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La demanda de pan sin gluten ha aumentado considerable-
mente en los ultimos anos. En esta investigacion documen-
tal buscamos explicar si este aumento en la demanda de pan
sin gluten es realmente una necesidad o si es una tendencia y
analizar los principales ingredientes desde los puntos de vista
tecnoldgicos y nutrimentales para producir productos sin glu-
ten, principalmente pan.
Esta investigacion se realiz6 recolectando informaciéon con
una revisién bibliografica desde marzo del 2020 hasta febrero
del 2021, se realizd también una investigacion de campo en la
Ciudad de México fisicamente en 5 supermecados, 3 panade-
rias y 2 tiendas en linea, de 7 marcas que se comercializan con
un total de 23 productos distintos.
La produccion de pan sin gluten con mejores caracteristicas
organolépticas asi como funcionales y mejores precios repre-
senta un reto para la industria panadera. Si el consumo de pan
sin gluten es una necesidad para una parte de la poblacion,
esto mas que un reto, se vuelve un problema que se debe re-
solver ya que representa un riesgo para su salud.

Palabras clave: Gluten, enfermedad celiaca, alimento
funcional, peliculas comestibles.
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GLUTEN-FREE BREAD, NEED OR TREND?
AND IT'S PRODUCTION CHALLENGES

ABSTRACT

The demand for gluten-free bread has increased considerably
in recent years. In this study we seek to understand if this
growing demand of gluten-free bread is really a need or
a trend, also, to analyze the main ingredients from the
technological and nutritional standpoint to produce gluten-
free products, mainly bread.
A literature search was performed from March 2020 to Fe-
bruary 2021, a field investigation was also carried out in Mexi-
co City, physically in 5 supermarkets, 3 bakeries and 2 online
stores of 7 brands that are in the commerce with a total of 23
different products.
The production of gluten-free bread with improved organo-
leptic-functional characteristics and better prices represents
a challenge for the bakery industry. If the consumption of
gluten-free bread is a necessity for a part of the population,
this, more than a challenge, it becomes a problem that must
be solved since it represents a health risk for a part of the po-
pulation.

Keywords: Gluten, coeliac disease, functional food, edible films.
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INTRODUCCION

La historia del pan esta directamente ligada a la del hombre.
Los frescos (murales) que han llegado hasta nuestros dias tes-
timonian que desde cerca de 3.000 - 4.000 anos a. C., los pueblos
de Mesopotamia y Egipto se nutrian con productos con base de
trigo. Hace sélo un siglo se demostré que las levaduras, microor-
ganismos presentes en la harina, eran los agentes de la fermenta-
cion (Quaglia, G., 1991).

En México, la historia del pan esta ligada a la Conquista. En
1524, se inicié la produccion y transformacion del trigo criollo en
pan, al principio los hornos y amasijos eran familiares, pero poco
a poco se fueron convirtiendo en empresas productoras para el
consumo de la poblacién en general.

A fines del siglo XVIII, llegan a México los primeros maestros
europeos de panaderia y pasteleria (franceses e italianos) y en los
primeros anos del siglo XX, la mecanizacién de la industria pani-
ficadora se inicié con el uso de revolvedoras para pan blanco (Ca-
mara Nacional de la Industria Panificadora y Similares de México,
2020).

Quimicamente, la transformacion de harina de trigo en masa
para pan es un proceso complejo. Cuando las particulas de harina
se humedecen y luego se amasan, se forma una masa homogénea
y compacta, cuyo caracter visco-elastico se atribuye al desarrollo
de un complejo coloidal denominado gluten formado por dos
proteinas presentes en la harina, la gliadina y la glutenina. El glu-
ten es una de las primeras proteinas estudiadas cientificamente
por Jacopo Beccari (1745), profesor de quimica de la Universidad
de Bolona, en su articulo “De Frumento”. Es desde esta época que
el gluten ha sido estudiado, principalmente por su rol primordial
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en la fabricacion de pastas y productos panificados. El gluten se
produce de manera natural en el trigo, el centeno, la cebada y las
variedades hibridas de estos cereales (U.S Food and Drug Admi-
nistration, 2013).

