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RELACION DEL HOMBRE
LA DIETA Y LA SALUD



HACIA DONDE VAMOS?HACIA DONDE VAMOS?



DIETA, NUTRICION Y PREVENCION DE ENFERMEDADES

L  i ti ió  édi  i di   l  "di t  id t l"  • La investigación médica indica que la "dieta occidental", 
alta en grasas y azúcares y baja en fibra dietética, es 
perjudicial para nuestra salud. p j p

• Las enfermedades relacionadas con la dieta, tales como
la diabetes tipo 2, la obesidad, las enfermedades del 
corazón y los distintos tipos de cáncer están aumentando corazón y los distintos tipos de cáncer están aumentando 
en todo el mundo. 

• La tendencia de comer para el bienestar en lugar de comer 
 l  f d d s á  d  l s i i l s si s d  para la enfermedad será una de las principales consignas de 

la industria mundial de alimentos en los próximos 20 años.
• Concepto de: “ALICAMENTOS”  y “NUTRIGENOMICA”



ANTECEDENTES DE LA

ALIMENTACIONALIMENTACION

SALUDABLESALUDABLE







ESTRATEGIAS DIETARIAS

 Sustituir las grasas saturadas y trans  por grasas no hidrogenadas  Sustituir las grasas saturadas y trans, por grasas no hidrogenadas 

insaturadas (especialmente poliinsaturadas) de origen vegetal.

I t  l  d  á id   O  3 i t  d   Incrementar el consumo de ácidos 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 física diaria.







Recomendaciones de la Pirámide de Alimentos y 
proporción de mensajes comerciales en la TV in 

the UKthe UK
Grasas y Azucares

Lacteos, carnes, 

pescados

Alimentos 
grasos y

Azucarados-

Alimentos
Frutas y 

Vegetales

H i d

Alimentos 
preparados y 

Comidas 
Rapidas

Harinas de grano 
entero y aceites 

vegetales

Recomendaciones Dietarias Mensajes comerciales

Fuente: Dalmeny et al (13) 



Centro de Cereales y Oleaginosas - INTI
ÁÁreas internas del Centro 







PLANTAS PILOTO INTI – Cereales y Oleaginosas





PLANTAS PILOTO DEL INTI
Laboratorio y ensayo de productos para celíacos - 2010



ÓINNOVACIÓN EN EL AGREGADO DE VALOR 
LOCAL A LA CADENA DE GRANOS Y 

DERIVADOS



GRANOS PARA AGREGAR VALOR

• Maíz (blanco  colorado  waxy y dentado)  Sorgo blanco  • Maíz (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 común y alto • Lino, Sésamo, Canola – Colza, Girasol común y alto 

oleico y Soja (común, gmo free, oleíco)
• Amaranto, Quínoa, Mijo, Chia
• Spelt y Sarraceno• Spelt y Sarraceno
• Garbanzo, Lenteja, Porotos, Arvejas y otras 

legumbres
• Frutos secos• Frutos secos

“+ GRANOS  +++INSUMOS  ++++++ALIMENTOS”





Concepto del proyecto de Valor Agregado de granos

Alimentación inadecuada.

Hipertensión.

Pastas funcionales.

Harina multigrano.

Obesidad.

Constipación.

Celiaquía.

Harinas integrales.

Panificados de grano entero.

Barras de cereales nutritivas.Celiaquía.

Diabetes tipo II. Panificados con menos sodio.

Alimentos sin TACC.

Más compromiso con la salud del 
consumidorconsumidor



Enfermedad 
Celíaca

TAN TOXICO ES EL GLUTEN? 

Celíaca

I t l i  l l tIntolerancia al gluten



Intolerancia y Alergia a los Cereales 
Enfermedad celíaca
 Intolerancia al glutenIntolerancia al gluten
Sensibles al gluten ( 2 al 7%)
Alérgicos al gluteng g
Autismo y Síndrome de Asperger
1% de los chicos
1500% d  t   l  últi  20 ñ1500% de aumento en los últimos 20 años
El 65% de los autistas tienen beneficios 
siguiendo la dieta libre de gluten y caseína siguiendo la dieta libre de gluten y caseína 



Entre los factores desencadenantes de la enfermedad

Según un estudio reciente se encontró que los pacientes celíacos también

celíaca se pueden incluir otras proteínas del trigo

mostraron reacciones a las proteínas de trigo que no estan en el gluten,

id tifi d i i i l b li f i i tidentificadas como serpinas , purininas , globulinas, farininas, etc.

