nutricional del producto 

alimentario “Milanesa de garbanzo saborizada apta para celíacos” que, en relación 

de menor a mayor, pueden tener los expertos de la Universidad FASTA de la ciudad 

de Mar del Plata. Se obtienen los resutlados gracias a una escala hedónica  y se 

realiza mediante la evaluación de los siguientes atributos del producto: 

o Aspecto del Rotulado Frontal: Apariencia de las personas y los objetos a la 

vista. (Real Academia Española, 2019).  

o Colores usados en el Empaque: Sensación producida por los rayos 

luminosos que impresionan los órganos visuales y que depende de la 

longitud de onda. (Real Academia Española, 2019).  

o Tamaño palabras, logotipos, dibujos: Mayor o menor volumen o dimensión 

de algo. (Real Academia Española, 2019).  

o Ubicación  de palabras, logotipos, dibujos: Lugar en que está ubicado 

algo.(Real Academia Española, 2019).  

Grado de comprensión de la Información Nutricional:  

 Conceptual: Acción de comprender o comprenderse. (Real Academia Española, 

2019).  

 Operacional: Acción de comprender la información sobre la composición química 

presente en el rótulo de las Milanesas de Garbanzo saborizadas, por los expertos de 

la Universidad FASTA de la ciudad de Mar del Plata. Los datos se obtienen por 

medio de una pregunta de opción múltiple. 

Variables asociadas a la muestra de estudiantes sujetos a análisis:  

Consumo de legumbres: 

 Conceptual: Acción y efecto de consumir (comestibles u otros bienes). (Real 

Academia Española, 2019). 

https://dle.rae.es/?id=AT2BY5W#4N7BPS8
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 Operacional: Acción y efecto de consumir legumbres en estudiantes de la 

Universidad FASTA de la ciudad de Mar del Plata. El dato se obtiene por encuesta 

on line y se considera una pregunta de selección múltiple. 

Preferencia de legumbres: 

 Conceptual: Elección de alguien o algo entre varias personas o cosas. (Real 

Academia Española, 2019). 

 Operacional: Elección entre varias legumbres de los estudiantes de la Universidad 

FASTA de la ciudad de Mar del Plata. El resultado se consigue mediante la encuesta 

on line gracias a una pregunta de opción múltiple. 

Formas de preparación de legumbres: 

 Conceptual: Modo o manera en que se hace o en que ocurre algo. (Real Academia 

Española, 2019). 

 Operacional: Modo o manera en que preparan las legumbres los estudiantes de la 

Universidad FASTA de la ciudad de Mar del Plata. El dato se obtiene por encuesta 

on line a través una inciso de opción múltiple.  

Frecuencia de consumo de legumbres: 

 Conceptual: Número de veces que se repite un proceso periódico por unidad de 

tiempo. (Real Academia Española, 2019). 

 Operacional: Número de veces que se repite el consumo de legumbres en los 

estudiantes de la Universidad FASTA de la ciudad de Mar del Plata por unidad de 

tiempo. El dato se indaga con la encuesta on line mediante un inciso de opción 

múltiple.  

Motivo de compra de legumbres: 

 Conceptual: Causa o razón que mueve para algo. (Real Academia Española, 2019). 

 Operacional: Causa o razón que mueve para comprar legumbres en los estudiantes 

de la Universidad FASTA de la ciudad de Mar del Plata por unidad de tiempo. Por 

intermedio de la encuesta on line la información se alcanza con una pregunta de 

opción múltiple.  

Grado de información de legumbres: 

 Conceptual: Cada uno de los diversos estados o niveles que, en relación de menor a 

mayor, puede tener algo. (Real Academia Española, 2019). 

 Operacional: Cada uno de los diversos estados o niveles de información sobre 

legumbres que, en relación de menor a mayor, pueden tener los estudiantes de la 

Universidad FASTA de la ciudad de Mar del Plata. Los datos se recolectan con una 

encuesta online y se realiza mediante la evaluación de los siguientes atributos del 

producto: 

https://dle.rae.es/?id=AT2BY5W#4N7BPS8
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o Tipos de legumbres: 

 Conceptual: Clase, índole, naturaleza de las cosas. (Real Academia 

Española, 2019). 

