Dialogo Abierto entre Especialistas y
Pediatras

Harinas Panifica
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RELACION DEL HOMBRE

LA DIETA Y LA SALUD






La investigacion médica indica que la "dieta occidental",
alta en grasas y azdcares y baja en fibra dietética, es
perjudicial para nuestra salud.

Las enfermedades relacionadas con la dieta, tales como

la diabetes tipo 2, la obesidad, las enfermedades del
corazon y los distintos tipos de cancer estdn aumentando
en todo el mundo.

La tendencia de comer para el bienestar en lugar de comer
para la enfermedad serd una de las principales consignas de
la industria mundial de alimentos en los préximos 20 afios.
Concepto de: "ALICAMENTOS" y "NUTRIGENOMICA"



ANTECEDENTES DE LA

ALIMENTACION

SALUDABLE
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Chancellor at the University of
Turku since August 2010, Dr.
Pekka Fuska emphasises the
impaort of scientific research and
top expertise for the future of
Finland.




Report of @
Joint WHO/FAQ Expert Consultation
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DIET, NUTRITION AND

THE PREVENTION OF

CHRONIC DISEASES
@




Sustituir las grasas saturadas y trans, por grasas no hidrogenadas

insaturadas (especialmente poliinsaturadas) de origen vegetal.

Incrementar el consumo de dcidos grasos Omega 3 proveniente de

aceite de pescado y fuentes vegetales.

Consumir una dieta alta en frutas, vegetales y granos enteros; y

baja en granos refinados.
Evitar el exceso de alimentos grasos, salados y dulces.

Realizar actividad fisica diaria.
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FOOD
TECHNOLOGY

A PUBLICATION OF THE INSTITUTE OF FOOD TECHNOLOGISTS

Food Guide Pyramid
A Guide to Daily Food Choices

Fats, Oils, & Sweets
USE SPARINGLY

Mk, Yogurt
& Cheese
Group

2-3 SERVINGS

Vegetabie
Group

Group
3-5 SERVINGS 2-4 SERVINGS

The Food Guide Pyramid:
The food industry spedks its mind

Beverage technology and consumption patterns
Toward a sustainable world food supply
The politics of food labeling
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THE HEALTHY EATING PYRAMID

Department of Mutrition, Harvard School of Public Health

USE SPARIMGLY:

RED MEAT & BLUITTER

HEFIMED GRAIMS . WHITE RICE, BREAL & PASTS
POTATOES

SUGARY DRINES & SWEETS

SALT

CFTIONAL: ALCOHOCL 1IN FMCDERATICN
(Mot for everyaned

DAIRY {1-2 servings a day) OR
WITARIN DACALTIUM SUPPLEMENTS
- -

I8

CHAULY MULTRATAMIN
PLUS EXTHS VITAMIM [3
Far most peapled

HEALTHY FATS /OILS:

SUMFLOWER, PEANUT
5 OTHER VECETAELE DQILE;

3. TRANS-FREE MARGARINE
¥ WHILE GRAINS.
[ EROWH RICE,
WHOLE WHEAT FASTA,
i, DTS, ETC.

HEALTERY FATSA0ILE

e

DAILY EXERCISE & WEIGHT COMNTROL

For mors micemssbion abouwt the Healthy Fabmg Pyramid:

WWW. THE NUTRITION SOURCE .ORG

Eat. Dviii. and' Be Heakty
Ly Woslbar . Wkt P Snd Fain ck | Skernatt 2005
Fres PressSimoen B 5B ester ng

CHIVE, CAMDLA, S0, CORM,

-
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de mensajes comerciales en la TV

A

Lacteos, carnes,

Recomendaciones de la P

[ X4

proporcion

Alimentos

rasos

escados

Azucarados-

Alimentos
reparados
Rapidas

Comidas

Frutas
Vegetales

/
/

Harinas de grano
entero y aceites

vegetales

Mensajes comerciales

Recomendaciones Dietarias

Fuente: Dalmeny et a/ (13)
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Centro de Cereales y Oleaginosas - INTT

Areas internas del Centro

= Investigaciony Desarrollo.
= Vigilancia Tecnoldgica.

= Evaluacion Sensorial.

= (Gestion de la Calidad.

= Plantas Piloto.

» Laboratorios de Andlisis (INTI Y externos).
= Asistencia nutricional (externa).




Proyecto

Innovacion, Desarrollo y Transferencia de
Tecnologia al Sector Productivo de la
Cadena de Valor de los Granos y Derivados

Instituto Nacional de Tecnologia Industrial

Centro de Cereales y Oleaginosas



INDUSTRIALIZACION DE GRANOS MEDIANTE:
- GRANOS NO TRADICIONALES
- NUEVOS DESARROLLOS
- NUEVAS TECNOLOGIAS
- NUEVOS USOS Y APLICACIONES
- NUEVOS MERCADOS



PLANTAS PILOTO INTTI - Cereales y Oleaginosas
r TN . I--:‘ . -.-:- =
.
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INNOVACION EN EL AGREGADO DE VALOR
LOCAL A LA CADENA DE GRANOS Y
DERIVADOS

MATERIAS
PRIMAS
-GRANOS
-HARINAS
-SUBPRODUCTOS

-Desgerminado
-Humectado

-Molienda




* Maiz (blanco, colorado, waxy y dentado), Sorgo blanco,
Trigo (pan, duro, waxy y de baja ceniza).

» Avena, Cebada, Centeno y Arroz

» Lino, Sésamo, Canola - Colza, Girasol comun y alto
oleico y Soja (comin, gmo free, oleico)

+ Amaranto, Quinoa, Mijo, Chia

+ Spelt y Sarraceno

* Garbanzo, Lenteja, Porotos, Arvejas y otras
legumbres

* Frutos secos

“+ GRANOS +++INSUMOS ++++++ALIMENTOS’
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Centro de In
de Ind

yestigacion en Tecnologias
ustrializacion de Alimentos

integral.

Harina de sorgo integral
pregelatinizada.

Trozos gruesos de maiz.

N

Harina de arroz integral
pregelatinizada.
s

Harina de 'snrgu pelado
pregelatinizado.

Texturado de sémola Sémola de maiz.

de maiz.

Harina de avena
pregelatinizada.

mmna de noja
semidesgrasada.

Harina de arroz
pregelatinizada.

Harina de maiz integral
pregelatinizada.

Harina de arveja integral
pregelatinizada.

Harina de quinoa
pregelatinizada.

Texturizado de quinoa.

Harina de quinoa.




