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RESUMEN:

En Chile, 1 de cada 100 habitantes padecen enfermedad celiaca (EC). La industria
alimentaria ha creado nuevos productos libres de gluten, llegando a satisfacer el
gusto de todos los consumidores. Existen entidades que certifican la cantidad
méxima admisible de gluten (<3 ppm), con el fin, que la poblacién pueda
consumirlos de forma segura. El tratamiento para la EC es la dieta libre de gluten,
mejorando la calidad de vida del paciente. Este estudio se enfoc6 en la categoria
de alimentos denominados “snack”, que se define como alimento de facil acceso,
consumo, manipulacién rapida y adecuada para el consumo personal, ya que, su
formato esta presentado en porciones individuales y su objetivo es la satisfaccion
rapida del usuario, no superando el 10% de las calorias totales del dia. El objetivo
de este estudio fue conocer el contenido (en 100gr de las barritas de cereal) sin
gluten de Hidratos de Carbono, proteinas, lipidos, sodio, calorias y el precio. Se
clasificara el contenido de sodio de acuerdo a sistema seméforo. Las preguntas
gue guiaron nuestro estudio son: ¢Las Barritas de cereal LG, se encontraran
dentro de la categoria snack? ¢Una barrita de cereal es un alimento saludable? Se
observéo la oferta de BCLG en 3 supermercados del sector oriente
correspondiendo a 7 productos. Las cuales fueron comparadas con 7 barritas de
cereal con gluten respecto de su contenido de macronutrientes, sodio, su valor
calorico y precio. Las BCLG (Barrita cereal libre de gluten) tienen un mayor aporte
de carbohidratos en comparacién con barritas con gluten. Los lipidos, proteinas y
calorias de las barritas de cereal LG no presentan diferencias en comparacion con
las barritas con gluten, a pesar del alto contenido de lipidos que contienen en 100
gr. Respecto al costo, es considerablemente mayor que las Barritas de Cereal con
Gluten. En cuanto al contenido de sodio no se detectaron diferencias.

El consumo de barritas de cereal libres de gluten de manera ocasional son buena
opcibn como snack, sin embargo, los alimentos naturales siguen siendo las
opciones ideales a recomendar entre los que se destacan las frutas, lacteos y
frutos secos.

Palabras claves: Enfermedad Celiaca, Barritas de Cereal sin gluten, CHO, Libre
de Gluten.



INTRODUCCION

¢, Qué ha pasado con la alimentacion de los enfermos celiacos en estos ultimos
afios? Hace no tanto tiempo se pensaba que la enfermedad Celiaca (EC) era
una afeccion rara y que ocurria solamente en individuos caucésicos, en su
mayoria nifios, siendo su presentacion tipica la pérdida de peso y diarrea.
Actualmente, el 1% de la poblacibn mundial presenta esta patologia. En
nuestro pais, segun la encuesta nacional de salud, 1 de cada 100 chilenos
mayores de 15 afios padece esta enfermedad?, que esta caracterizada por una
inflamacion crénica de la mucosa del intestino delgado en presencia de gluten,
lo que produce atrofia de las vellosidades y malabsorcion.” Se puede definir
como una intolerancia permanente a determinadas proteinas (GLUTEN)
contenida en diversos cereales como son el trigo, la cebada, el centeno. La
avena es otro cereal que se restringe en los enfermos celiacos, por su riesgo
de contaminacion cruzada con el gluten durante la cosecha, almacenamiento,
molienda, transporte y/o fraccionamiento posterior. Estos producen un

trastorno en la absorcion de los nutrientes.®

“Histéricamente la enfermedad Celiaca se identific6 por vez primera como
entidad clinica en el siglo | d.C. por Aretaeus de Capadocia. Sin embargo, el
nexo entre la ingesta de ciertos cereales y esta enfermedad, lo descubrié un
pediatra holandés a mediados del siglo XX. En 1954 se describe la primera

identificacién histolégica detallada™

Esta ampliamente demostrado que la enfermedad celiaca es gatillada por el
gluten. Es por esto, que diversos estudios cientificos pretenden buscar un nivel
seguro de consumo de ingesta que no enferme a los pacientes celiacos, sin
embargo, no existen pruebas contundentes que avalen el nivel seguro de
ingesta minimo de gluten necesaria para inducir la aparicion de sintomas. Por
lo tanto, los alimentos certificados, contienen gluten, sin embargo poseen una

cantidad aceptable para no producir dafio en la salud, expresado en ppm.®

El Unico tratamiento es la dieta sin gluten (trigo, cebada y centeno), que debe
ser estricta y para toda la vida, independiente de cuan bien esté el paciente

desde el punto de vista clinico®. La instauracién de una dieta sin gluten lograra
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la recuperacion del trofismo intestinal y evitara el riesgo de complicaciones a

largo plazo y a la vez que mejorara la calidad de vida.’