 Operacional: Clase, índole, naturaleza de las legumbres reconocidas 

por los estudiantes de la Universidad FASTA de la ciudad de Mar del 

Plata con el consumo de legumbres. El resultado se consigue a través 

de una encuesta on line gracias a una pregunta de opción múltiple. 

o Información sobre formas de cocción: 

 Conceptual:  Modo o manera en que se hace o en que ocurre algo. 

(Real Academia Española, 2019). 

 Operacional: Modo o manera en que se cuecen las legumbres que 

conocen los estudiantes de la Universidad FASTA de la ciudad de 

Mar del Plata. El dato se obtiene por encuesta on line y se considera 

una pregunta de selección multiple. 

o Información sobre cantidad recomendada de consumo: 

 Conceptual: Comunicación o adquisición de conocimientos que 

permiten ampliar o precisar los que se poseen sobre una materia 

determinada. (Real Academia Española, 2019). 

 Operacional: Comunicación o adquisición de conocimientos que 

permiten ampliar o precisar los que se poseen sobre la cantidad 

recomendada de consumo de  legumbres de los estudiantes de la 

Universidad FASTA de la ciudad de Mar del Plata. El resultado se 

indaga con la encuesta on line mediante un inciso de opción múltiple. 

o Información sobre ingredientes bioactivos del Garbanzo Kabuli: 

 Conceptual: Comunicación o adquisición de conocimientos que 

permiten ampliar o precisar los que se poseen sobre una materia 

determinada. (Real Academia Española, 2019). 

 Operacional: Comunicación o adquisición de conocimientos que 

permiten ampliar o precisar los que se poseen sobre los ingredientes 

de las legumbres con funciones para la salud y oficialme

humano que conocen los estudiantes de la Universidad FASTA de la 

ciudad de Mar del Plata. Por intermedio de la encuesta on line la 

información se alcanza con una pregunta de cafetería. 
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o Información sobre los beneficios del consumo de Garbanzo Kabuli: 

 Conceptual: Comunicación o adquisición de conocimientos que 

permiten ampliar o precisar los que se poseen sobre una materia 

determinada. (Real Academia Española, 2019). 

 Operacional: Comunicación o adquisición de conocimientos que 

permiten ampliar o precisar los que se poseen sobre un bien que 

reciben los estudiantes de la Universidad FASTA de la ciudad de Mar 

del Plata con el consumo de legumbres. El resultado se consigue 

mediante la encuesta on line gracias a una pregunta de opción 

múltiple. 

Grado de aceptación de Milanesa de garbanzo saborizada apta para celíacos: 

 Conceptual: Cada uno de los diversos estados o niveles que, en relación de menor a 

mayor, puede tener algo. (Real Academia Española, 2019). 

 Operacional: Cada uno de los diversos estados o niveles de aceptación sobre la 

Milanesa de garbanzo saborizada apta para celíacos que, en relación de menor a 

mayor, pueden tener los estudiantes de la Universidad FASTA de la ciudad de Mar 

del Plata. Los datos se recolectan mediante una escala hedónica  y se realiza 

mediante la evaluación de los siguientes atributos del producto: 

o Color: Sensación producida por los rayos luminosos que impresionan los 

órganos visuales y que depende de la longitud de onda. (Real Academia 

Española, 2019).  

o Sabor: Sensación que ciertos cuerpos producen en el órgano del gusto. 

(Real Academia Española, 2019).  

o Textura: Estructura, disposición de las partes de un cuerpo, de una obra, etc. 

(Real Academia Española, 2019).  

o Aroma: Perfume, olor muy agradable. (Real Academia Española, 2019).  

o Apariencia: Aspecto o parecer exterior de alguien o algo. (Real Academia 

Española, 2019). 

Aceptabilidad por el panel de expertos del Nuevo Rotulado Nutricional del producto 

alimentario “Milanesa de garbanzo saborizada apta para celíacos”: 

 Conceptual: Cualidad de aceptable. (Real Academia Española, 2019). 