Es la presencia de este gluten elastico lo que hace posible la
manufactura del pan, ya que forma una red interconectada la cual
retiene el vapor de agua formado durante el horneado y el bioxi-
do de carbono producido por la actividad de las levaduras dentro
de la hogaza impidiendo que se escapen. El gluten se distribuye
por toda la masa y el bioxido de carbono queda atrapado en for-
ma de pequenas bolas de gas. Conforme continua la produccién
de gas, las fibras de gluten se estiran y se piensa que los enlaces
entre las moléculas adyacentes de proteina se rompen y se vuel-
ven a formar para producir una red tridimensional elastica que re-
tenga el gas (Fox y Cameron, 2002).

La formulacién de productos de panaderia sin gluten presenta
un reto formidable para la industria de alimentos, particularmen-
te para el sector panadero porque muchos panes sin gluten dis-
ponibles en el mercado son de baja calidad, muestran una miga
seca desmoronada lo que da lugar a una sensacion en la boca de-
ficiente y a un sabor pobre. Este problema se presenta, ya que las
propiedades de las proteinas del trigo son fundamentales para el
desarrollo del gluten, el cual es el responsable de las propiedades
necesarias para la produccién de pan de buena calidad (Gallag-
her, Gormley y Arendt, 2003).

A principios de los anos 2000 muy pocas personas sabian lo
que la palabra gluten significaba, hoy el “gluten” es un término
que esta de moda, creando la tendencia de los llamados produc-
tos “gluten free” o “sin gluten”. El reporte del afno 2020 sobre el
mercado global de los productos sin gluten, proyectan un creci-
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miento del afio 2020 al afio 2025 de 5.6 mil millones de délares
a 8.3 mil millones de délares (Statista, 2020). Esto nos indica que
el consumo de los productos sin gluten seguird aumentando. La
pregunta es ;porqué eliminar el gluten de nuestra dieta?, jreal-
mente tiene un beneficio en la salud dejar de consumir gluten? o
es simplemente una moda. Llevar una dieta sin gluten tiene jus-
tificacion cientifica, ya que es la Unica cura a problemas de salud
reales, como lo son la enfermedad celiaca (EC), las intolerancias
y/o alergias al gluten. Sin embargo, Foschia (2016) muestra que
cerca del 31% de los consumidores de productos sin gluten lo ha-
cen por eleccién de un estilo de vida mas saludable.

La EC es una enfermedad autoinmune gastrointestinal créni-
ca. Fue descrita en el siglo Il por Areteo de Capadocia. Samuel
Gee (1888), pediatra inglés, publicé por primera vez una descrip-
cion clinica detallada de la enteropatia por gluten, dando a esta
dolencia el nombre de enfermedad celiaca del griego koelios que
significa vientre. El holandés William Dicke (1950) comprobé que
la enfermedad se desencadenaba en algunas personas, al ingerir
harinas de trigo y centeno. Siete aflos mas tarde, Dicke, W. junto
con Weijers, H. A. y Van de Kamer, J. H. (1957) demostraron que
la accion toxica de la harina estaba ligada a la fraccidon proteica
de los cereales, el gluten y, mas concretamente, a la gliadina. La
ingesta de estas proteinas induce, en personas genéticamente
predispuestas, una lesién severa de la mucosa intestinal con gra-
ves consecuencias para la salud y desarrollo del individuo. Esta
enfermedad se presenta con sintomas y manifestaciones clinicas
multiples y variadas.

Aunque se consideraba rara en nuestro pais, en la ultima dé-
cada se ha generado informacién relevante respecto a su epide-
miologia y se estima que entre 800,000 y 1,000,000 de mexicanos



HOSPITALIDAD-ESDAI

podrian padecerla (Remes-Troche, J. M. et al.,, 2018). Mundialmen-
te la prevalencia de la enfermedad celiaca es del 1%, sin embargo
se piensa que esta subestimada, pues pocos pacientes realizan el
test seroldgico que la comprueba (Singh, P. et al., 2018).

La EC se ha vuelto un tema de intensa investigacion en los ulti-
mos anos debido al poco conocimiento de ellay al poco desarro-
llo de alimentos sin gluten. De hecho en Google Académico entre
el ano 2000 y 2010 la busqueda del tema “EC” daba como resul-
tado 15 900 articulos encontrados (Foschia, Horstmann, Arendt
y Zannini, 2016). La misma busqueda entre los anos 2010y 2015
daba como resultado 17 500 articulos. Del 2016 a hoy en dia te-
nemos como resultado de la misma busqueda 38 300 articulos.
En los ultimos cinco afnos se ha duplicado la investigacidon en este
tema, lo que muestra el gran interés mundial por entender esta
problematica.

