Título: Fortificación múltiple de Harina de Arroz para Celíacos.

Autores: Melchiori María Clara; Ronconi Verónica, Tabarez Danilo, Pereyra Fabián; Pérez Ayelen; Guerrero Lorena; Giménez María Cecilia.
Facultad de Bromatología, Universidad Nacional de Entre Ríos.
Perón 64, Gualeguaychú, Entre Ríos, CP (2820).

Teléfonos: 03446-426115; 426203. Correo electrónico: mmelchiori@fb.uner.edu.ar
Introducción: 

En condiciones normales, una alimentación adecuada y variada proporciona los nutrientes necesarios para un normal desarrollo y mantenimiento de una vida saludable.  Sin embargo, el riesgo del déficit de micronutrientes en poblaciones específicas existe y  muchos estudios ya confirman que esta problemática es más frecuente de lo esperado. 
Factores tales como ingesta insuficiente, la disponibilidad o no de alimentos apropiados, el precio de los alimentos, dificultades en el acceso,  modificación de los hábitos alimentarios y factores particulares propios del organismo, que impiden una óptima utilización de los nutrientes, conllevan a una situación en la cual la ingesta y utilización de vitaminas y minerales puede no ser suficiente para satisfacer los requerimientos. Tal es el caso de algunas poblaciones o grupos específicos y entre ellas la celíaca. 
La alimentación del celíaco basada en el consumo de harinas, almidones y féculas que intentan suplantar elaboraciones realizadas con harina de trigo y la inadecuada alimentación general, objeto de otros factores intervinientes, tales como el acceso a los alimentos, nos condujo a escoger a la fortificación como estrategia para prevenir el déficit de micronutrientes.

Se seleccionó así a la harina de arroz, un alimento integrante de su patrón habitual  de consumo, como alimento vehículo, ya que la fortificación resultaba una estrategia factible de desarrollar en nuestro ámbito de trabajo y capaz de ser evaluada  por la propia comunidad celíaca.
La fortificación de alimentos es una de las estrategias ampliamente reconocida para intentar prevenir el déficit de nutrientes y eventualmente corregir los ya existentes. Una serie de características deben reunirse para lograr el éxito de la misma y dentro de éstas debe necesariamente evaluarse nutricional y tecnológicamente su factibilidad de realización. 
Objetivo General: 
 Alcanzar la fortificación múltiple de harina de arroz producida por la comunidad celíaca local.

Objetivos Específicos:

 Definir el núcleo fortificador a utilizar y evaluar su pertinencia nutricional y factibilidad tecnológica de realización.

Ensayar la incorporación individual y grupal de los nutrientes seleccionados a fin de evaluar interacciones y posibles efectos adversos.

Evaluar la aceptabilidad de preparaciones que incorporen el alimento fortificado con la comunidad celiaca destinataria.
Resultados:

Se comprueba que la harina de arroz es el alimento apropiado como vehículo de la fortificación propuesta, alimento que es producido por la misma comunidad celíaca utilizando un molino procesador que disponen y se encuentra instalado en dependencias de nuestra Facultad. 
La harina de arroz cumple con el requisito de ser regularmente consumida por la población celiaca ya que forma parte de las mezclas o premezclas de harinas que habitualmente utilizan en la preparación de sus alimentos.  Es sumamente purificada, ya que parte de moler granos pulidos de arroz, por lo cual su aporte de micronutrientes es ínfimo y posee una granulometría adecuada que impide la separación de los micronutrientes una vez añadidos, si se garantiza una  distribución homogénea, la que alcanzamos utilizando una mezcladora de alimentos secos. 
El núcleo fortificador propuesto contempló la incorporación de cuatro vitaminas; tiamina, riboflavina, niacina y fólico además de hierro y zinc como minerales. 

Las formas químicas utilizadas para los minerales  fueron sulfatos de hierro y zinc,  mientras que las vitaminas se añadieron como  clorhidrato de tiamina, riboflavina, nicotinamida y ácido fólico. 
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Ensayos de preparaciones con harina de arroz fortificada con hierro como único fortificante
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Ensayos de preparaciones con harina de arroz fortificada con niacina, riboflavina y/o fólico en forma individual.
Las cantidades incorporadas fueron modificándose a lo largo de nuestro trabajo. Iniciamos el mismo proponiéndonos cubrir el 30 % de la IDR para cada nutriente por kilogramo de harina.

Los ensayos fueron realizados incorporando individualmente cada micronutriente y comprobando si se producían modificaciones organolépticas. Luego se fueron ensayando de a dos y tres y hasta comprobar que el núcleo en su conjunto no producía modificaciones que significaran un rechazo del producto.
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Se realizaron pruebas de homogeneidad de la distribución del núcleo, comprobándose que el mismo podía distribuirse correctamente si se aseguraba un suficiente tiempo de mezclado y utilizando equipamiento adecuado. 

Realización de pruebas de distribución de los fortificantes en el alimento vehículo
[image: image4.jpg]



Realización de pruebas de fortificación con distintas cantidades de micronutrientes
Se añadió finalmente una sobredosificación para el caso de las vitaminas más sensibles y se comprobó que tecnológica y sensorialmente esto era factible. 
Dado que la harina de arroz suele ser objeto de mezcla con otras harinas y féculas antes de la elaboración de productos panificados se concluyó que esto repercutía en una dilución de nuestro objetivo de cobertura de las IDR, por lo que se procedió a ensayar la incorporación del núcleo en 100 gramos de harina. 
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Realización de Talleres de cocina utilizando como ingrediente la harina de arroz fortificada
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Realización de pruebas de aceptabilidad de los productos elaborados con la harina fortificada por la comunidad celíaca. 
Conclusiones. 
La fortificación múltiple propuesta fue exitosa. La estrategia fue evaluada gradualmente por la comunidad celíaca que intervino en todo el proceso y esto garantiza su aceptabilidad. 
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