 Operacional: Cualidad de aceptable del nuevo rotulado nutricional del producto 

alimentario “Milanesa de garbanzo saborizada apta para celíacos” que, en relación 

de menor a mayor, pueden tener los estudiantes de la Universidad FASTA de la 

ciudad de Mar del Plata. Se obtienen los resutlados gracias a una escala hedónica  y 

se realiza mediante la evaluación de los siguientes atributos del producto: 



Corbalán, Nicolás Miguel  

49 

o Aspecto del Rotulado Frontal: Apariencia de las personas y los objetos a la 

vista. (Real Academia Española, 2019).  

o Colores usados en el Empaque: Sensación producida por los rayos 

luminosos que impresionan los órganos visuales y que depende de la 

longitud de onda. (Real Academia Española, 2019).  

o Tamaño palabras, logotipos, dibujos: Mayor o menor volumen o dimensión 

de algo. (Real Academia Española, 2019).  

o Ubicación  de palabras, logotipos, dibujos: Lugar en que está ubicado 

algo.(Real Academia Española, 2019).  

Grado de comprensión de la Información Nutricional:  

 Conceptual: Acción de comprender o comprenderse. (Real Academia Española, 

2019).  

 Operacional: Acción de comprender la información sobre la composición química 

presente en el rótulo de las Milanesas de Garbanzo saborizadas, por los estudaintes 

de la Universidad FASTA de la ciudad de Mar del Plata. Los datos se obtienen por 

medio de una pregunta de opción múltiple. 

Elección del Modelo del Rotulado Frontal utilizado: 

o Conceptual: Acción o efecto de elegir.  (Real Academia Española, 2019). 

o Operacional: Acción o efecto de elegir entre los modelos del rotulado frontal 

utilizado en el empaque de las Milanesas de Garbanzo saborizadas aptas 

para celíacos, por los estudiantes de la Universidad FASTA de la ciudad de 

Mar del Plata. El dato se logra mediante una pregunta dicotómica en la 

encuesta online.  

Intención de compra: 

o Conceptual: Determinación de la voluntad en orden a un fin. (Real Academia 

Española, 2019). 

o Operacional: Determinación de la voluntad en orden de compra del producto 

que pueden tener los estudiantes de la Universidad FASTA de la ciudad de 

Mar del Plata. Se realiza una pregunta dicotómica en la encuesta on line.  
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A continuación, se muestra el consentimiento informado presentado cuando se 

recolectaron los datos de la presente investigación. 

La presente investigación es realizada por Nicolás Miguel Corbalán, estudiante de la 

carrera de Licenciatura en Nutrición de Ciencias Medicas de la Universidad FASTA, como 

parte de la tesis de grado. Si usted accede a participar en este estudio, se le solicitara 

responder una breve encuesta sobre el consumo de legumbres y  aceptabilidad de las 

milanesas de garbanzo saborizadas con su respectivo empaque y rotulado. La 

participación es voluntaria y le llevará 15 minutos de su tiempo, siendo de mucha ayuda 

para poder concretar esta investigación. La información que se recoja en la encuesta será 

confidencial y anónima y la misma será utilizada únicamente con fines académicos. La 

aceptación de este consentimiento no significa la pérdida de ninguno de sus derechos que 

legalmente le corresponden como sujeto de la investigación, de acuerdo a las leyes 

vigentes de la Argentina. Presione continuar para participar en dicha investigación y por 

ende dar su consentimiento para utilizar los datos obtenidos de la siguiente encuesta. 

Puede abandonar la evaluación en cualquier momento sin que esto repercuta en su 

persona. Como la encuesta se realiza on line si la responde es que da su consentimiento. 

 

Etapa 2 

 

Se envía la muestra para el análisis bioquímico 

) en laboratorio especializado. 