Journal of Proteome

Research – 8/14Research 8/14



Opciones de tratamiento
Opción 1: Opción 2:Remover los p

Remover los genes
p

granos con TACC





C m n m  n l  ñ  80  Comenzamos en los años 80… 

A COMPROMETERNOS

CON LA CELIAQUIA









PROYECTO VIDA SIN T.A.C.CPROYECTO VIDA SIN T.A.C.C
Alimentos para celíacosAlimentos para celíacos



 Desarrollar la tecnología para la elaboración de harinas 
 i   ti  d  l  i  TACC

Objetivos del Proyecto: Vida Sin TACC

e insumos, a partir de cereales sin TACC.

 Formular mezclas de harinas, alimentos preparados e p p
insumos aptos para celíacos, con óptimas características 

nutricionales, sensoriales y funcionales.

 Actividades de capacitación en la elaboración de 
alimentos para celíacos.

 Brindar asistencia técnica y transferencia de 
tecnología al sector industrial elaborador de alimentos g

para celiacos y a la comunidad celiaca en general.



Mezcla para panificados y galletitas

M  
•Bizcochos dulces
•Bizcochos salados

•Masas secas
•Pastafrola
P

•Bizcochuelo/pionono
•Budín

•Pepas
•Pepitos
Vainillas

•Polentas fortificadas
•Churros

•Vainillas
•Pizza
•Pan

•Galletitas con queso
•Mantecados

•Pan
•Scones
•Panqueques

•Bombitas
•Panqueques



Mezcla para pastas y tapas
•Ñoquis•Ñoquis
•Fideos
•Pastas rellenas (ravioles, capelletinis)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 crema de zapallo
•Sopa de arroz con verduras



Arroces
  l  l

Polentas
•Arroz a la provenzal
•Arroz con albahaca
•Arroz con vegetales

  l b

•Polenta a la cebolla
•Polenta con verduras
•Polenta con albahaca

•Arroz con legumbres

Postres

Otros
•Rebozadores y batters
Rellen s de p st s•Arroz con leche

•Postre sabor vainilla
•Postre sabor chocolate

•Rellenos de pastas
•Snacks
•Hamburguesas y albóndigas

•Postre sabor dulce de leche
•Flan sabor vainilla
•Flan sabor chocolate

•Salsa blanca
•Salsa de tomate lista p/ preparar
•Barras de cereales

•Flan sabor dulce de leche



Panel Sensorial Entrenado



Reunión con Celíacos







PROYECTO VIDA SIN TACC

DESARROLLO TECNOLÓGICO DE INSUMOS, 
MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS 

SIN TACC

E  dh idEmpresas adheridas



PLANTA PILMAR



PROYECTO VIDA SIN TACC

DESARROLLO TECNOLÓGICO DE INSUMOS, MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS SIN TACC



PROYECTO VIDA SIN T.A.C.C - Algunos de los alimentos elaborados



Algunos alimentos elaborados





Grado de innovación del Proyecto Vida sin TACC

El desarrollo de una tecnología innovadora para la 

obtención de harinas pregelatinizadas y la 

ó  l d  l  l   optimización nutricional de las premezclas para 

elaborar alimentos con adecuadas características 

funcionales, sensoriales y nutricionales, hacen que 

este proyecto sea significativamente innovador.



PROYECTO VIDA SIN T.A.C.C.
VENTAJAS DE LOS PRODUCTOS DESARROLLADOSVENTAJAS DE LOS PRODUCTOS DESARROLLADOS

- Incorporación de fibras.

Enriquecimiento con vitaminas y minerales- Enriquecimiento con vitaminas y minerales.

- Fortificación proteínas vegetales.

- Funcionalidad.

- Valor nutricional.

- Alta calidad organoléptica- Alta calidad organoléptica.