Concepto del proyecto de Valor Agregado de granos

Alimentacion inadecuada.

Hipertension.
Obesidad.
Constipacidn.
Celiaquia.
Diabetes tipo IT.

1 =

Pastas funcionales.

Harina multigrano.

Harinas integrales.
Panificados de grano entero.
Barras de cereales nutritivas.
Panificados con menos sodio.
Alimentos sin TACC.

Mas compromiso con la salud del

consumidor
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TAN TOXICO ES EL GLUTEN

Enfermedad e
C e I f aca A May Be Hazardous to Your Health
DANGEROUS

GRAINS

ntolerancia al gluten s , X W
——y heat

A NEW UNDERSTANDING OF WHEAT

ALLERGIES, CELIAC DISEASE, AND

NON-CELIAC GLUTEN INTOLERANCE

HEN WANGEN

THE GLUTEN-FREE DOCTOR
AUTHOR OF

THE IRRITABLE BOWEL SYNDROME SOLUTION



Intolerancia y Alergia a los Cereales

v Enfermedad celiaca

v Intolerancia al gluten

v’ Sensibles al gluten ( 2 al 7%)

v Alérgicos al gluten

v Autismo y Sindrome de Asperger
v' 1% de los chicos
v 1500% de aumento en los dltimos 20 afios
v El 65% de los autistas tienen beneficios
siguiendo la dieta libre de gluten y caseina
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Entre los factores desencadenantes de la enfermedad

celiaca se pueden incluir otras proteinas del trigo
Segln un estudio reciente se encontré que los pacientes celiacos también
mostraron reacciones a las proteinas de trigo que no estan en el gluten,

identificadas como serpinas , purininas , globulinas, farininas, etc.

260--
T. aestivum Butte 86 ‘
| 160--
v
110--
Extraction of nongluten proteins ‘
: 80—
v s 4. Globulins
Journal of Proteome [ g, 3T
electrophoresis 1. Serpins -
50 = .
| eyt
o e . 1d . ;
40-- ie 1191'3{; LR - -

Immunoblotting with patient and

R@S@GI"Ch - 8/14 — . 2.Purinins v

IT|

| 30~ Za_0e |

N 30 ‘.\2r:‘\zh |
MS/MS identification of target 3. a-Amylase/ il
proteins 20-- protease inhibitors
‘ 3h\~ ¥3 5. Farinins

L & 3g_ 3a 3e. .

13 " & k ..\Iib
Antigen confirmation using ® ?:f
recombinant proteins o 3 ad’

10—
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Opciodn 1 Opcion 2:Remover los

Remover los genes  granos con TACC




PIRAMIDE
x Todas las personas celiacas saben que la eleccidn de los
EL PACIENTE CELIACO productos que consumen a diario debe hacerse con mucho

culdado y atencidn. Aqui realizamos una enumeracidn de
los principales alimentos permitides, prohibidos y los que

GRASAS, ACEITES ¥ DULCES deben ingerirse con moderacion.
Consumir con maderacicn,

Plan alimentario

de exclusion,
Consultar el listado de
alimentoes autorizados.

ALIMENTOS QUE NO CONTIENEN
PROLAMINAS TOXICAS

Leche flutda

LACTEQS
CARNES, HUEVOS
¥ NUECES

LIBREMENTE

S Y Margiarinas

i s leche y manteca
o Jrang
3 ing, ron, cofiac, vermout,

ALIMENTOS ANALIZADOS LIBRES

DE CONTAMINACION

EDUCACION ALIMENTARIA |




Comenzamos en los anos 80...

A COMPROMETERNOS

CON LA CELTAQUIA
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Buenos Aires, jueves 9 de abril de 1987 * CLARIN

&

'DESCUBRIMIENTO NACIONAL )

Producen harina
para celiacos

Tras muchos afios de trabajo, integrantes del
Instituto Tecnol6gico Isseta de Nueve de Julio, de-
pendiente de la Direccién General de Escuelas y
Cultura de la Provincia de Buenos Aires, junto a
miembros de la Comisién de Investigaciones Cient{-
ficas (CIC) lograron preducir harina que podri ser
consumida por enfermos celiacos, ya que se logré
separar la gliadina, elemento que se halla en el
gluten del trigo, avena, cebada y centeno, que pro-
voca serias alteraciones orgédnicas en quienes pade-
cen ese mal,

Los enfermos celiacos no pueden comer el gluten
que contiene la harina comun, ya que la gliadina
sensibiliza una porcion importante del Intestino del-
gado del ser humano, provocando diarreas crinicas
y la Imposibilidad de absorcion del nutriente indis-
pensables para la vida y el desarrollo,

El intestino delgado presenta en su superficie
interior numerosas vellosidades que se encargan de
la absorcién total de los alimentos. Este érgano en
los enfermos celiacos esta desprovisto de esas vello-
sidades, lo que provoca la intolerancia a Ia gliadina.

¢+ Convenio

El vicepresidente primero del blogque de diputa-
dos de la U.C.R., integrante de la Comisién Parla-
mentaria de Salud, Norman Moscato, dio a conocer
ayer la informacién y anticipé que hoy, en la Direc-
cién General de Escuelas y Cultura, se firmar4 el
convenio de transferencia de tecnologia para que
una empresa privada, con apoyo del gobierno bonae-
rense, se encargue de la fabricacion de estas harinas
purificadas.

El legislador explicé que “esta enfermedad orl-
gina retardos de crecimiento, retardos sexuales,
fracturas espontineas, alcanzando su maxima peli-
grosidad em la denominada crisis del celiaco, que

Qele ser mortal”.

i’

| Asociacén doctor Eduardo

Una importante ayuda para los
niftos celiacos se ha plasmado desde
nuestra ciudad,ya que la Comision de
Investigaciones Cientificas (CIC) de

- la Provincia de Buenos Aires, a raiz

de un pedido de la Asociagén Ce-

liaca ntina, ha descubierto una

\ harina libre de gluten, panificable y
- de bajo costa, que facilitara la dieta y
- mejorard el esiado
wdtm que padecen esta enferme-

nutricional de

"Bl viernes tltimo'en la casa de la
Provincia, con sede en capital fede-

! ral, se presentd en forma oficial

dicha harina en un acto al que con-
currieron el presidente de la Univer-
sidad Nacional de La Plata y director
de la CIC doctor Angel Luis Plasti-
no, ¢l gobernador Dr. Alejandro Ar-
mendériz, la presidenta de la Aso-
ciacidn Celiaca Argentina Liliana
Pérez de Canutti, el asesor de dicha
Cueto
Rﬁ;&r el dk‘eg;tg:‘d ISE]I'J&;[I'}HEW-
1o Superior imen! ecno-
kmh Alimentaria) Ing. Nicolds
pro.