Para el manejo de la enfermedad celiaca, la educacion sobre la enfermedad es
la base del tratamiento, corrigiendo deficiencias nutricionales mediante la

participacion de nutricionistas y gastroenterélogos.®

Es importante considerar, que en los ultimos afos, en la poblacion chilena se
han visto cambios importantes en cuanto a la alimentacion. Donde se han
sustituido alimentos naturales por alimentos procesados.’ Producto de estos
cambios se ha hecho frecuente el consumo de snacks. El snack es un alimento
que se define, como, alimento de facil acceso, consumo, manipulacion rapida
y para el consumo personal, ya que, su formato estd presentado en porciones
individuales y su objetivo es la satisfaccién rapida del usuario, no superando el
10 % de las calorias totales al dia®® en base a un individuo tipo que consume
2000 calorias si es mujer y 2500 calorias si es hombre.** No necesariamente

los snacks son saludables o adecuados.

Es por esto, que la industria alimentaria busca nuevos formatos de alimentos,
desarrollando productos destinados para la alimentacion rapida con el fin de
satisfacer las necesidades inmediatas de pacientes que cursan ciertas
patologias, ampliando la gama de productos a ofrecer.*?

Sin embargo, muchas veces aquellas personas que padecen la enfermedad no
cuentan con la informacion necesaria para seleccionar y preferir el producto
mas adecuado (segun su patologia) de los muchos disponibles en el

mercado®.

Es por esto, que es fundamental investigar sobre este tema, y asi entregar a la
poblacion mayor informacién respecto a los productos ofrecidos para tiempo de

colacion que mejor podrian satisfacer sus necesidades.



Dentro de los snacks o las colaciones, las barritas de cereal sin gluten, son
una opcion bastante utilizado por los pacientes que padecen enfermedad

celiaca, al momento de optar por algo energético y de facil consumo™*.

En el mercado existen dos marcas libre de gluten, formas, tamafios los cuales
se encuentran con rotulacion o un logo que dan a conocer que son aptas para
enfermos celiaco (ya que son libres de gluten), a pesar de esto, son dos las
marcas certificadas y acordes a las normas vigentes. Ademas, se hace
necesario conocer el aporte nutricional de estas barritas de cereal sin gluten, ya
gue muchas veces se piensa que son saludables y no siempre entran en esta

categoria.

Consumir barritas de cereal, es una solucion rapida al momento de elegir una
colacion, sin embargo, estas no reemplazan a otros grupos de alimentos tan

importantes como lacteos, carnes, frutas y verduras .

Es indispensable
abordar el tema de los snhacks para los celiacos, especificamente de las
barritas de cereal, para conocer cudles son sus caracteristicas con respecto a
un adecuado aporte cal6rico- nutricional y asi asesorar a los pacientes a tomar

la mejor decisién al momento de comprar.

El mercado de los snacks tiene un gran potencial de crecimiento.’® Sin
embargo, los consumidores ya no sélo buscan la practicidad y facilidad de

consumo que aportan este tipo de alimentos.

Trabajos recientes muestran que en la mayoria de los productos comerciales el
promedio del contenido de proteinas es de tan solo 5,5%, y su calidad proteica
es de bajo valor biolégico ya que provienen principalmente de cereales (arroz,
avena, maiz).'’Las grasas utilizadas se encuentran lejos de las
recomendaciones actuales, con ausencia de &cidos grasos poliinsaturados y
frecuente presencia de grasas saturadas y/o aceites vegetales hidrogenados
18 Estos ultimos pueden aportar en algunos casos, acidos grasos Trans cuyos
niveles en una sola unidad de barrita de cereal pueden superar el contenido de
grasas trans recomendado por la OMS. La recomendacion de la OMS para la

dieta: 1% de la energia total*®.