La EC no es la Unica enfermedad causada por la ingestion de
gluten, existen otros desdrdenes, los cuales son:

- Sensibilidad al gluten no celiaca (SGNC): con prevalencia
mundial del 3-6%. Los principales sintomas son problemas
gastrointestinales, inflamacién estomacal, diarrea, dolor
de huesos, fatiga y desérdenes neuroldgicos (Cascella, N.
G. etal., 2009).

- Alergia al trigo: con prevalencia mundial entre 0.5-9%. Los
principales sintomas son urticaria, disnea, dermatitis atopi-
ca, rinitis, asma y problemas orofaringeos (Matricardi, P. et al,,
2008).

- Ataxia por gluten: con prevalencia mundial del 14%, asociada
con sintomas de neuropatias periféricas (Hadjivassiliou, M. et
al,, 2015).
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« Enfermedad de Chron: con prevalencia mundial entre
0.0007-0.0199. Los principales sintomas son fiebre, pérdida
de peso, dolores abdominales y diarrea (Kohn, A. et al., 2010).

- Sindrome del intestino irritable: con prevalencia mundial
entre 5-30%. Los pricipales sintomas son inflamacién intes-
tinal, diarrea, gases y dolor abdominal (Thompson, W. et al.,
2006).

El Unico tratamiento eficaz para la enfermedad celiaca y para
los desordenes relacionados al gluten es llevar una dieta sin glu-
ten. De acuerdo con la Organizacion Mundial de la Salud (2021),
la dieta es sana cuando ésta contribuye a proteger de la malnutri-
cion en cualquiera de sus formas. La dieta sana nutre a los seres
humanos pero también nutre a la microbiota que vive en ellos
desde su nacimiento. Las funciones de la microbiota son proteger
contra microorganismos patégenos, ayudar a reforzar el sistema
inmune, modular la absorcién de los nutrientes y de la energia
metabdlica. Un desequilibrio homeostatico en la microbiota con-
lleva a una disbiosis y trae consigo repercusiones negativas en la
salud, en el caso de las personas con EC o desdrdenes relaciona-
dos cuando la mucosa intestinal esta danada. Llevar una dieta li-
bre de gluten es necesario pero también consumir alimentos que
ayuden a la regeneracion de la mucosa intestinal que se ha dana-
do por el consumo de gluten. Es aqui que los alimentos funciona-
les son una excelente opcidn en la dieta diaria de las personas con
EC o desérdenes relacionados al gluten.

Hoy en dia la funcién de los alimentos ha pasado a otro plano,
ya que no se limita solamente a la satisfaccién del hambre y a pro-
veer los nutrimentos necesarios para los humanos sino a prevenir
enfermedades y mejorar el bienestar fisico y mental de los consu-
midores (Black y Campbell, 2006).
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Un alimento puede considerarse «funcional» si se demuestra
satisfactoriamente que afecta beneficiosamente una o mas fun-
ciones en el cuerpo, mas alla de los efectos nutrimentales ade-
cuados, de tal manera que es relevante para cualquier estado de
bienestar y de salud o para la reduccién del riesgo de una enfer-
medad (Roberfroid, 1999).

Para elaborar un alimento funcional se pueden aplicar méto-
dos tecnolégicos o biotecnoldgicos de adicion, remocion o modi-
ficaciéon de un componente particular del cual se haya demostra-
do que tiene un efecto funcional.

Llevar una una dieta sin gluten de por vida parece sencillo de
resolver, pero es justamente aqui donde comienza la odisea del
celiaco de su entorno y el reto para la industria de alimentos: los
alimentos funcionales libres de gluten son dificiles de elaborar, di-
ficiles de consequir, faciles de confundir y muy caros.

La situacién no es exclusiva de nuestro pais, de un modo u
otro y con problematica semejante, se presenta en la mayoria de
los paises occidentales (Garcia, 2006).

A nivel internacional se siguen las normativas establecidas por
el Codex Alimentarius, en la Norma relativa a los alimentos para
regimenes especiales destinados a personas intolerantes al (CO-
DEX STAN 118 — 1979) sus recomendaciones, sin tener caracter de
ley, son acatadas como referencia universal.