Representantes de la Asociacion
Celiaca Argentina y de la CIC dialo-
garon con EL DIA para explicar cd-
mo se llegd al descubrimiento de esie
elemento indispensable y que cumple
una importante funcion social en la
vida del enfermo celiaco.

DIt

L RAadold

paralos niiios celiacos )

Susana Delorenzo comenzd di-
ciendo que ‘*desde hace mis de ocho
afos que venimos trabajando todas
las madres de los niflos celiacos,
acordando las dietas para nuestroa
hijos. Organi. reuniones has-
ta que formamos ¢l Club de Madres
Celiacas. Méas adelante se formé lo
quees hoy la Asociacion Celiaca Ar-
gentina con sede en la calle 5 N° 1253
en nuestra ciudad'. Sefals que las
necesidades de los nifos celiacos en
la sociedad son muy imporiantes.
Acotd luego que “nosotros reci-
biamos informagion en el exterior de
los avances que habia en Europa y
supirhos de la existencia de hannas,
Nosotros utilizamos la harina de
mandioca, pero era de muy poca
practicidad. Hasta que decidimos pe-
dirle ayuda a la CIC que al cabo de
algunos meses descubrid una exce-
lente harina, panificable, libre de
gluten y de bajo costo'.

Jorge Pouchou, asesor de la
CIC,manifestd que ‘'del laboratorio
hay que llevar la harina a la in-
dustria. Para ello se llamard a licita-
cién a empresas del partido de 9 de
Julio. Alli se producird la etapa de
industrializacion del producto’”. Re-
marcd que *lo importante fue que a
raiz de un pedido concreto dimos una
respuesta efectiva y en corte tiempo

ya la vez brindamos una ayuda a los .
celiacos”. §

ALTONUMERODE
CELIACOSENLA PLATA
'El doctor Cueto Rda, colabora-

dor de la°Asociacidon Celiaca Argen-

tina e integrante del CAIDEC, dijo

que “‘el indice de celiacos en nuestra '

ciudad & muy elevado; el afio pasa-
do se descubrieron 500 nuevos casos
en las zonas de influencia de La Pla- -
ta. En el pais hay 30 mil celiacos, de"

los cuales solo 6 mil han sido diag-1 |

nosticados y los restantes 24 mil si-
guen padeciéndola™. Aclard el pro-
fesional que el celiaco es aquél ““que
no tolera el gluten del trigo y que
aqud que W evidencia pérdi-
da de peso, piel seca y caida del pelo.
Es una enfermedad que se adquiere
genéticamente”, Destacdé e Dr,
Cueto Rda que “La Plata es el polo
en todo el pais ya que aqui vienen de
todas las provincias, porque aqui es ™
donde se estd més empapado en el te-
ma. Las madres de los niflos celiacos
fueron luchando. El pais al encausar- 1
se democriticamente también  fue
haciendo la investigacion y aqui estd «
el resultado. Los celiatos tendran en .
¢l futuro su pan, sus galletitas y toda -
una larga lista de productos que con- -
tienen harina y que antes no podian
consumir’®,

Mrsrcacea
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Cientificos argentinos lograron producir una

I . L] L]
LA PLATA — Tras muchos afios

trabajo, i.nh?-mlm del Instituto
Tecnoldgico Alimentario Isseta de
Nueve de Julio, de la Di-

se halla en el gluten
cebada y centeno, que provoca serias,
n!wmhmmhuahmﬂrmei
celfacos. !

qu?daﬂi md'ahuc?&:a'
Comisién Parlamentarta

icada apta para e

el'lwh de transferencia de tec-
nologia para que una e privada,
con aj rediticio bo-

T TR

naerense se encargue
cin de estas harinas

suele ser mortal El tres por mil de
nacidos vivos la padece y s6lo se
el 20 por ciento precoz-
ticamen !r lmhnilﬂr
te por suelen

laciudad de La

cuela secundaria y terclaria dedicada
a las técnicas de la alimentacién,

M!Mﬂh—‘:

aprovechamiento
ciplinas. s
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v Desarrollar la tecnologia para la elaboracién de harinas
e insumos, a partir de cereales sin TACC.

v Formular mezclas de harinas, alimentos preparados e
insumos aptos para celiacos, con éptimas caracteristicas
nutricionales, sensoriales y funcionales.

v' Actividades de capacitacidn en la elaboracion de
alimentos para celiacos.

v" Brindar asistencia técnica y transferencia de
tecnologia al sector industrial elaborador de alimentos
para celiacos y a la comunidad celiaca en general.



Mezcla para panificados y galletitas

*Masas secas

‘Bizcochos dulces
‘Pastafrola

‘Bizcochos salados

. . ‘Pepas
*Bizcochuelo/pionono :
, ‘Pepitos
*Budin .
o *Vainillas
*Polentas fortificadas .
Pizza
*Churros
. *Pan
*Galletitas con queso
-Scones
*Mantecados
‘Panqueques

‘Bombitas



Mezcla para pastas y tapas

-Kloquis

‘Fideos

‘Pastas rellenas (ravioles, capelletinis)

*Tapa para tartas / empanadas
*Tapa para pasteles

Sopas

-Sopa crema de arveja

-Sopa crema de tomate

-Sopa crema de verduras
-Sopa crema de zapallo

Sopa de arroz con verduras
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Arroces Polentas
*Arroz a la provenzal

*Arroz con albahaca
*Arroz con vegetales
*Arroz con legumbres

‘Polenta a la cebolla
‘Polenta con verduras
‘Polenta con albahaca

Otros
Postres ‘Rebozadores y batters
-Arroz con leche ‘Rellenos de pastas
‘Postre sabor vainilla *Shacks
‘Postre sabor chocolate *Hamburguesas y albdndigas
‘Postre sabor dulce de leche *Salsa blanca
*Flan sabor vainilla -Salsa de tomate lista p/ preparar

‘Flan sabor chocolate
*Flan sabor dulce de leche

‘Barras de cereales



Tabla 2. Promedics de aceptabilidad de las muestras para apariencia.
textura, sabory global

APARIENCIA |TEXTURA SABOR GLOBAL
PAN 8.35a 8.13a 8.88 a 8.65a
MARINERA 8.72a 887b 8.40b 9.33b
GRISIN 870 a 890 b 9.33b 9.22b

*Letras distintas en cada atributo y global significan diferencias significativas entre las muestras.