Los celíacos tienen los mismos requerimientos nutricionales que el 

La Alimentación del Celíaco

resto de la población, por lo tanto es importante mantener una dieta
saludable.
Debido al daño en el intestino, pueden aparecer deficiencias en 
distintos nutrientes:
 Fibra
 Vitaminas del grupo B
 Folato
 Calcio
 Hierro
 Magnesio
 Fosforo
 Potasio
 Zinc



Innovaciones del ProyectoInnovaciones del Proyecto
Vida Sin TACC 



CONCEPTO DE GRANO ENTERO





CONCEPTO DE GRANO ENTERO











 d l PRODUCTOS DESARROLLADOS Y EN EL MERCADOInnovaciones del Proyecto
Vida Sin TACC 



HARINAS COMPUESTAS 

ENRIQUECIDAS PRECOCIDAS POR 

EXTRUSION PARA PLANES EXTRUSION PARA PLANES 

ALIMENTARIOS - NUTRICIONALESALIMENTARIOS NUTRICIONALES





• Fideos con verduras

Proyecto Platos Preparados

• 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 españolaArroz a la española
• Arroz a la provenzal
• Sopa de arroz

P  b  h l• Postre sabor chocolate
• Postre sabor vainilla
• Arroz con lecheArroz con leche



Platos Preparadosp
Proyecto Comedores escolares

Alimentos a base de polenta 
Prototipos INTI 

Productos Polenta con 
d  

Polenta a la 
cebolla con 

Sopa crema 
con verdura 

Polenta del 
mercado Productos verduras 

(en 100 gr) 

cebolla con 
leche 

(en 100 gr) 

con verdura 
y leche 

(en 100 gr) 

mercado 
(en 100 gr) 

Valor energético 379 8 Kcal  386 4 Kcal  391 8 Kcal  340 Kcal  Valor energético 379,8 Kcal. 386,4 Kcal. 391,8 Kcal. 340 Kcal. 
Carbohidratos 70,6 gr 69,5 gr 69,6 gr 78 gr 
Proteínas 14,2 gr 15,1 gr 15,3 gr 7 gr 
Grasas totales 4,5 gr 5,4 gr 5,8 gr 0,8 gr 
Fibra alimentaria 2 gr 2 gr 2 gr 1,8 gr 
Sodio 14,2 mg 10,4 mg 15,6 mg 0 mg Sodio 14,2 mg 10,4 mg 15,6 mg 0 mg 
Calcio  33,2 mg 50 mg  



Platos preparados - Proyecto Comedores escolares

Alimentos a base de arroz Alimentos a base de arroz 
Prototipos INTI 

P d t  Arroz a la Arroz a la Sopa de Arroz del 
d  Productos Arroz a la 

española 
(en 100 gr) 

Arroz a la 
provenzal 

(en 100 gr) 

Sopa de 
arroz 

(en 100 gr) 

mercado 
(en 100 gr) 

Valor energético 318,5 Kcal. 323 Kcal. 316,5 Kcal. 363 Kcal. 
Carbohidratos 65,5 gr 66,2 gr 65,3 gr 80,5 gr 
Proteínas 11 4 gr 11 7 gr 11 1 gr 6 7 gr Proteínas 11,4 gr 11,7 gr 11,1 gr 6,7 gr 
Grasas totales 1,2 gr 1,3 gr 1,2 0 gr 
Fibra alimentaria 1,3 gr 1,3 gr 1,3 gr 1,1 gr 
Sodio 15 mg 15 mg 15 mg 0 mg 



Platos Preparadosp
Proyecto Comedores escolares







LEGUMBRES

LEGUMBRES

Innovaciones del Proyecto
Vida Sin TACC 
LEGUMBRES

IMPORTANCIA NUTRICIONAL
• ALTO CONTENIDO EN PROTEINAS, FIBRA E H.C. NO 

E EDIGERIBLES
• BAJO INDICE GLICEMICO
• BAJO CONTENIDO DE GRASA
• ALTO CONTENIDO DE VITAMINAS Y MINERALESALTO CONTENIDO DE VITAMINAS Y MINERALES
• BAJA ALERGENICIDAD
• GRANO ENTERO, ALIMENTO SALUDABLE
• EXTRUSION – MOLIENDA SECA Y MOLIENDA HUMEDA

USOS Y APLICACIONES
• CONSUMO DIRECTO
• PANIFICACIONPANIFICACION
• PRODUCTOS CARNICOS
• SNACKS
• SALSAS 



LAS LEGUMBRES EN EL CONSUMO ACTUAL 
Proteínas Vegetales ??????