 

Etapa 3 

Se presentará la Milanesa de Garbanzos saborizada Apta para Celíacos y su rótulo 

junto con una encuesta dirigida a los estudiantes. 
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Análisis de Datos 

Etapa 1 

a. Elaboración de la Milanesa de Garbanzo saborizada Apta para Celíacos. 

b. Elaboración de 2 empaques, ambos con un Rotulado Frontal de Sistema 

de Resumen (HSR y 5C). 

c. La muestra es presentada al panel de expertos. 

 

Con el objetivo de realizar la primera etapa de la investigación, se materializó la 

muestra de la Milanesa de Garbanzos saborizada apta para celíacos junto con 2 empaques, 

ambos con un Rotulado Frontal de Sistema de Resumen (HSR y 5C). 

Seguidamente se presenta la receta utilizada para la elaboración de la misma. 

Receta: 

Ingredientes: 

1. 160 gr de Garbanzo Kabuli Libre de Gluten en crudo. 

2. 60 gr de Arroz Blanco Libre de Gluten en crudo. 

3. 100 gr de Calabaza. 

4. 25 gr de Harina de Maíz Libre de Gluten. 

5. 4 gr de Goma Xantica Libre de Gluten. 

6. 5 gr de Sal Libre de Gluten. 

7. 6 gr de Provenzal Libre de Gluten.  

8. 5 gr de Pimentón dulce Libre de Gluten. 

9. 2 gr de Pimienta blanca Libre de Gluten. 

Procedimiento: 

1. Remojar al menos 8 horas los garbanzos en abundante agua. Escurrir y desechar el 

agua de remojo. 

2. Hervir hasta que estén bien cocidos y reservar. 

3. Hervir el arroz hasta que esté bien cocido y reservar.  

4. Lavar y pelar la calabaza, cortar en cubos pequeños uniformes. 

5. Cocinar en sartén con el agregado de agua en cantidad necesaria para evitar que se 

pegue. Dejar enfriar una vez cocido. 

6. Procesar la calabaza cocida. 

7. Mezclar y procesar los garbanzos y arroz junto con todos los condimentos.  
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8. Pasar el procesado a un bowl, agregar la pulpa de calabaza y la goma xantica para 

mezclar con el fin de obtener una mezcla homogénea. 

9. Formar bollos de 120 gr de masa y  “empanarlos” con harina de maíz. 

10. Dar la forma deseada de milanesa a cada una y colocarlas sobre una lámina 

antiadherente de silicona sobre la placa de horno.  

11. Cocinar de 5 - 7 minutos de cada lado en horno precalentado a 180º C.  

12. Dejar enfriar, empaquetar y congelar a temperatura menor a 0º C. 

Imagen Nº5: Ingredientes utilizados en la preparación de la Milanesa.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia. 
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Imagen Nº6: Utensilios empleados en el proceso de elaboración de la Milanesa. 

Fuente: Elaboración propia. 
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Imagen Nº7: Desarrollo de operaciones unitarias para la confección de la Milanesa. 

 

Fuente: Elaboración propia. 
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Imagen Nº8: Empaque de la Milanesa de Garbanzos saborizada apta para celíacos con el 

rotulado frontal “Health Star Rating (HSR)”. 

Fuente: Elaboración propia. 
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Imagen Nº9: Empaque de la Milanesa de Garbanzos saborizada apta para celíacos con el 

rotulado frontal “5-Nutri-Score (5C)”. 

Fuente: Elaboración propia. 

 Tanto la muestra de la milanesa como ambos empaques fueron sometidos al juicio 

de un panel de tres expertos. Los jueces debieron apreciar las características 

organolépticas del alimento diseñado para los atributos de Sabor, Aroma, Color, Textura y 

Apariencia del producto. En cuanto a los empaques, han tenido que considerar los atributos 

de Aspecto del rotulado frontal, Colores usados en el empaque, Tamaño de palabras, 

logotipos y dibujos, Ubicación de palabras, logotipos y dibujos y Apariencia.  

La valoración de cada producto fue realizada de modo individual mediante un cuadro 

de escala hedónica de intensidad de agrado. Las escalas permitían indicar Me disgusta 

mucho, Me disgusta moderadamente, Me disgusta poco, No me gusta ni me disgusta, Me 

gusta poco, Me gusta moderadamente y Me gusta mucho. 
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A continuación se muestran las escalas hedónicas presentadas al panel de expertos 

y sus resultados para cada muestra. Un color diferente fue asignado para cada evaluador. 