Aporte nutricional de los cereales

Hidratos de Carbono: contienen alrededor de un 75% de almidén polisacarido
formado por glucosa. La absorcién del almidén es lenta y gradual, por lo cual
los cereales aportan energia y saciedad al organismo durante un periodo

prolongado de tiempo. %

Proteinas: contienen entre un 8-12% de proteinas. El gluten es la proteina que
contiene la mayoria de los cereales. El gluten no puede ser consumido por
aguellas personas que padecen enfermedad Celiaca, como tampoco en los

recién nacidos, dada la inmadurez de su intestino. *

Grasas: La grasa esta compuesta por &cidos polinsaturados vy
monoinsaturados, que resultan beneficiosos para mantener en buen estado el
sistema cardiovascular. Los granos enteros de cereales contienen un 2% de

grasa, solo la avena contiene un 7% de grasa.”

La tendencia por el momento es reemplazar gran parte de las grasas
hidrogenadas por aceite de girasol alto oleico 0 mantecas vegetales ricas en

grasas saturadas, sin incorporar poliinsaturadas. %

En consecuencia, a pesar de su posicionamiento como alimentos saludables,
su gran difusién y vertiginoso aumento de la produccién a nivel mundial, las
barritas de cereal comerciales estan lejos de responder a la calidad nutricional

que potencialmente podrian presentar®*.
HIPOTESIS

“Los alimentos libres de gluten tienen altos niveles de grasa y un aporte similar

en otros macronutrientes y sodio, como también un alto costo”



OBJETIVO GENERAL

Comparar el aporte energético, de macronutrientes, sodio y costo de las
barritas de cereal sin gluten versus las barritas de cereal con gluten disponibles

a la venta en los hipermercados en el Sector Oriente de Santiago.
MATERIAL Y METODOS

Este es un estudio de tipo correlacional, disefio descriptivo-analitico, secuencia
transversal, retrospectivo y observacional con enfoque mixto, y alcance
correlacional de las Barritas de cereal libre gluten, certificadas presentes en
gondolas de 3 Hipermercados de las comunas de Las Condes y Lo Barnechea.
Se hizo a través de un muestreo no probabilistico, intencionado. Segun el
Reglamento Sanitario de los Alimentos, estan exentos de gluten aquellos que
entre sus ingredientes no contienen cereales: trigo, tricale, centeno y cebada o
sus constituyentes, o aquel en que todos los ingredientes normalmente
presentes y que contienen gluten, se han sustituidos por otros ingredientes que
no lo contienen.

En la etigueta debera figurar la naturaleza y origen del almidén o los almidones.
No podrdn denominarse como exentos de gluten los alimentos que en su
estado natural no contiene gluten. No obstante, un producto alimenticio que
contenga un cereal que en su estado natural no contiene gluten podra ser
etiquetado de forma que indiqgue que en su estado natural estd exento de
gluten y es adecuado para regimenes sin gluten, permitiendo solo <3 ppm

como cantidad maxima admisible. ?°

Por lo cual nuestro estudio seleccionamos 7 barritas de cereal sin gluten 'y 7
con gluten. De las barritas sin gluten, 2 de ellas presentaban certificacion y
rotulado (libre de gluten) y 2 de ellas no presenta certificacion pero si se rotula
como libre de gluten.

METODO

Se excluyeron supermercados express y tiendas gourmet.



INSTRUMENTOS

Se realiz6 una observacion minuciosa en cada hipermercado de todas las
barritas de cereal aptas para celiacos que se encuentran en las géndolas, tanto
certificadas como no certificadas, con énfasis en aquellas que presentan la

certificacion ya que en estas ultimas se basaran nuestras conclusiones.

Para conocer el contenido energético y de macro nutrientes de las Barritas de
Cereal, se realiz6 una visita a 3 Hiper Mercados del Oriente de Santiago
(Tottus “Av. Kennedy #5601, Las Condes, Santiago”, Lider’Av. Las Condes
#12916 -Lo Barnechea, Santiago”. Jumbo” Av. Francisco Bilbao #4144, Las
Condes, Santiago). La observacion se realiz6 tres lunes del mes de octubre, a
medio dia, cada lunes se visitd un supermercado diferente, para esto se utilizé
una planilla de recoleccion de datos (ANEXO 1) donde se especifica el
contenido energético, macro nutrientes, micronutrientes especificamente el

contenido de sodio y el precio de estas.