Reunion con Celiacos s
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DESARROLLO TECNOLOGICO DE INSUMOS,
MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS
SIN TACC

Empresas adheridas

+ Productos ®
1)k NaturalSur))
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PROYECTO VIDA SIN TACC

m— " NaturalSur N —

i,

—_— NaturalSur | —

o e, . o A\
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DESARROLLO TECNOLOGICO DE INSUMOS, MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS SIN TACC
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Grado de innovacion del Proyecto Vida sin TACC

El desarrollo de una tecnologia innovadora para la
obtencion de harinas pregelatinizadas y la
optimizacion nutricional de las premezclas para
elaborar alimentos con adecuadas caracteristicas
funcionales, sensoriales y nutricionales, hacen que

este proyecto sea significativamente innovador.



VENTAJAS DE LOS PRODUCTOS DESARROLLADOS

- Incorporacion de fibras.
- Enriquecimiento con vitaminas y minerales.
- Fortificacidon proteinas vegetales.
- Funcionalidad.

- Valor nutricional.

- Alta calidad organoléptica.
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La Alimentacion del Celiaco

Los celiacos tienen los mismos requerimientos nutricionales que el
resto de la poblacidn, por lo tanto es importante mantener una dieta
saludable.
Debido al dafio en el intestino, pueden aparecer deficiencias en
distintos nutrientes:

Fibra

Vitaminas del grupo B

Folato

Calcio

Hierro

Magnesio

Fosforo

Potasio

Zinc
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Innovaciones del Proyecto

Vida Sin TACC
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Germ & Bran

.

Source: General Mills
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OPTIMAL DIETS FOR PREVENTION OF
CHD AND TYPE 2 DIABETES MELLITUS

Frank B. Hu M.D., Ph.D.

Associate Professor of Nutrition and Epidemiology
Harvard School of Public Health

Summary of Clinical Trials

+ Three approaches are effective in lowering risk of
CHD:

— Substitute polyunsaturated fat for saturated and
trans fats.

— Increase omega-3 fatty acids from fish or plant
sources.

— A dietary pattern higher in fruits, vegetables,
whole grains, nuts, and fish.

Conclusions

Type 2 diabetes and CHD is largely preventable by diet and
lifestyle.

Quality of fat and carbs is more important than quantity.
Reducing consumption of refined carbohydrate should be a
major public health priority.

A diet with moderately high protein is probably beneficial.
Curtn}'ent dietary guidelines put too much emphasis on
carbs.

More flexible dietary recommendations:

Fat: 25-45% E, mostly mono, poly, and n-3.

Protein: 20-25% E: mostly from poultry, fish, nuts,
legumes, low-fat dairy

Carbs: 30-55% E: mostly whole grains, legumes, fruits,

vegetables.
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CONCEPTO DE GRANO ENTERO

/‘- Insoluble & \

soluble dictary

Brush fibre
(arabinoxylan,

Crease B-glucan)
Proteins
Phenolic acids
Vitamin E

e Aleurone <

Starchy : " layer (6-9%)| * .
endosperm TEER e » B vitamins
(80-85%) RS R N‘ucellm: - Minerals m
Starch & _ epidermis ~ Phytic acid o
Gluten Proteins * Enzymes =
5 Testa (1%) » Alkylresorcinols
| Inner - .
« Lipids ' - Tusoluble dietary
« Antioxidants e d ; = y fg;slggag gnin)
« Vitamin E e ¢ l_ltm ' v
« B vitamins Pericarp | . Phenolic acids
5 i . (4-5%) bound to cell
« Minerals . 0 g
« Sterols Germ /

- Proteins | (3%)

Fig. 1. Wheat grain anatomy and location of some specific compounds. Adapted from Surget and Barron, 2005.
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Dietary fibre

Improved glucose

and lipid
metabolism

Phenolic acids
Antioxidants

Magnesium,
chromium
Improved insulin
sensitivity

Folate
Choline, betaine
Methyl donors

Oligo-
Saccharides
Prebiotic
Phytate
Antioxidant

Phytosterols
Cholesterol-
lowering
Synergistic
effects
Alkylrecorcinols
Antioxidants
Lignans
Phytoestrogens
Tocopherols & -
trienols
Antioxidants,
reduce LDL
oxidation

/

Beneficial physiological
effects assisting in
health maintenance

Fig. 2. The many bioactive compounds present in the grain most probably act in synergy to influence the human metabolism.



[

Swheat our 1s refined into white flour

Percentage of nutrients remaining after whole

u

food composition data

www.nal usda‘tnic)

From USDA

{http:/

-

Vitamin E

bl greiii i

I gl i

Feabxeafbirsary

S

Filoir

Thsrrn

P i bl

gz

== =11

e

P kot=an

Caalieni

Sadaial

Fat

Wisasin B12

i

120




-

Ministerio de

e Industria

h 4

14 lo esencial, una razdn clave
por qué el pan estd de m

o

OF COCIN

Go with the Grain
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FOOD
When the Value | MANUFACTURE

IS Nutrition

vty

The journal for the food and drink industries

BY LAURIE GORTON

o when applicd
= Will con-

abi
ulating and pro=
s needs pose fall

—— The bread revolution e
Import/export: the ups and downs / Hygiene: where the EC buck stops
How to handle product recall / Focus on weighing and metal detecting
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HARINAS COMPUESTAS
ENRIQUECIDAS PRECOCIDAS POR

EXTRUSION PARA PLANES
ALIMENTARIOS - NUTRICIONALES
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SIAL

Asla's Food Marketplace
1

ik 15
DIPLOMA

o W RSO ER AR BAUEN, —HETIAK ) F S A R A LU T R
SIAL China's organizing committee certifies that
an independent jury of experts specialized in the field of innovation awarded the label:

o5 i v R e S R OR R B2 B
Innovative product SIAL China 2006

S i
to

7= 4 F | Product Name-../ﬁ?f.% f’)‘;ﬁ%h\ | ’/NUTMTUP,SQ,’MR&LTH@LEMTA

/@) %% | Company Name:.. K;'/AKA Ry

R / Country: F@—?rf& /AWTIM*

2006 F 5 H. Ll . | y
Shanghai, May 2006 f ; o

gl i 5§

PR MURRE A Xavier Terlet \ 3]
K HLE 1% 1 President of the Jury SIAL #[H&

/ f/"
{37 Cécile BASSOT
| Managing Director — SIAL Group



Fideos con verduras

Fideos a la provenzal

Polenta con verduras

Polenta a la cebolla con leche
Sopa crema con verdura y leche
Arroz a la espaiola