Esta norma define los alimentos exentos de gluten como ali-
mentos dietéticos que:

a) Estan constituidos por, o son elaborados Unicamente con,
uno o mMas ingredientes que no contienen trigo (es decir,
todas las especies de Triticum, como el trigo duro, la espel-
ta y el trigo “khorasan’, que también se comercializa con
diferentes marcas como KAMUT), el centeno, la cebada, la
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avena o sus variedades hibridas, y cuyo contenido de glu-
ten no sobrepasa los 20 mg/kg en total, medido en los ali-
mentos tal como se venden o distribuyen al consumidor.
Estan constituidos por uno o mas ingredientes proceden-
tes del trigo (es decir, todas las especies de Triticum, como
el trigo duro, la espelta y el trigo “khorasan’, que también
se comercializa con diferentes marcas como KAMUT), el
centeno, la cebada, la avena o sus variedades hibridas que
han sido procesados de forma especial para eliminar el
gluten, y cuyo contenido de gluten no sobrepasa los 20
mg/kg en total, medido en los alimentos tal como se ven-
den o distribuyen al consumidor.

En nuestro pais, la Norma Oficial Mexicana NOM-086-

SSA1-1994, Bienes y servicios. Alimentos y bebidas no alcohdlicas

con modificaciones en su composicién. Especificaciones nutri-

mentales, define los productos sin gluten como aquellos a los que

éste se les ha eliminado y cumplen con lo siguiente

a)

Que contenga basicamente como ingredientes cereales
tales como trigo, triticale, centeno, cebada o avena o sus
constituyentes de los que se les ha quitado el gluten.

Que todos los ingredientes normalmente presentes y que
contienen gluten hayan sido sustituidos por otros ingre-
dientes que no lo contienen.

Para denominarse alimento exento de gluten, se requiere
que el contenido total de nitrégeno de los granos de ce-
real que se empleen y que contengan gluten no excedan
de 0.05 g /100g expresados en materia seca.

Los productos exentos de gluten, que se empleen en sus-
titucion de alimentos basicos importantes, como harina o
pan, deben suministrar aproximadamente la misma canti-
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dad de vitaminas y minerales que los alimentos originales
en cuya sustitucion se emplean.

Disponer de una amplia variedad de alimentos sin gluten,
seguros, sanos, con buenas caracteristicas organolépticas y a un
precio razonable es la necesidad mas urgente para una persona
diagnosticada con EC o con algun desorden relacionado al gluten,
pero también el reto mas grande para la industria de alimentos
debido a la falta de ingredientes alternativos que puedan imitar
las propiedades del trigo. El objetivo de este articulo es analizar
los principales ingredientes desde los puntos de vista tecnologi-
cos y nutrimentales para producir productos sin gluten, principal-
mente pan.

METODOLOGIA

Esta investigacion se realizd recolectando informacién desde
marzo del 2020 hasta febrero del 2021, se utilizaron diversas he-
rramientas de bases de datos como Scopus, Elsevier’s Science
Direct, Ebsco Host, Inventio, Statista y Euromonitor International.
Dos busquedas se hicieron en todas las bases de datos: “gluten
free”y“gluten free products”. Solamente se tomaron en cuenta ar-
ticulos de revistas académicas, libros y estudios de mercado en
inglés y espanol. Se excluyeron resultados de tesis, disertaciones
y actas de conferencias.

Con respecto a la informacion de los productos sin gluten, se
hizo una investigacion en la Ciudad de México fisicamente en 5
supermecados, 3 panaderiasy 2 tiendas en linea, de 7 marcas que
se comercializan con un total de 23 productos distintos.
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Grafica 1. Harinas y almidones utilizados en los panes sin gluten productos
comerciales vs literatura (%)
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Fuentes: Productos comerciales investigacion de campo referida en la Tabla 1, literatura
(Foschia, M. et al., 2016, Masure, H. G. et al., 2016).

Gréfica 2. Proteinas utilizadas en los panes sin gluten productos comerciales
vs literatura (%)

60
50
40
30
10

0 - >

Huevo Soja Chia Chicharo Proteinade  Leche
suero de  descremada
leche en polvo

H Productos comerciales ™ Literatura

Fuentes: Productos comerciales investigacion de campo referida en la Tabla 1, literatura
(Foschia, M. et al,, 2016, Masure, H. G. et al., 2016).
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Grafica 3. Hidrocoloides utilizados en los panes sin gluten
productos comerciales vs literatura (%)
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Fuentes: Productos comerciales investigacion de campo referida en la Tabla 1, literatura
(Foschia, M. et al., 2016, Masure, H. G. et al., 2016).