También se utilizdé un Check List (ANEXO 2), donde se mencionan las

actividades realizadas durante el estudio.

Se ordend la informacion del contenido energético de las Barritas de cereal, en
forma ascendente, con la utilizacion de programa Excel (ANEXO 3),
Reglamento Sanitario de los Alimentos (ANEXO 4), (RSA) Planilla de
recoleccion de datos con los precios en 100gr (ANEXO 5) e identificacion
segun sistema Semaforo (ANEXO 6)

La informaciébn obtenida se graficO segun contenido energético, de
macronutrientes, contenido de sodio y precio de ambos grupos de Barritas de

cereal.



PLAN DE ANALISIS

Se analizaron dos grupos de barritas de cereal, 7 barritas de cereal con gluten
y 7 barritas de cereal sin gluten en donde fueron elegidas al azar. Obtuvimos la
moda, mediana, promedio, desviacion estandar, y la media de cada uno de los
macronutrientes, sodio y el precio, utilizando el programa Graphpad Prisma. El
analisis comparativo se realizo utilizando Mann-Whitney U y Unpaired T test,

definiendo un alfa de significancia para el estudio de 0,05.



RESULTADOS

Se analizaron 7 Barritas de Cereal con y sin gluten presentes en tres

Hipermercados del sector oriente de Santiago.

Las marcas de Barritas de Cereal analizadas son:

Barrita de Cereal sin Gluten

SinGluko con pulpa de frutilla 'y
yogurt

SinGluko con trozos de durazno

SinGluko de chocolate

Nature québec cranberry carnaval

Nature Brazilian nut fiesta

Extend Bar chocolate y

mantequilla de mani

Extend Bar chocolate

Barrita de cereal con gluten

Natural valley “avena y miel”

Quaker,Trail Mix “Fruits”

Quaker “‘manzana”

Granvita, Mordy “manzana”

Ideal, Nutri Up "frutos rojos y

yogurt"

Arcor, cereal mix “manzana”

Costa, Gran cereal “avena y

manzana’




CALORIAS

Fig 1. Comparacion de contenido
energetico en Barritas de Cereal
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En la Fig. 1 se puede observar que ambas barritas bordean las 400 calorias, no
son significativamente diferentes. Estadisticamente segun Mann-Whitney U el
valor de P 0,2465, lo que nos demuestra que ambos grupos de Barritas de Cereal

son similares en cuanto a contenido calérico.



PROTEINAS

Fig. 2
Comparacién de contenido de Proteinas
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Segun lo graficado en la fig. 2, no son significativamente diferentes. Se puede
observar que el promedio de ambos grupos bordean los 10 gr. Segun Mann-
Whitney U el valor de P 0,3001, lo que nos demuestra que ambas Barritas de

Cereal son similares en contenido de proteinas.
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LIPIDOS

Fig 3.Comparacion de contenido
de Lipidos de Barras de Cereal.
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En la Fig. 3 se puede observar que ambas barritas bordean los 10 gr de lipidos,
no son significativamente diferentes. Segun el test de Mann- Whitney U el valor de
P 0,4376. De acuerdo con el sistema semaforo nutricional son calificados como

medios en grasa (3-20gr).
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HIDRATOS DE CARBONO

Fig 4.Comparaciéon de contenido de
Hidratos de Carbono de Barritas de Cereal.
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Segun lo graficado en la fig. 4 ambos grupos son diferentes. Se observa que
contiene mas del doble de hidratos de carbono en algunos casos.

Estadisticamente segin Unpaired T test el valor de P es < 0,0001, lo que nos

demuestra que ambos grupos de Barritas de Cereal son diferentes en cuanto a

contenido de hidratos de carbono.
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SODIO

Fig 5.Comparacion de contenido de
barras de cereal segun sodio
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En la Fig. 5. Segun lo graficado no son significativamente diferentes. El promedio
de ambos grupos en de 200 mg .Estadisticamente Unpaired T test valor de P

0,3876, lo que nos demuestra que ambos grupos son similares.