Arroz a la provenzal

Sopa de arroz

Postre sabor chocolate
Postre sabor vainilla

Arroz con leche
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Alimentos a base de polenta
Prototipos INTI
Polenta a la | Sopa crema | Polenta del
Polenta con
Productos cebolla con | con verdura | mercado
verduras
(en 100 ) leche yleche | (en100gr)
(en 100 gr) | (en 100 gr)
Valor energético | 379,8 Kcal. | 386,4 Kcal. | 391,8 Kcal. | 340 Kcal.
Carbohidratos 70,6 gr 69,5 gr 69,6 gr 78 qr
Proteinas 14,2 gr 15,1 gr 15,3 gr 7 qr
Grasas totales 4.5 qr 5,4 gr 5,8 gr 0,8 gr
Fibra alimentaria 2Qr 2Qr 2Qr 1,8 gr
Sodio 14,2 mg 10,4 mg 15,6 mg 0 mg
Calcio 33,2 mg 50 mg




Platos preparados -

e L

royecto Comedores escolares

Alimentos a base de arroz

Productos

Prototipos INTI

Arrozala | Arrozala
espaiola | provenzal

(en 100 gr) | (en100gr) | (en 100 gr)

Sopa de
arroz

Arroz del
mercado
(en 100 gr)

Valor energético

3185 Keal. | 323 Kcal. | 316,5 Kcal.

363 Keal.

Carbohidratos

05,5 qr 06,2 gr

05,3 qr

80,5 qr

Proteinas

114 qr 11,7 qr

11,1 qr

0,7 qr

Grasas totales

1.29r 130r

1,2

0gr

Fibra alimentaria

1L3qr Lagr

13qr

Llgr

Sodio

15mg 15mg

15mg

0 mg
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Vida Sin TACC

Innovaciones del Proyecto

| ECONOMIA | TIEMPO ARGENTIND 2

Una iniciativia del Instituto de Tecnologia Industrial

El INTI desarrolla un novedoso
alimento para emergencias

Esta destinado a situaciones de urgencia, pero puede ser aplicado a planes alimentarios y escolares. Ademas, es rico.

r

¥ lauraSosa ]
economia@tiempoargenting.com

LINTI {Instituto Nacional
de Tecnologia Industrial),
a través de su Centro de
Investigacion de Cereales y
Oleaginosas, desarrollé un alimento
en forma de galleta horneada que
cumple con los lineamientos del
subcomité de especificaciones téc-
nicas para la formulacion de racio-
nes de emergencia de alto contenido
energético de los Estados Unidos.
Consultado por Tiempo Argentino,
Nicolds Apro, director del Centro
de Investigacion de Cereales y Ole-

sk

Tomaron la composicion
requerida por el comité
de Estados Unidos sobre
raciones de emergencia.

aginosas del INTI, afirma: "De este
Comité tomamos la composicién
requerida y llegamos a ella en base
auna mezcla de harinas de distintos
granos que permitieron desarrollar

el objetivo de que sea mids saludable,
nutritiva y especifica. Generamos
alimentos derivados de granos en
forma de sopas, postres de leche y
harinas fortificadas®, agrega Apro.

queso y con una textura, consis-
tencia y sabor adecuados”, describe
Apro. Los cereales utilizados fueron
de elevada disponibilidad, bajo y
mediano costo, y con el aporte de

olfato y gusto”, explica Apro. El fin
€5 que en una emergencia se pueda
contar con un producto ficil de dis-
tribuir, adecuado en su calidad nu-
tricional y rico, que permita durante

HAY MAS ‘
PROYECTOS

El INTI-Cereales y Oleaginosas de-
samolld platos preparados nutricio-
nalmente mejorados para comedo

res institucionales y una premezcla
destinada a la elaboracion de bari-
tas en panaderias y pymes de pa-
nificacion. Asi se contaria con una
altemativa de alimentos saludables
&Un Menor costo Y para acceso ma-

sivo, La calidad nutricional de las
barras de cereales disponibles en
el mercado se encuentra por debajo
de lo esperable. °El proyecto global
en el que estamos trabajando es el
agregado devalor alos granos que
se producen en el pais. Buscamos
diversidad, mas de 25, y no solo de
los tradicionales como trigo, maizy
soja’, concluye Apro,

contenido de sal, es libre de grasas
trans, de ingredientes alérgenos y
de TACC (trigo, avena, cebada y cen-
teno), que lo hace apto para celiacos.
La galleta elaborada puede ser hi-
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Tnnovaciones d I dyec’ro
Vida Sin TACC

LEGUMBRES

IMPORTANCIA NUTRICIONAL
ALTO CONTENIDO EN PROTEINAS, FIBRA E H.C. NO
DIGERIBLES
BAJO INDICE GLICEMICO
BAJO CONTENIDO DE GRASA
ALTO CONTENIDO DE VITAMINAS Y MINERALES
BAJA ALERGENICIDAD
GRANO ENTERO, ALIMENTO SALUDABLE
EXTRUSION - MOLIENDA SECA Y MOLTENDA HUMEDA

USOS Y APLICACIONES
CONSUMO DIRECTO
PANIFICACION
PRODUCTOS CARNICOS
SNACKS
SALSAS
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DESARROLLO DE BARRAS DE CEREALES DE BUEN PERFIL NUTRICIONAL

FERREYRAV.": FOURNIER M. ': AGUILAR V."; FLORES A. ' APRO N.": GIACOMINO S.2 PELLEGRINO N2
SAMBUCETTI M.E.Z OLIVERA CARRION M.2
I Cereales y Oleaginosas, INTI, 9 de Julio, Provincia de Buenos Aires.

2Catedra de Bromatologia, Facultad de Farmacia y Bioquimica, Universidad de Buenos Aires.

wu
ACEPTABILIDAD DE BARRAS DE CEREALES NUTRICIONALE g’@ K%t

EN NINOS DE EDAD ESCOLAR

INTI

§
o
lores A*; Ferreyra V*; Fournier M*; Aguilar V¥; Giacomino 5**; Pellegrino N**; Olivera Carrion M**, Apro N*.

*INTI Centro de Investigaciony Desarrollo en Tecnologias para la Industrializacion de Cereales y Oleaginosas, Ciudad

9 de Julio. ** Cdtedra de Bromatologia; Facultad de Farmacia y Bioguimica; Universidad de Buenos Aires.