ANALISIS

La eliminacién del gluten en los panes se traduce en diversos
defectos en términos de calidad, caracteristicas organolépticas y
nutrimentales, asi como en la poca aceptacién por parte del con-
sumidor de estos productos. La estrategia para mejorar los panes
sin gluten ha sido combinar diferentes ingredientes presentando
formulaciones con base de harinas, almidones, proteinas, hidro-
coloides, aceites y otros ingredientes funcionales como enzimas,
fibra y probidticos.

Como lo podemos observar en las graficas 1,2 y 3 tanto en la
literatura como en los productos comerciales hay congruencia en
el uso de los diversos ingredientes para la formulacién de panes
sin gluten, esto se debe a dos cosas, por un lado la accesibilidad
de precios y por otro a las propiedades que estos ingredientes
confieren al producto terminado.
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Harinas y almidones

Las harinas y los almidones son el ingrediente principal de los pa-
nes sin gluten, éstos proporcionan la textura y estructura. La ha-
rina de arroz y de maiz son los mas utilizados tanto en productos
comerciales como en la literatura en investigacion. Ambos ingre-
dientes son faciles de conseqguir y de buen precio. Otra razé6n muy
valiosa es que son hipoalergénicos con sabor suave y esto ayuda a
la aceptacion sensorial de los productos. Martinezy Gémez (2017)
reportan que con la combinaciéon de ambos cereales en la formu-
lacidn se obtienen panes con textura menos seca, es por esto que
no se encuentran formulaciones a base de una sola harina o de un
solo almidon.

Agregar almidones provenientes de tubérculos como lo son
el de tapioca y el de papa en la formulacién de los panes ayuda
a obtener un mayor volumen y una miga mas suave gracias a la
gelatinizacidon que ocurre durante el horneado. El almidon de ta-
pioca es mucho mas utilizado pues se ha demostrado en diversas
investigaciones que tiene un mejor impacto en las caracteristicas
reoldgicas, teniendo un efecto positivo en la temperatura de ge-
latinizacién y disminuyendo la viscosidad proporcionando masas
mas elasticas.

Desde el punto de vista nutrimental, tener formulaciones
complejas mezclando harinas y almidones permite obtener un
pan con una calidad mas alta de nutrimentos que si sélo se utiliza-
ra un solo ingrediente.

Hidrocoloides

Los hidrocoloides son el ingrediente principal que va a imitar o
a sustituir las propiedades del gluten, tener una combinacion de
hidrocoloides en la formulacién es mucho mas frecuente en un
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82% de los productos que usar un solo hidrocoloide. El hidroco-
loide mas utilizado tanto en los productos comerciales como en
la literatura es el HPMC (hidroxipropilmetilcelulosa), esto es l6gico
si consideramos que es el hidrocoloide el que proporciona mayor
volumen gracias a la capacidad de formar geles termoreversibles
que toman fuerza durante el horneado estabilizando asi la estruc-
tura gelatinizada de la miga (Sabanis y Tzia, 2011). Otro hidroco-
loide ampliamente utilizado en los productos comerciales y en la
literatura es la goma xantana ya que ésta tiene una mayor capa-
cidad de retencién de agua lo cual ayuda a obtener panes menos
secos y que por lo mismo se desmoronan poco (Horstmann, Axel
y Arendt, 2018).

Un hidrocoloide poco utilizado en productos comerciales
pero que ha sido muy estudiado es la celulosa. Naquash, F. et al.
(2017) reportan que la adicién de celulosa resulta en panes con
una miga menos porosa gracias a la obtencion de células de gas
de mayor tamano.

Proteinas
Las proteinas juegan dos roles importantes en la formulacion, uno
es el aporte nutrimental, o sea, elevar el contenido de proteina
y el segundo lograr una reaccién de Maillard junto con azucares
reductores que se encuentran en la férmula para obtener un me-
jor colory desarrollar aromas que puedan aumentar la aceptacion
del producto. Algunas proteinas pueden también ayudar a la re-
tencién de agua proporcionando asi al pan una mayor vida de
anaquel (Sahaguny Gémez, 2018).

La proteina mas utilizada es el huevo, ésta proporciona una
estructura celular mas uniforme y fina, aunque las proteinas lac-
teas son las mas eficaces para desarrollar la reacciéon de Maillard se
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utlizan poco, pues estan asociadas a intolerancia a la lactosa que
muchos pacientes con EC se ha reportado que la padecen (Ojetti,
V.etal., 2005).