COSTO

Fig 6 Comparacion de precios
de Barritas de Cereal.
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En la fig. 6 se observa que si son significativamente diferentes. Segun Unpaired T
test el valor de P es <0,0001, lo que demuestra que ambos grupos de Barritas de

Cereal son distintos en cuanto a costo por 100 gr.
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DISCUSION

Las Barritas de Cereal son un alimento altamente consumido por la poblacion,
siendo una buena fuente energetica como snack. En estilos de vida actuales
donde la tendencia de hoy en dia es comer fuera del hogar. Sin embargo son de
bajo contenido en proteinas y grasas,?® Actualmente la gran mayoria consumen

Barritas de cereal, desde los escolares, estudiantes universitarios y trabajadores.

La colacion, es fundamental para todo ser humano, sin embargo, para aquellas
personas que presentan alguna patologia se hace necesaria para el manejo de su
alimentacién?’. Existen estudios en donde, se recomienda el consumo de barritas
de cereal como un carbohidratos de absorcion rapida, este alimento tiene la
capacidad de entregar azlcar de forma inmediata y asi evitar fatigas®. Es por
esto, que la industria alimentaria desarrolld6 un producto que fuera de facil

consumo y en un tiempo corto.

Las Barritas de cereal, se consideran un alimento de tipo snack, es por esto que,
se hace necesario conocer la composicion nutricional que entregan los alimentos,
sobre todo en personas que padecen la enfermedad celiaca. Este estudio se
realiz6 para conocer el contenido de los nutrientes y los costos de las barritas y asi

poder seleccionar adecuadamente.

Las barritas de cereal son un producto de facil y rapido consumo?. Es por esto
gque muchas personas optan este. Los pacientes celiacos tambien tienen
disponible en el mercado barritas de cereal que presentan la certificacion libres de

gluten®.

El mercado chileno, cuenta con muy poca variedad de barritas de cereales libres
de gluten, tomando en cuenta que somos aproximadamente 16 millones y medio
de personas®. La industria alimentaria a comenzado ha ampliar su gama de

productos, desarrollado productos sin gluten®>33,
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De todas las marcas analizadas, la que contenia los nutrientes mas equilibrados
dentro de las 7 barritas de cereal sin gluten era la SinGluko con pulpa de frutilla y
yogurt, ya que , no solo esta libre de gluten, si no, que también es libre de azlcar.
Estas caracteristicas hacen de este producto una opcion 6ptima al momento de
elegir una colacion. Sin embargo, las recomendaciones siempre van a estar
dirigidas a la alimentacién saludable, es por esto que las frutas, lacteos vy frutos
secos seran siempre los alimentos prioritarios al momento de realizar una

recomendacioén alimentaria.

Con respecto a los resultados obtenidos se observo que ambos grupos de barritas
de cereal en cuanto a su contenido de calorias, proteinas, carbohidratos y sodio
no presentaron diferencias significativas. En cuanto al contenido lipidico ambos se
encuentran bordeando los 10 gr por lo que tampoco existen difencias

significativas.

En cuanto al precio de ambos grupos de Barritas de cereal son significativamente
distintos, en donde se obsevd que las Barritas de cereal sin gluten presentan un

costo mas elevado.

En la figura N° 4 nos muestra la cantidad promedio de hidratos de carbono en
ambas Barritas tanto sin gluten como con gluten. Se observa una diferencia en
comparacion con los otros macronutrientes en donde el contenido de este es

menor en las Barritas de cereal sin gluten.

En la figura N°5 se hace una comparacion del aporte de sodio, se puede apreciar
gue en ambas Barritas de Cereal el aporte de sodio es elevado, esto nos hace
pensar a largo plazo, que con el aumento en el consumo de estas barritas
podriamos tener una poblacion con altas cifras de enfermedades cronicas no
transmisibles (ECNT).3

En la figura 6 se muestra las diferencias de precios entre ambas barritas,
observando el alto costo que presentan las Barritas sin Gluten. Segun el estudio

de precios 2011-Federacion de Asociaciones de Celiacos en Espafia (FACE) “Las
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diferencias de precios entre los alimentos sin gluten y los denominados normales o

con gluten son muy importantes (hasta un 700 % mas )* %

Por ultimo cabe destacar la importancia del estudio , ya que, a pesar de que las
barritas de cereal sin gluten, son un producto de facil consumo, que cumplen con
las recomendaciones caldricas para ser parte de la categoria snack y que podrian
ser consumidas por los pacientes celiacos ya que cumplen con las normas
vigentes, es fundamental que los profesionales Nutricionistas opten por una
alimentacion natural y saludable como son las frutas, lacteos y frutos secos al

momento de recomendar un alimento para la colacion.®’

CONCLUSION

En Chile el padecer la enfermedad celiaca, no es un tema menor, ya que, la
disponibilidad de alimentos libre de gluten es escasa. Las industrias chilenas
tampoco han tomado protagonismo con respecto a este tema, por ejemplo, hoy en
dia, en el mercado existen solo dos marcas de Barritas de Cereal sin gluten

certificadas.