Muestra 1: Milanesa de Garbanzo saborizada apta para celíacos. 

Muestra 2: Empaque con Rotulado Frontal Health Star Rating. 

Muestra 3: Empaque con Rotulado Frontal 5-Nutri-Score. 
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Por lo que concierne a la muestra nº1, se destaca que dos de los tres jueces 

tuvieron una gran aceptación de la misma, ya que la mayoría de sus respuestas indican que 

les gustó mucho y singularmente el color y la textura tuvieron un voto marcando que les 

gustó moderadamente. Por el contrario, sólo un experto indicó que los atributos de sabor, 

textura, aroma y apariencia le disgustaban moderadamente y el color le disgustó mucho.  

 En cuanto a la muestra nº2, los tres expertos marcaron “me gusta mucho” para los 

atributos de colores utilizados en el empaque, ubicación de palabras, logotipos y dibujos y 

apariencia. La característica de aspecto del rotulado frontal recibió una votación en “me 

disgusta poco” y la de tamaño de palabras, logotipos y dibujos en “me gusta 

moderadamente”.  

 La muestra nº3 fue la que mejor aceptación obtuvo de modo que le gustó a todos los 

jueces. Exclusivamente el atributo aspecto del rotulado frontal y tamaño de palabras, 

logotipos y dibujos consiguieron un voto cada uno en “me gusta moderadamente” y el resto 

de los atributos fueron calificados por los expertos con “me gusta mucho”. 

 Posterior a la apreciación del panel de expertos, la muestra nº1 fue analizada 

bioquímicamente. 

Etapa 2 

Análisis Bioquímico de Muestra Nº1 

 Con el objetivo de conocer el contenido de gluten de la Milanesa de Garbanzos 

saborizada apta para celíacos, se realizó el análisis de laboratorio correspondiente.  

 La muestra Nº1 fue enviada al Laboratorio A de la ciudad de Buenos Aires donde se 

efectuó la distinción del contenido de gluten total de la misma. Para ello, la metodología 

empleada fue Enzimoinmuno ensayo (ELISA). La determinación se realizó sobre la muestra 

recibida por duplicado y los resultados provienen del promedio de las determinaciones 

realizadas y expresadas como contenido de gluten en base tal cual, indicando como no 

detectable un contenido de gluten inferior a 10 mg/KG. 

Imagen Nº11: Contenido de gluten en la Milanesa de Garbanzo saborizada apta para 

celíacos. 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaborado por Laboratorio A de la ciudad de Buenos Aires, Argentina. 
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Etapa 3 

Análisis del perfil de consumo e información sobre legumbres y el grado de 

aceptación de la Milanesa de garbanzo saborizada apta para celíacos y su rótulo por la 

población sujeta a análisis. 

Gráfico Nº1: Consumo de legumbres. 

En cuanto al consumo de legumbres, el 91,7% de los encuestados respondieron “sí, 

consumo legumbres”. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia. 

 

Gráfico Nº2: Preferencia de legumbres consumidas. 

 Según los datos recolectados, las legumbres más consumidas fueron las Lentejas 

con 79,16% junto a la Soja con 66,66%. Posteriormente se encontró que el consumo de 

Garbanzo Kabuli y de Harina de legumbres era el mismo entre los encuestados (62,25%).  

Fuente: Elaboración propia. 
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Gráfico Nº3: Forma de preparación de legumbres utilizada. 

 Conforme a los encuestados, el 100% de los mismos ha indicado que remoja las 

legumbres antes de su preparación. Luego, las formas de preparación predilectas del 

79,16% de los estudiantes fueron “por hervido” y en “procesados y en preparaciones tipo 

humus, puré, milanesas, hamburguesas”.  

Fuente: Elaboración propia. 

 

Gráfico Nº4: Frecuencia de consumo de legumbres.  