1 “"‘; Evaluacidn de la calidad lipidica y distribucion energética de barras de cereales
i Giacomino S'; Ferreira V2 Fournier M2; Aguilar V2 Apro N2, Olivera Carrion M'.
1Catedra de Bromatologia, Facultad de Farmacia y Biogquimica, Universidad de Buenos Aires

. UBASICENTENAFIO ZINTI Cereales y Oleaginosas, sede 9 de Julio, Buenos Aires.
L 418102010

APORTE POTENCIAL DE HIERRO y ZINC EN BARRAS DE CEREALES
FORTIFICADAS CON DISTINTAS FUENTES DE HIERRO.

CAGNASSO Carolina', LOPEZ Laura', BINAGHI Julieta!, GIACOMINO Silvia!, PELLEGRINO Néstor!, FERREYRA
VerdnicaZ, OLIVERA CARRION Margarita' y VALENCIA Mirta!
! Catedra de Bromatologia, Facultad de Farmacia y Bioquimica, Universidad de Buenos Aires.
2|nstituto Nacional de Tecnologia Industrial, Cereales y Oleaginosas, 9 de Julio, Provincia de Buenos Aires.
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Barra de cereal nutritiva

Nutritional facts

(9/100 g)
= | Humedad 9.92
f} Ceniza 1.46
Proteina 15.72
Grasa 12.6
Hidratos de Carbono 56.89
Fibra dietaria 3.41
Calorias 403.8

Ingredientes: arroz, arveja proteica, germen de maiz, amaranto, quinoa,

miel, azucar, albumina
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Innovaciones del Proyecto
Vida Sin TACC

QUINOA CHIA SESAMO AMARANTO LINO




INTI
-

texturizado

Harina cruda

Grano escarificado

Harina extrudada

salvado
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ALIMENTACION DEL CELIACO

Una serie de dificultades...
Elevados costos de la alimentacion saludable
Padres que trabajan fuera del hogar
Cumpleaios
Salir a comer en familia
Vacaciones
Compras en el supermercado

Menu escolar
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Table 1.6 Cost comparison between wheat product and gluten-free products.®

Wheat flour $0.34/1b Brown rice flour $1.89/Ib
Wheat bread $1.09/loaf Gluten-free bread $6.00/loaf
Wheat pasta $0.87/Ib Gluten-free pasta $3.69/1b
Chocolate chip cookie $2.69/1b Glutenfree chocolate chip $12.83/lb
Wheat crackers $1.63/lb Rice crackers $9.12/1b

@ Based on US Department of Labor, Bureau of Labor: consumer price index.






@ PANADERIAS ARTESANALES LIBRES DE GLUTEN

OBJETIVO

Instalacion de micro- empre
elaboracion de pann‘lcados apt

ALCANCE

Dirigido a emprendedores que deseen |n|CIar una act|V|dad
a nivel local y regional. : | ,.

Llegar a la comunidad celiaca d ot n e
panaderias en ciudades estrategicas. ¥




@ PANADERIAS ARTESANALES LIBRES DE GLUTEN

OFERTA TECNOLOGICA

El INTI brindara asistencia técnica en:

» Eleccion y acondicionamiento del lugar fisico (planos
y Lay-Out).

» Busqueda de presupuestos, compra e instalacion de
equipos.

» Gestion de tramites de habilitaciones y permisos.

» Desarrollo y transferencia de panificados y pastas sin TACC.
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Plano y acondicionamiento del lugar




PANADERIAS ARTESANALES LIBRES DE GLUTEN

PRIMER PANADERIA INSTALADA

Sahortes
de Hogot s \{
) AN
4

- Pergamino, septiembre 2013 -
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PANADERIAS ARTESANALES LIBRES DE GLUTEN

Primer panaderia instalada — Pergamino, Bs. As




PANADERIAS ARTESANALES LIBRES DE GLUTEN

Prlmer panaderlalnstalada Pergamlno Bs.As




PANADERIAS ARTESANALES LIBRES DE GLUTEN

Primer panaderia instalada — Pergamino, Bs. As.
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El 1° de noviembre abrira las puertas al publico la
primera panaderia libre de gluten en la ciudad de
Pergamino. Tienen el agrado de invitar a Usted(es) al
brindis inauguracion a realizarse el dia de apertura a las

20:00 horas, en su local comercial.

Sabores de Hogar es una panaderia artesanal que ofrece sus productos frescos,
aptos para personas celiacas. Estos productos presentan caracteristicas sensoriales
(apariencia, sabor, textura) similares a los panificados tradicionales elaborados con
trigo, avena, cebada o centeno (TACC), lo cual garantiza la elevada aceptabilidad
por todos los miembros de la familia.

Sabores de Hogar busca ampliar la dieta diaria de |las personas celiacas y la
comunidad en general; contribuyendo al ofrecimiento de ricos y saludables
productos frescos para cumpleanos y demas eventos.

Dr. Alem 10 - Pergamino, pcia. de Buenos Aires
Tel: 02477 413467

E-mail: sdhpergamino@gmail.com ﬁﬂﬂhums de Hogar
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- Centro de Investigacion y Desamrolio en Tecnologia 'Ak
PROYECTO .

de Industrializaciin de Cereales y Oleaginosas
DA SIN TACC

€ Centro Cereales y Oleaginosas del INTI sz aboca al
desamollo de distintas matarias primas, insumos y alimentos
libres de gluten, con e fin de brindarle al comsumidor celiaco y
a |a poblacion en general distintos productos sin TACC con
exczlentes cracteristicas organolépticas (olor, sabor, textura) y
ebavado valor mutricional

A wawés dz “Vida sin TACC™ el INTI ofrece, 2 las empresas del
sector {Pymes y mioo emprendimientos), el asesoramiento
adeqmde y continuo parz |2 elaboracion y comercializacion de
alimentos libres de ghuten ricos y nutritives.

La integracion de la cadena productiva es |a principal meta,
como forma de asegurar que bos productos leguen al
consumidor con la méxima calidad sanitaria y organoleptica.

PANADERIAS ARTESANALES

LIBRES DE GLUTEN

» Objetivo
Instalacién de micro-empresas para
la elaboracidn de panificados sin
TACC (trigo, avena, cebada y centeno).

» Alcance
Destinado a emprendedores que
deseen iniciar una actividad a nivel
local y regional. Se pretende llegar a
la comunidad celiaca de todo el pais
instalando estos comercios en
distintas ciudades estratégicas. ‘

» Oferta tecnolégica
El INTI brindara asistencia técnica en:

— Eleccidn y acondicionamiento del
lugar fisico (planos, lay-out).