Al momentos de analizar ambos grupos de Barritas de Cereal arrojaron multiples
resultados, y mas de alguno sorprendente en relacion a lo que se pensaba con
respecto a estos productos. Un ejemplo de esto lo arrojé el analisis del contenido
calérico de las barritas de cereal LG, donde se demuestra que no presentan

diferencias significativas en ambos grupos de Barritas.

Tambien es posible concluir que las BCLG efectivamente se encuentran dentro de
la categoria de snack, ya que, no superan el 10% de las calorias totales diarias a
consumir en un adulto (una al dia). En el caso de los Hidratos de Carbono, se
observdé que existen diferencias significativas. Con respecto a los lipidos y

proteinas no se presentaron diferencias significativas.
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El sodio, el Unico micronutriente evaluado y se concluye que no se encontraron
grandes diferencias, sin embargo, ambas Barritas se encuentran sobrepasando el
limite  establecidos por la Food and Drug Administration (FDA) . Es por esto que,
el consumo de estos productos podria ser recomendado en forma ocacional y asi

evitar enfermedades a largo plazo.

Segun el sistema semaforo, las barritas de cereal sin gluten se encuentran

clasificadas como medio en sodio (0,31 — 1,5gr)

Donde si presentaron diferencias significativas es en su precio. Las barritas de
cereal libre de gluten tienen un mayor precio que las Barritas con gluten.
Tomando en cuenta que el consumo de Batrritas de cereal es de una unidad al dia,
estas podrian ser una opcion valida al momento de elegir un snack como
colacion, siendo la labor del profesional Nutricionista, recomendar alimentos

saludables como son las frutas, lacteos y frutos secos

En los productos libres de gluten se utilizan las grasas para realzar el sabor, con
esto, se obtiene mayor aceptabilidad de los consumidores®®, es por esto, que es
necesario conocer el contenido de los macronutrientes, en especial de lipidos, ya

que un alto contenido de ellos afecta la salud de las personas.

Es interesante profundizar aun mas en este tema. El interés que existe entre
profesionales del area de la salud, para capacitarse e investigar, y asi optimizar la
recomendacion nutricional de estos productos en todas las areas de
responsabilidad del nutricionista, ya sea, educacion alimentaria, dietoterapia como
una forma de prevenir otro tipo de enfermedades en estos pacientes como

diabetes, hipertensién, obesidad, etc.

No obstante, aquella persona que padece esta enfermedad, si su dieta es dirigida
por un nutricionista no deberia tener mayor gasto, siempre y cuando su

alimentacion sea de elaboracién casera.
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BARRITAS DE CEREAL CON GLUTEN EN 100 gr

ANEXO 1

PLANILLA DE RECOLECCION DE DATOS

Natural valley “avena y miel” 100 361 4,3 4,9 77 50
Quaker, Trail Mix “Fruits” 100 361 4,3 4,9 77 50
Quaker “manzana”’ 100 343 51 4,2 67 109
Granvita, Mordy “Manzana“ 100 343 9,1 10,5 51,4 428
Nutri Up " frutos rojos y yogurt" 100 377 5,7 9,0 68 25
Arcor, cereal mix “Manzana” 100 452 9,5 16,7 77 333
Costa, Gran cereal “avena y

manzana” 100 469 5,3 7,6 66 137
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ANEXO 2

CHECK LIST

Check List.

Actividades

Actividad realizada.

Realizar planilla de recoleccion de datos.

Visitar Supermercado Jumbo
Visitar Supermercado Tottus.
Visitar Supermercado Lider

Pasar datos a una tabla excel

*Hacer un check a las actividades realizadas.
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ANEXO 3

PLANILLA DE INFORMACION.