 La frecuencia de consumo de un grupo de alimentos puede ser muy variada 

como se puede ver reflejado en el gráfico. Los datos recolectados nos muestran que 

hay estudiantes tanto que consumen legumbres a diario (16,7%) como aquellos que no 

lo hacen nunca o rara vez lo hacen (20,8%). La mayoría de los estudiantes incorpora 

este grupo de alimentos de 1 a 2 veces por semana (33,33%), seguido por aquellos que 

lo hacen de 3 a 4 veces por semana (20,8%).  

Fuente: Elaboración propia. 
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Gráfico Nº5: Motivo de compra de legumbres. 

 Se puede observar que la mayoría de los estudiantes (70,88%) refieren a la 

compra de las legumbres como una opción para diversificar su ingesta de alimentos. 

Además, la misma cantidad de estudiantes (62,25%) indicó que adquirían legumbres no 

solo porque les gustasen sino que también para complementar su alimentación por su 

estilo de vida.  

Fuente: Elaboración propia. 

Gráfico Nº6: Clasificación de legumbres. 

 Del total de los alumnos encuestados, sólo el 37,5% clasificó a las legumbres 

correctamente. El restante 62,5% no fue asertivo.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia. 
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Gráfico Nº7: Forma de preparación que conoce. 

 Acorde a los estudiantes, la mayoría de los mismos (87,5%) determinaron conocer la 

forma de preparación “por hervido”. Además, reconocieron la importancia de la cocción 

(75%) como la del remojo (75%) de las legumbres para su preparación. Se observó que 

solo el 33,33% de los participantes de la encuesta conocen la forma de preparación por 

germinación.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia. 

 

Gráfico Nº8: Cantidad diaria recomendada de legumbres. 

 Del total de los alumnos encuestados, sólo el 29,2% coincidió con la cantidad diaria 

recomendada de legumbres correctamente. El restante 70,8% no eligió correctamente.  

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia. 
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Gráfico Nº9: Ingredientes bioactivos del Garbanzo Kabuli. 

 A partir del gráfico, podemos inferir que la mayoría de los alumnos conocen cuales 

son los componentes bioactivos del Garbanzo Kabuli ya que el 58,33% señaló que el mismo 

contiene “carotenos, almidón resistente y fibra dietética soluble”. 

Fuente: Elaboración propia.  

 

Gráfico Nº10: Beneficios del consumo de Garbanzo Kabuli. 

 Conforme a los resultados obtenidos del gráfico, se puede decir que la gran mayoría 

de los encuestados conoce los beneficios del Garbanzo Kabuli de modo que el 79,17% 

seleccionó la opción correcta de “Motilidad intestinal y saciedad gástrica, mantenimiento 

de la salud ocular y de la piel, disminución del índice glucémico, control de glucemias 

plasmáticas y disminución de la absorción de grasas”. Solo el 20,83% indicó una opción 

diferente. 

Fuente: Elaboración propia. 
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Gráfico Nº11: Grado de aceptación de las Milanesas de Garbanzo sabor Calabaza aptas 

para celíacos. 

 En cuanto al grado de aceptación de las Milanesas de Garbanzo sabor Calabaza 

aptas para celíacos, al 60% de los encuestados gustó mucho el atributo “color” y al 

12,5% moderadamente; por otra parte sólo 12,5% indicó que les disgustaba mucho. 

Para la característica “sabor” al 50% le gustó mucho y al 20% moderadamente; al 8% 

no le gusto su sabor y al 12,5% le disgustó moderadamente. La “textura” tuvo una 

puntuación del 41% para aquellos que les gustaba moderadamente y del 33,33% para los 

que le gustaba mucho; únicamente el 4,1% señaló que moderadamente le disgustaba y  al 

8,2% le disgustaba mucho. Para el atributo “aroma”, el 41% de los encuestados verificó que 

le gustaba moderadamente y al 29,1% le gustaba mucho; en contraposición el 8,2% 

expresó que le disgustaba mucho. Por último, el 45,83% de los estudiantes marcó que le 

gustaba mucho la “apariencia” y al 33,33% le gustaba moderadamente. 

