PROYECTO DE COMUNICACIÓN





    La Cámara de Diputados vería con agrado que el Poder Ejecutivo declare de interés provincial, el proyecto de investigación que se está llevando a cabo en el Instituto de Tecnología de Alimentos dependiente de la UNL sobre “Mejoramiento proteico de productos sin gluten” destinado a la elaboración de mezcla, para pan sin gluten, indispensable para las personas que padecen enfermedad celíaca.
































Señor Presidente:


                             Entre los proyectos de investigación que se están llevando a cabo en la UNL, es digno destacar uno de vital importancia: “Mejoramiento proteico de productos sin gluten”, destinado a la elaboración de mezcla para distintos tipos de pan sin gluten, indispensable para las personas que padecen enfermedad celíaca.


    Intervienen en esta investigación y elaboración de la mezcla, el Instituto de Tecnología de Alimentos (ITA) y los docentes del mismo Ingeniero Químico Hugo Sánchez, María A. de la Torre, Carlos Osella, el Técnico Julio Mancuello y alumnos; todos especialmente preparados para llevar a cabo la investigación aludida.


    La mezcla es fraccionada en bolsas de aproximadamente medio kilo cada una, que luego de adicionarle agua y levadura se convierte en pan de molde, de viena, de hamburguesas o masa para pizza.


    Los investigadores recabaron información de la Dra. Marta Wargener, que se desempeña en el Servicio de Gastroenterología del “Hospital de Niños Dr. Orlando Alassia”, de la ciudad de Santa Fe, sobre la necesidad de contar con un alimento perfeccionado desde el punto de vista nutricional para los niños celíacos, ya que padecen de carencias de hierro, zinc y calcio, en mayor proporción que los demás niños.


    Se suman a este emprendimiento, profesionales del servicio citado Dra. Liliana Trotta, Dra. Silvia Musante y la asistente María del Carmen Heis, ésta última encargada de implementar el taller de cocina donde familiares de los pacientes del mencionado Hospital y de los Hospitales Dr. J. M. Cullen e Iturraspe aprenden a elaborar productos para incorporar a la dieta de los niños celíacos.


    La realidad, nos dice que más de 300 pacientes celíacos, por año, concurren al hospital.  De ellos, 147 provienen de la capital de la provincia.  Considerando ambas instituciones (ITA y Hospital Dr. Orlando Alassia) y que el único tratamiento existente es una dieta estricta sin gluten durante toda la vida; surge hace un año aproximadamente un Convenio rubricado entre ambas entidades por el cual el ITA provee de estas mezclas para pan al Hospital de Niños Dr. Orlando Alassia.


    El producto original solo tenía incorporado un 1% de proteínas, destinado para personas con recursos económicos, capaz de suplir esa deficiencia alimenticia por medio de otros alimentos, como la leche y la carne.  


    Era necesario, pues, lograr un producto para personas sin medios económicos suficientes que le permitiesen salvar esta situación.  Atento a ello se corrigió la fórmula y se sustituyó uno de sus ingredientes por otros que agregaron valor proteico sin modificar la calidad del producto final; resultando un pan ideal ya que por cada 100 gr. ingieren 7-8% de proteínas.


    La mezcla está compuesta esencialmente por almidones de mandioca, maíz y harina de arroz, que sustituyen al trigo, cebada, avena y centeno que tanto perjudican al organismo del paciente celíaco.


    Algunas estadísticas aseguran que una de cada 300 personas, en el mundo, es enferma celíaca aún sin saberlo, generalmente a partir de herencias genéticas imposibles de prevenir.


    La enfermedad celíaca es una incapacidad crónica de tolerar alimentos que contienen gluten o proteína de trigo.  Se debe a un desorden caracterizado por anomalías en la estructura del intestino delgado.


    Afecta a adultos y niños los cuales presentan distensión abdominal, vómitos, diarrea, atrofia muscular y letargia extrema.


    A determinados individuos los condiciona a padecer lesiones severas de la mucosa del intestino delgado proximal; además de atrofia de las vellosidades del intestino, debido a lo cual se establece un defecto en la absorción y utilización de nutrientes (proteínas, grasas, hidratos de carbono, sales minerales y vitaminas) a nivel del tracto digestivo.


    Ante el éxito obtenido en este trabajo de investigación y por los fundamentos expuestos, solicito de mis pares la aprobación al presente proyecto.