El vasto uso de proteina de soja en productos comerciales se
debe a su amplia distribucién y bajo precio, no se recomienda
por un lado, porque es un producto alérgeno y, por otro lado, en
la soja se reportan 2.9 ppm de gluten (Thomposon, Leey Grace,
2010) que aunque es mas bajo de los 20 ppm que se tolera como
ingesta de gluten en personas con EC o sensibles al gluten, estos
productos sin gluten pueden generar reacciones negativas en al-
gunos Casos.

Probiéticos

En nuestra investigacion de mercado no se encontré en ningun
pan sin gluten comercial la adicion de probidticos en la formula-
ciéon. Es una gran desventaja, pues la literatura muestra que los in-
dividuos que padecen EC o algun desorden relacionado al gluten
comparados con un individuo sano, la presencia de Bifidobacte-
rium y de Lactobacillus en su microbiota intestinal es mucho mas
baja, lo que conlleva a tener una mucosidad defectuosa siendo
mas sensibles al ataque de microorganismos patégenos (Polo, A.
et al., 2020). Norouzbeigi, S. et al. (2020) proponen la utilizacion
de probiédticos en la formulacién de productos sin gluten obte-
niendo un alimento funcional terapéutico, el cual reduciria los
danos que la presencia del gluten, principalmente de la gliadi-
na, ocasionaron en el epitelio intestinal de los pacientes con EC o
sensibles al gluten.

Adicionar a la formula probidéticos no es tarea facil, pues sien-
do microorganismos vivos se debe de tener un vehiculo para po-
der agregarlos y que los conserven en buena cantidad y calidad
para tener un efecto positivo.
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Se ha demostrado que las peliculas comestibles pueden te-
ner microcapsulas con aditivos como antioxidantes, antimicrobia-
neos, colorantes, aromas o nutrimentos (Hambleton, Debeaufort,
Bonnotte y Voilley, 2009) con el objetivo de ser aplicados en pro-
ductos alimenticios. Una pelicula comestible es una matriz pre-
formada, delgada, que posteriormente sera utilizada en forma de
recubrimiento del alimento o estara ubicada entre los componen-
tes del mismo (Krochta, J. M., Baldwin, E. A. y Nisperos-Carriedo,
M. O., 1994).

Estudios muestran que es viable utilizar peliculas comestibles
con base de almidén de maiz con probidticos microencapsulados
y ser aplicados en la superficie de pan de caja, con el objetivo de
protegerloy alargar la vida de anaquel pero también de atribuir al
pan de caja propiedades funcionales (Altamirano-Fortoul, More-
no-Terrazas, Quezada-Gallo y Rosell, 2012).

Otros ingredientes

Finalmente, existen diversos ingredientes como aromas, enzimas
y fibras las cuales ayudan principalmente a que los productos ter-
minados tengan una mayor aceptacién por parte del consumidor
ya que elevan las caracteristicas organolépticas y otorgan valor
agregado al producto terminado.

CONCLUSIONES

En los ultimos afos se han llevado a cabo estudios para saber si
las dietas sin gluten son mas una tendencia social que un trata-
miento (Oxentenko y Rubio-Tapia, 2019). Bien dicen los doctores
Lebwohl y Rubio-Tapia (2020), “la gran mayoria de las personas
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gue siguen dietas sin gluten no necesitarian hacerlo y muchas de
las que no siguen ese régimen no saben que padecen celiaquia 'y
no evitan el gluten en su alimentacién, lo que puede traer serias
consecuencias para su salud”.

Entonces, jconviene o no seguir una alimentacion sin gluten?
La respuesta es si, si la persona padece EC o algun desorden rela-
cionado al gluten. Pero si la persona sélo quiere darle un giro a su
dieta para bajar de peso o mejorar su alimentacién, no es nece-
sario llevar una dieta sin gluten, lo que se debe de hacer es llevar
una dieta sana y balanceada.

En esta investigacion documental del pan sin gluten, la pre-
valencia de la enfermedad celiaca y desordenes relacionados al
gluten, el entendimiento de los alimentos funcionales y sus apli-
caciones para el desarrollo de productos de mejor calidad, con-
cluimos que, sea por satisfacer la necesidad o la tendencia, es un
hecho que deben realizarse mas investigaciones que busquen al-
ternativas para la elaboracién de un pan sin gluten a bajo costoy
de calidad aceptable que pueda aportar propiedades funcionales,
utilizando ingredientes innovadores que nos ayuden a incremen-
tar el valor nutritivo del producto.
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