Fuente: Elaboración propia. 
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Gráfico Nº12: Aceptación del rotulado frontal, Health Star Rating (HSR) de las Milanesas de 

Garbanzo saborizadas aptas para celíacos. 

 Al 41,66% de los encuestados le gustó mucho el “aspecto del rotulado frontal”, al 

25% no le gustó ni disgustó y solo el 12,5% expresó que le disgustó mucho. Para los 

“colores utilizados en el empaque” el 37,5% demostró que le gustaba mucho y el 25% que 

le gustaba moderadamente; únicamente al 12,5% le disgustaba mucho. El 33,33% de los 

participantes de la encuesta expresó que el “tamaño de palabras, logotipos y dibujos” le 

gustaba mucho, al 29,1% le gustaba moderadamente y por el contrario el 12,5% marcó que 

le disgustó mucho. Por último, al 41,66% le gustó mucho la “ubicación de palabras, 

logotipos y dibujos” junto con al 12,5% que le gustó moderadamente, nuevamente dentro de 

los encuestados perduró un 12,5% al cual le disgustó mucho esta cualidad. 

Fuente: Elaboración propia. 
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Gráfico Nº13: Aceptación del rotulado frontal, 5-Nutri-Score (5C) de las Milanesas de 

Garbanzo saborizadas aptas para celíacos. 

 El 45,83% de los encuestados marcó que el  “aspecto del rotulado frontal” del tipo 5-

Nutri-Score le gustaba mucho además del 25% que expresó que le gustaba 

moderadamente; solo al 16,66% le disgustó mucho. Para el atributo “colores usados en el 

empaque”, el 45,83% de los estudiantes indicó que le gustaba mucho seguido del 20,83% 

que le gustaba moderadamente; en tanto que al 12,5% le disgustó mucho. En relación al 

“tamaño de palabras, logotipos y dibujos” le gustó mucho al 41,66% junto con el 25% que le 

ha gustado moderadamente; no obstante al 12,5% no le gustó mucho. Finalmente, al 62,5% 

de los estudiantes le gustó mucho la “ubicación de palabras, logotipos y dibujos”, al 12,5% 

le gustó moderadamente y a otro 12,5% le disgustó mucho. 

Fuente: Elaboración propia. 
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Gráfico Nº 14: Información de la composición química en el rotulo de las Milanesas de 

Garbanzo saborizadas aptas para celíacos. 

 Conforme a los encuestados, el 50% de los mismos comprendió la composición 

química de las Milanesas de Garbanzo saborizadas aptas para celíacos al indicar que eran 

“ricas en fibra, proteína vegetal completa y antioxidantes”. Por ende el restante 50% no ha 

interpretado correctamente la información plasmada en el rotulado nutricional.  

 

Fuente: Elaboración propia. 

 

Gráfico Nº15: Preferencia del Rotulado Frontal Utilizado. 

 Según los resultados que arroja la encuesta, se puede decir que los encuestados 

eligen el 5-Nutri-Score (5C) con un 54,2% por sobre el 45,8% que elige el Health Star 

Rating (HSR). 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia. 
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Gráfico Nº16: Compra del producto. 

 Como conclusión final se puede decir que la aceptación de la Milanesa de 

Garbanzos fue muy positiva ya que casi la totalidad de los estudiantes compraría el 

producto gracias a que así lo ha señalado el 95,8% de los mismos.  

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia.  
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Conclusiones 

La enfermedad celíaca es una intolerancia alimentaria genética, sin cura pero sí 

tratamiento, más habitual en el ser humano y con un número superior de casos 

asintomáticos que sintomáticos. La mayor cantidad de cuadros sin síntomas es la causa por 

la cual la misma se encuentra subdiagnosticada hoy en día y, además, existe un aumento 

en la prevalencia de la misma a nivel mundial. 

. 

, y se encuentran 

presentes en los granos de trigo, avena, cebada y centeno. Las legumbres pertenecen a los 

grupos de alimentos aptos para el consumo en una dieta libre de glute

, salud gastrointestinal y diabetes tipo-2. 

