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Introduccion

La seguridad alimentaria incluye disponibilidad, acceso, estabilidad y
utilizacion de alimentos seguros y nutritivos. La poblacién celiaca podria estar
expuesta a inseguridad alimentaria.

Objetivos
Determinarladisponibilidad dealimentoslibres de gluten enlos hipermercados
de la ciudad de Cérdoba en 2015.

Métodos

Se plantearon 20 visitas quincenales para relevar alimentos sin trigo-avena-
cebada-centeno (TACC) cony sin quinoa. Se determiné lacomposicién proximal
empleando métodos oficiales y el perfil de aminoacidos por cromatografia
liquida alta eficacia (HPLC). Se compararon los resultados con la informacion
de los rétulos. Se registraron los precios de los productos relevados.

Resultados

Los alimentos sin TACC con quinoa estaban escasamente disponibles; sélo se
encontraron6de44 productos(13,63%).Los productossinquinoa mostraron mayor
disponibilidad y estabilidad. La disponibilidad promedio de todos los productos
relevados fue de 24,40% (comparada con el listado de Administracion Nacional de
Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica, ANMAT), y las categorias de panes
y productos de panificacidon y snacks fueron las mas disponibles. La estabilidad
del total de los productos relevados fue del 36% en promedio, y mayor en las
categorias de farindceos (entre 48 y 59%). Todos los hipermercados presentaron
gondolas diferenciadas, y sélo en dos habia géndolas refrigeradas. Las géndolas
mostraron altos niveles de desorden, inclusion de productos con TACC y bajo
nivel de rotacién y reposicién. Se encontré mucha variabilidad de precios entre
sucursales y a lo largo de los meses sin que se la pudiera relacionar a factores
conocidos. Los alimentos sin TACC y con quinoa resultaron mas caros que aquellos
sin quinoa o con TACC. Las mayores diferencias entre lo declarado en rétulos y
los proximales realizados fueron para grasas y proteinas. El perfil nutricional y la
composicion en aminoacidos (AA) no mostraron diferencias significativas, lo que
evidencia que el porcentaje de quinoa empleado es no significativo.

Conclusiones
Se requiere mayor disponibilidad y estabilidad de productos con mejor valor nutricional.
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