BARRITAS DE CEREAL SIN GLUTEN EN 100gr

Precio | Precio Proteinas| Grasa

Barrita de cereal sin gluten caja |unidad| Gr |Calorias (gn) total(gr) | CHO(gr) | Sodio(mg)
SinGluko con pulpa de frutilla y yogurt (4
por envase) 2480 620 |100| 247 7,8 4,29 52,38 257,14
SinGluko con trozos de durazno (4 por
envase) 2480 620 |100| 346 7,89 6.83 39,65 247,83
SinGluko de chocolate (4 por envase) 2480 620 |100| 386 1,52 7,3 32,96 260,87
Extend Bar chocolate y mantequilla de
mani (4 unidades por caja) 5590 | 1398 [100| 408 27,5 7,5 45 469
Extend Bar chocolate (4 por envase) 5590 | 1398 [100| 417 25 7,5 47,5 430
Nature québec cranberry carnaval (5 por 798
envase) 3990 100| 469 12,5 28,1 43,8 15
Nature Brazilian nut fiesta (5 por envase) 3990 798 |100| 500 12,5 31,2 46,9 15,6
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ANEXO 4

REGLAMENTO SANITARIO DE LOS ALIMENTOS.

PARRAFO VI

DE LOS ALIMENTOS PARA REGIMENES EXENTO DE GLUTEN

Articulo 516.- Un alimento exento de gluten es aquel que entre sus
ingredientes contiene cereales: trigo, tricale, centeno y cebada o sus
constituyentes, ha los que se les ha eliminado el gluten, o aquel en que todos
los ingredientes normalmente presentes y que contienen gluten, se han

sustituidos por otros ingredientes que no lo contienen.

Articulo 517.- Los alimentos exentos de gluten, que se empleen en sustitucion
de alimentos basicos importantes, como harina o pan, deberan suministrar
aproximadamente la misma cantidad de vitaminas y minerales que los
alimentos originales en cuya sustitucion se emplean, de conformidad con lo

dispuesto para estos, en el presente reglamento.

Estos alimentos deberan etiquetarse nutricionalmente de acuerdo a lo

establecido en el etiquetado general y en el articulo 491. (2)

Articulo 518.- en la etiqueta debera figurar la naturaleza y origen del almidén o
los almidones. No podran denominarse como exentos de gluten los alimentos
que en su estado natural no contiene gluten. No obstante, un producto
alimenticio que contenga un cereal que en su estado natural no contiene gluten
podra ser etigueta de forma que indique que en su estado natural esta exento

de gluten y es adecuado para regimenes sin gluten.

El termino “exento de gluten “debera aparecer en la etiqueta muy cerca del

nombre del alimento. (3)

(2). (3) Articulo modificado como se indica en el texto, por Dto. N° 475, de
1999. Del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 13 de enero de
2000%
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ANEXO 5

TABLA DEL PROMEDIO DE PRECIOS DE BARRITAS DE CEREAL EN 100gr

Promedio
Barrita de cereal sin gluten del
precio($)
en 100gr
Nature “Brazilian nut fiesta” $2.493
Nature “Québec cranberry carnival” | $ 2.493
Extend Bar chocolate $3.493
Extend Bar chocolate y mantequilla
de mani $3.493
SinGluko "pulpa de frutilla y yogurt" $ 3.594
SinGluko “trozos de chocolate” $ 3.594
SinGluko “trozos de durazno” $3.594
Promedio
Barritas de cereal con gluten del
precio($)
en 100gr
Costa, Gran cereal “avena y
manzana” $730
Arcor, cereal mix "Manzana” $ 788
Quaker Trail Mix “Fruits” $ 788
Quaker “manzana” $ 799
Natural valley “avena y miel” $ 988
Granvita, Mordy “manzana” $1.128
Ideal, Nutri Up " frutos rojos y
yogurt” $745

*Datos recolectados con fecha 10 de Diciembre del 2013
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ANEXO 6

SISTEMA SEMAFORO POR 100 gr DE ALIMENTOS

Cantidad por 100 gramos de alimentos
Medio
Grasas Entre 3 gr
hasta 20 gr
Grasas Entre 1.51
Saturadas hasta 5 gr
Sal Entre 0.31
hasta 1.5 gr
Azucar Entre 5.1
hasta 12.5 gr de
azucar afiadida

Fuente: Agencia de normas alimentarias (FoodStandars Agency). Reino Unido.
Frente del envase etiquetado mediante seméforo. Orientacion técnica.
Noviembre 2007
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