Aunque en teoría parece sencillo, en la práctica los pacientes celíacos se 

encuentran con serias dificultades para seguir el tratamiento, pues en muchos países existe 

una falta de precisión en la legislación sobre el etiquetado de los alimentos.  

26.558” de la Argentina garantiza el acceso a alimentos 

seguros,

. La rotulación 

.  

.  

En la presente investigación, se busca la existencia de un alimento de consumo 

frecuente como lo es una milanesa, que cumpla con las condiciones de libre de gluten y sea 

un alimento seguro para el consumo del paciente celíaco. Es una idea diferente, beneficiosa 

y saludable, libre de aditivos químicos y a base de plantas. Para dicho trabajo, se ha 

encuestado a estudiantes de la carrera de la Licenciatura en Nutrición para poder así 
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determinar el grado de aceptación de la Milanesa de Garbanzo saborizada apta para 

celíacos y de su Rotulado Frontal.  

 La encuesta tuvo el objetivo de, por un lado, analizar el perfil de consumo e 

información sobre legumbres; para lo cual se inspeccionó si la poblacion incorporaba 

legumbres en su dieta habitual, cuales eran las que consumía, como las preparaban, su 

frecuencia de consumo, el motivo de compra; si sabían cómo se clasificaban las legumbres, 

como se preparaban, su cantidad de ingesta diaria recomendada, y los ingredientes 

bioactivos y beneficios del Garbanzo Kabuli. Por otro lado, se procuró observar el grado de 

aceptación de la Milanesa de Garbanzo saborizada apta para celíacos y su rótulo frontal, 

indagando sobre los caracteres organolépticos de la milanesa e intención de compra; y el 

aspecto del rotulado frontal, colores utilizados en el empaque, y tanto el tamaño como 

ubicación de palabras, logotipos y dibujos del rotulado. 

 Los datos más relevantes obtenidos a partir del estudio detallado de la encuesta son 

los siguientes: se  puede detectar que los encuestados tienen poca información sobre cómo 

se clasifican las legumbres ya que el 37,5% lo hizo correctamente, pero el 58,3% mostró 

conocer los ingredientes bioactivos del Garbanzo Kabuli y el 79,2% reconoció los beneficios 

de su consumo. Además, el 91,7% de los encuestados expresó que consumía legumbres, 

las más consumidas fueron las Lentejas con 79,16% junto a la Soja con 66,66% y en tercer 

lugar se halló al Garbanzo Kabuli con 62,25%. Cabe destacar que el 95,8% expresó que 

compraría el producto desarrollado y el 54,2% prefirió el rotulado frontal de tipo 5-Nutri-

Score. 

 A modo de conclusión, se puede decir que es vital el desarrollo de alimentos exentos 

de gluten para todos aquellos individuos que sigan una dieta libre de gluten con el fin de 

preservar su salud tanto intestinal como sistémica. Para la producción de dichos alimentos 

se debe acatar a la legislación vigente, cumplir con las buenas prácticas de manufactura y 

utilizar ingredientes que no contengan gluten en su composición natural evitando así todo 

tipo de contaminación cruzada. Su rotulación debe siempre avalar su condición de libre de 

gluten mediante revisiones periódicas de su composición química y las prácticas de 

fabricación. La Milanesa de Garbanzos saborizada Apta para Celíacos y su empaque 

rotulado es una buena opción y ejemplo de todo lo mencionado anteriormente. La utilización 

de legumbres en la producción de alimentos no solo evita la presencia de gluten sino que 

también aporta una gran cantidad de beneficios para la persona que las consuma.   
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Aparecen los sucesivos interrogantes para posteriores investigaciones: 

● ¿Cuál sería el grado de aceptación de una Milanesa apta para celíacos a base de 

otra legumbre? 

● ¿Cuál sería el grado de aceptación de la Milanesa de Garbanzos apta para celíacos 

saborizada con otro vegetal? 

● ¿Cuál sería el grado de aceptación de Milanesa saborizada apta para celíacos para 

personas con patologías metabólicas como la diabetes, dislipemias o sobrepeso y 

obesidad?  
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