— Busqueda de presupuestos, compra e J—
instalacién de equipos.

— Gestion de tramites de habilitaciones

¥ permisos.

Desarrollo y transferenda de

panificados y pastas sin TACC.

Mini-panaderias artesanales libres de gluten

El INTI brinda asistenca témica para |z insialacian y puesta en
marcha de comercios slabaradares de panificados y pastas sin
TACL, para lo cual las principales t@reas son:

-Elecxian y acondiconamiento ded lugar fisico: se provesra da
un plana con los minimes requisitos que debera contar &l local
para la instalacion del emprendimients (servicios de gas, agua,
elecriddad y condidones higiénico-sanitarias).

-Asistendia téanica en |a bisqueda de presupuestos, compra e

mstalacion de equipos y accesonios. Instituto
-Gestian de tramites de habilitaciones: habifitacion munidpal, Nacional
Ragistro Nacional de Establecimianto, Registro Nadonal de de Tecnologla
Praductos Alimenticios, inscripcin en asociacones celiacas, et INTI Industrial
-Dasamollo y transferencia da panificades y pastas libres de ghten. -

-Capaditacion en manipulacian higianica de bos alimentos.

+Info: celiacos@inti.gob.ar - Tel: (02217) 430842 Mirialaric

www.inti.gob.ar
0500 444 4004
celiacos @inti goboar




Nuevos Proyectos de plantas procesadoras

 Panderias Sin TACC - mas de 40 de todo el pais
 Elaboracion de grisines (San Francisco Cordoba)
« Pastas frescas congeladas (La Plata)

e Pastas frescas (Rio Grande)

 Elaboracion de alfajores (Daireaux)
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El desafio de la INNOVACION

= COMO PODEMOS HACER??
= CON QUIENES PODEMOS HACER??
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TODAY

Health and Behavior | nside News v

Celiac disease: It's common, and commonly

misdiagnosed

Updated 14/4/2006 9:04 PM ET
U TS

B Enlarge By Jahn Zich, USA TODAY

The Libreris: Aldo, left, Pietro, Claudio and Lucio,
in frant roww, all hawve celiac disease. Miom Rosalia,
Angela, lgnazio, Roesalba and father Luciano do
not.

E-mail | Save | Print | Subseribe to stories like this BL-ell
By Mary Brophy Marcus, Special for USA TODAY

Lucia Libreri, 16, stopped growing when she was 8. Four
years later after a hattery of tests and visits with medical
experts, her parents, Rosalia and Luciano, finally found a
doctarwho pinned down her problem: celiac disease, a
condition scientists say is much more widespread in the USA
than previously believed.

This summer, the National Institutes of Health launched the
Celiac Disease Awareness Campaign to educate physicians
and the public aboutthe prevalence ofthe disease, the myriad
of symptoms it can cause and the tests that can detect it

Feople with celiac disease can't digest gluten, a protein found
inwheat, nve, and harley — grains commonly used in bread,
pasta, cookies and heer. Oats don't contain gluten, hut LS.
oats are considered contaminated due to crop rotation and
milling.

Less than a decade ago, itwas thought celiac disease affected one in every 10,000 Americans, says Michelle
Fietzak, clinical assistant professor of pediatrics at the University of Sauthern Califarnia Keck Schoaol of Medicine
in Los Angeles and founder of wehsite glutenfreemd.com.

W

Proyecto:

Deteccion en la

Ciudad de
9 de Julio

Grupo
Interdisciplinario
9 de Julio para la
Celiaquia
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%5@} ¢, Quiénes somos”

“Grupo Interdisciplinario 9 de Julio para
la Celiaquia”

Involucra medicos de las distintas
especialidades, psicélogos, nutricionistas,
odontologos, bioguimicos, tecnologos, etc.

Asimismo cuenta con el apoyo de la
Municipalidad de 9 de Julio, el Hospital Zonal
de Agudos Julio de Vedia, el Instituto Nacional
de Tecnologia Industrial y la Red Provincial de
la Celiaquia CELIARED.



¢, Quiénes somos?

e Pediatria: Dra. laconis.

e Ginecologia: Dra. San Martin.

e Gastroenterologia: Dra. Martinez y Dra.
Vinas.

e Psicologia: Lic. Gonzalez.

e Odontologia: Dra. Pérez.

e Clinica Médica: Dra. Hernandez y Dr.
Della Penna.

e Nutricion: Lic. Artigues.
e Laboratorio Bioguimico: Bioq. Norbedo.
e Tecnologia en Alimentos: INTI — CyO.
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4 Instituto
2 7_" ;() Nacional
4 —Luuni:;;;io r
+  CIUDAD DE 9 DE JuLIO / de Tecn.olog|a
-_"‘ ' Industrial
HOS pltal Zona| de Red Provincial de la Celiaquia

Agudos Julio de Vedia  Calijared



Investigacion elegida por el
Ministerio de Salud

e Beca Carrillo Onativia de la Comision
Salud Investiga.

e Proyecto Ganador para el Ano 2014
“RELEVAMIENTO DE LA POBLACION
CELIACA DIAGNOSTICADA E
IMPLEMENTACION DE UN PROGRAMA
PARA LA DETECCION DE LOS CASOS
NO DIAGNOSTICADOS EN LA CIUDAD
DE 9 DE JULIO”.
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HOME INSTITUCIONAL = FUELICACIONES = BECAS ™ CAPACITACION » REMINS A~ NOWEDADES CONTACTENDOS BEOLETINES =

INFORMACION BECAS EN CURSD

Ganador Estudio Individual

"Relevamiento de la poblacion celiaca dignosticada e implementacion de un programa para la deteccidon de los casos
no diagnosticados en la ciudad 9 de Julio™

lorge Sebastian Della Penna

Enfermedad Celiaca - Convocatoria 20

Directora de la Beca: Dra. Luciana Guzman



Objetivos de la investigacion

Objetivo general.

e Implementacion de un programa de comunicacion social
para ampliar la deteccion temprana de celiaquia en la
poblacion nuevejuliense.

Objetivos especificos.

e Relevamiento basal de pacientes celiacos diagnosticados
en la ciudad.

e Estimar el nivel de conocimiento de la comunidad médica
en el diagnostico y seguimiento de la celiaquia.

e Concientizacion de la poblacion en general respecto de la
celiaquia y los beneficios de un diagndstico temprano.