Barra de cereal nutritiva
Nutritional facts

(g/100 g)
Humedad 9 92Humedad 9.92
Ceniza 1.46
Proteina 15.72
Grasa 12.6
Hidratos de Carbono 56.89
Fibra dietaria 3.41
Calorias 403.8

Ingredientes: arroz, arveja proteíca, germen de maíz, amaranto, quinoa, 
miel, azúcar, albumina



Innovaciones del Proyecto
Vida Sin TACC 



Harina crudatexturizado Grano escarificado
Q

U

I

N

popeadosalvadoHarina extrudada

O
popeadosalvadoHarina extrudada

A



ALIMENTACION DEL CELIACO

Una serie de dificultades…

Elevados costos de la alimentación saludable Elevados costos de la alimentación saludable 

Padres que trabajan fuera del hogar

Cumpleaños

Salir a comer en familiaSal r a comer en fam l a

Vacaciones

Compras en el supermercado

Menú escolar





Instalación de Panaderías - Libres de Gluten 



PANADERÍAS ARTESANALES LIBRES DE GLUTEN

OBJETIVOOBJETIVO
Instalación de micro-empresas para la 
elaboración de panificados aptos para celíacoselaboración de panificados aptos para celíacos.

ALCANCE
Dirigido a emprendedores que deseen iniciar una actividadDirigido a emprendedores que deseen iniciar una actividad
a nivel local y regional.

Llegar a la comunidad celíaca de todo el país instalando
panaderías en ciudades estratégicas.



PANADERÍAS ARTESANALES LIBRES DE GLUTEN

OFERTA TECNOLÓGICA

El INTI brindará asistencia técnica en:

Elección y acondicionamiento del lugar físico (planos
y Lay-Out).

Búsqueda de presupuestos, compra e instalación de
equipos.q p

Gestión de trámites de habilitaciones y permisos.

Desarrollo y transferencia de panificados y pastas sin TACC.



PANADERÍAS ARTESANALES LIBRES DE GLUTEN
Plano y acondicionamiento del lugarPlano y acondicionamiento del lugar 



PANADERÍAS ARTESANALES LIBRES DE GLUTEN

PRIMER PANADERÍA INSTALADA

- Pergamino, septiembre 2013 -







Primer panadería instalada Pergamino Bs AsPrimer panadería instalada – Pergamino, Bs. As



PANADERÍAS ARTESANALES LIBRES DE GLUTEN

Primer panadería instalada Pergamino Bs AsPrimer panadería instalada – Pergamino, Bs. As



PANADERÍAS ARTESANALES LIBRES DE GLUTEN

Primer panadería instalada Pergamino Bs AsPrimer panadería instalada – Pergamino, Bs. As.









Nuevos Proyectos de plantas procesadorasNuevos Proyectos de plantas procesadoras

• Panderías Sin TACC – mas de 40 de todo el paísPanderías Sin TACC mas de 40 de todo el país
• Elaboración de grisines (San Francisco Córdoba)
• Pastas frescas congeladas (La Plata)g
• Pastas frescas (Rio Grande)
• Elaboración de alfajores (Daireaux)



El desafío de la INNOVACION
• PORQUE DEBEMOS HACER??

 CUANDO PODEMOS HACER??CUANDO PODEMOS HACER??

 PARA QUE DEBEMOS HACER??

 CUANTO PODEMOS HACER??

 QUE PODEMOS HACER??Q

 COMO PODEMOS HACER??

 CON QUIENES PODEMOS HACER??



Proyecto:Proyecto:
Detección en la

Ciudad de
9 de Julio



¿Quiénes somos?¿Quiénes somos?

“Grupo Interdisciplinario 9 de Julio para 
la Celiaquía”

Involucra médicos de las distintas 
i lid d i ól t i i i tespecialidades, psicólogos, nutricionistas, 

odontólogos, bioquímicos, tecnólogos, etc. 
Asimismo cuenta con el apoyo de la s s o cue ta co e apoyo de a

Municipalidad de 9 de Julio, el Hospital Zonal 
de Agudos Julio de Vedia, el Instituto Nacional 
d T l í I d t i l l R d P i i l dde Tecnología Industrial y la Red Provincial de 

la Celiaquía CELIARED.



¿Quiénes somos?¿Quiénes somos?

• Pediatría: Dra. Iaconis.
• Ginecología: Dra. San Martín.
• Gastroenterología: Dra. Martínez y Dra. 

ViñViñas.
• Psicología: Lic. González.
• Odontología: Dra Pérez• Odontología: Dra. Pérez.
• Clínica Médica: Dra. Hernández y Dr. 

Della Penna.Della Penna.
• Nutrición: Lic. Artigues.
• Laboratorio Bioquímico: Bioq. Norbedo.
• Tecnología en Alimentos: INTI – CyO.



Instituciones que nos apoyanInstituciones que nos apoyan

Hospital Zonal de Hospital Zonal de 
Agudos Julio de Vedia



Investigación elegida por el 
Mi i t i d S l dMinisterio de Salud

ó• Beca Carrillo Oñativia de la Comisión 
Salud Investiga.

• Proyecto Ganador para el Año 2014: 
“RELEVAMIENTO DE LA POBLACION 
CELIACA DIAGNOSTICADA ECELIACA DIAGNOSTICADA E 
IMPLEMENTACIÓN DE UN PROGRAMA 
PARA LA DETECCION DE LOS CASOSPARA LA DETECCION DE LOS CASOS 
NO DIAGNOSTICADOS EN LA CIUDAD 
DE 9 DE JULIO”DE 9 DE JULIO .



Directora de la Beca: Dra. Luciana Guzmán



Objetivos de la investigaciónObjetivos de la investigación

Objetivo general.
• Implementación de un programa de comunicación social 
para ampliar la detección temprana de celiaquía en la 
población nuevejuliense.

Objetivos específicos.
• Relevamiento basal de pacientes celíacos diagnosticados• Relevamiento basal de pacientes celíacos diagnosticados 
en la ciudad.

• Estimar el nivel de conocimiento de la comunidad médica 
en el diagnóstico y seguimiento de la celiaquíaen el diagnóstico y seguimiento de la celiaquía.

• Concientización de la población en general respecto de la 
celiaquía y los beneficios de un diagnóstico temprano.

• Disponibilidad de distintos ámbitos de comunicación• Disponibilidad de distintos ámbitos de comunicación 
interna y externa para los profesionales de la salud.



Metodología de la investigaciónMetodología de la investigación

• Se realizará un relevamiento basal de los celíacos de
la ciudad en los centros de atención de salud
públicos (hospital, CAPS) y privados (consultorios
médicos, clínicas). Por medio de la colaboración de, )
profesionales de la salud se tomará una muestra de
personas que presenten síntomas típicos y atípicos
de la enfermedad y se le realizarán las pruebasde la enfermedad y se le realizarán las pruebas
serológicas pertinentes.

L i t ió i l i á f ll t ó t• La intervención incluirá: folletos y pósters
informativos, spots publicitarios, artículos médicos
en diarios y periódicos locales, notas en radios y

l ó f ltelevisión, reuniones y eventos con profesionales en
el tema, encuestas médicas, pruebas serológicas.



Intervención médicosIntervención médicos

• Encuestas sobre conocimiento de la• Encuestas sobre conocimiento de la 
celiaquía.

• Encuesta para armado listado basal.

• Reuniones de formación e información 
para las distintas especialidades 
médicasmédicas.

• Distribución de guías de diagnóstico 
temprano de la EC.



Intervención comunidadIntervención comunidad

• Estrategia comunicacional orientada a toda la comunidad 
a través de campaña comunicacional sobre la incidencia, 
diagnóstico y seguimiento de la EC y su importancia en la 
detección temprana, incluyendo:p , y

• Distribución de folletos y póster informativos en lugares 
públicos (escuelas, hospital, CAPS, institutos de 
educación en general)educación en general).

• Avisos en prensa gráfica.
• Afiches en vía pública.
• Actividades en escuelas y lugares de trabajo.
• Capacitación a comercios expendedores de productos sin 

TACC.TACC.
• Capacitación a elaboradores de productos sin TACC.













Proyecto Vida Sin TACCy
por una mejor calidad de vida para los celíacos 



INTI – CyO
Nicolás Apro
Alte Brown 971Alte. Brown 971
(6500) 9 de Julio
Buenos Aires - Argentina
02317-43084202317 430842
napro@inti.gob.ar