» Disponibilidad de distintos ambitos de comunicacion
Interna y externa para los profesionales de la salud.



%é‘w Metodologia de la investigacion

Se realizara un relevamiento basal de los celiacos de
la ciudad en los centros de atencion de salud
publicos (hospital, CAPS) y privados (consultorios
medicos, clinicas). Por medio de la colaboracion de
profesionales de la salud se tomara una muestra de
personas que presenten sintomas tipicos y atipicos
de la enfermedad y se le realizaran las pruebas
serologicas pertinentes.

La intervencion incluira: folletos y posters
informativos, spots publicitarios, articulos medicos
en diarios y periodicos locales, notas en radios y
television, reuniones y eventos con profesionales en
el tema, encuestas medicas, pruebas seroldgicas.



~% Intervencién médicos
(€4

e Encuestas sobre conocimiento de la
celiaquia.

 Encuesta para armado listado basal.

e Reuniones de formacion e informacion
para las distintas especialidades
medicas.

e Distribucion de guias de diagnostico
temprano de la EC.



<+ Intervencién comunidad
(€4

e Estrategia comunicacional orientada a toda la comunidad
a través de campafa comunicacional sobre la incidencia,
diagnostico y seguimiento de la EC y su importancia en la
deteccion temprana, incluyendo:

e Distribucion de folletos y poster informativos en lugares
publicos (escuelas, hospital, CAPS, institutos de
educacion en general).

e Avisos en prensa grafica.
e Afiches en via publica.
e Actividades en escuelas y lugares de trabajo.

e Capacitacion a comercios expendedores de productos sin
TACC.

e Capacitacion a elaboradores de productos sin TACC.



LA ENFERMEDAD CELIACA

Es la intolerancia permanente al gluten, un grupo
de proteinas presentes en Trigo, Avena, Cebada
y Centeno (TACC), en sus derivados y todo
producto que haya tenido contacto directo con

alguno de estos cereales.
Cuando una persona celiaca consume un

alimento con TACC, su intestino se dana y se
vuelve incapaz de absorber los nutrientes
necesarios para mantener saludable su
organismo.

En consecuencia, la persona celiaca puede sufrir
desnutricion, osteoporosis y anemia, entre otras
afecciones.

Esta enfermedad puede aparecer en cualquier
momento de la vida.
2

SINTOMAS CARACTERISTICOS

D En adultos:

Diarrea o alternancia constipacion-diarrea, talla
baja, anemia, abortos a repeticion,
menopausia precoz, osteoporosis, osteopenia,
pelo seco o ralo, ufias quebradizas, cansancio,
alteraciones en el esmalte dental.

=0 En nifios:
Diarrea, distension abdominal, retardo en el
crecimiento, vomitos, irritabilidad, anorexia y
aun constipacion, pelo seco, uiias quebradizas,
piel palida, seca y/o dspera, anemia,
alteraciones del esmalte dental.

GRUPOS DE RIESGO

Diabetes, Sindrome de Down, Hipotiroidismo,
Hipertiroidismo, Artritis reumatoidea,
Psoriasis, Epilepsia, otras enfermedades
autoinmunes.

Grupo
Interdisciplinario
9 de Julio para la
Celiaquia
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Es la intolerancia permanente del intestino delgado al gluten, un grupo de
proteinas presentes en Trigo, Avena, Cebada y Centeno (TACC), en sus
derivados y todo producto que haya tenido contacto directo con alguno de
estos cereales.

Cuando una persona celiaca consume un alimento con TACC, su intestino
se dafia y se vuelve incapaz de absorber los nutrientes necesarios para
mantener saludable su organismo.

En consecuencia, la persona celiaca puede sufrir desnutricion, osteoporosis
y anemia, entre otras afecciones.

iEn adultos:

| Diarrea, distension abdominal, retardo en el crecimiento,
ivémitos‘ irritabilidad, anorexia y aun constipacion, pelo
| seco, ufias quebradizas, piel palida, seca y/o aspera,

anemia, alteraciones del esmalte dental.

Puede manifestarse a cualquier edad.
Existen casos en que no se manifiestan sintomas.

GRUPOS DE RIESGO
Diabetes, sindrome de Down, hipotiroidismo, artritis
reumatoidea, psoriasis, epilepsia, otras enfermedades
autoinmune.

o Diarrea o alternancia constipacion-diarrea, talla baja,
= anemia, abortos a repeticion, menopausia precoz,
ﬁ osteoporosis, osteopenia, pelo seco o ralo, ufias

8 quebradizas, cansancio, alteraciones en el esmalte
Y | dental.
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Si presenta alguno de estos sintomas,
consulte a su medico.
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La celiaquia puede manifestarse en
cualquier momento de la vida.

Su prevalencia

T
w
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Es mas frecuente en mujeres.

Por cada caso diagnosticado se
estima que hay 8 sin diagnosticar.
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ESTAR INFORMADA ES UNA HERRAMIENTA
PODEROSA. COMPARTA ESTA INFORMACION
CON SUS AMIGAS

¢Qué es la enfermedad celiaca?

Es una enfermedad gastrointestinal de origen
autoinmune producida por intolerancia permanente
al gluten de algunos cereales: trigo, cebada, avena
y/o centeno, en personas genéticamente
predispuestas.

Se caracteriza por una atrofia severa de la mucosa
del intestino delgado que dificulta la absorcion de
nutrientes.

¢Cuadles son los sintomas mas frecuentes?
Pérdida de apetito y de peso, diarrea crdnica,
anemia, distension abdominal, retraso en el
crecimiento, alteraciones del caracter, aparicién de
aftas bucales.

éCuando sospechar celiaquia en la mujer?

& Anemia que no responde a tratamiento con hierro.

a Trastornos menstruales (menarca tardia,
menopausia precoz, amenorrea secundaria).

a Infertilidad

e Abortos espontaneos recurrentes

« Osteopenia, osteoporosis

& Retardo puberal

e Talla corta

e Pertenecer a grupo de riesgo: diabetes tipo |,
hipotiroidismo, psoriasis, epilepsia, hepatitis
autoinmune, cirrosis biliar primaria, artritis
reumatoidea, dermatitis herpetiforme, entre otras.

¢Como se trata?
El Unico tratamiento eficaz es una dieta sin gluten
(sin trigo, avena, cebada y centeno).
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Si tiene
@ Anemia
@ Piel seca
@ Pelo seco o ralo
@ Unas quebradizas

PUEDE SER CELIACA

Consulte a su médico

Campafa de difusion de la celiaquia
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