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El reto real de los productos sin gluten: el sabor

¢ Qué es la enfermedad celiaca?

La enfermedad celiaca es una
enfermedad cronica, sistémica y de
base inmunoldgica, provocada por
el consumo de gluten en individuos
predispuestos genéticamente. En la
actualidad se conoce mucho mejor
esta patologia y sabemos que pro-
voca tanto sintomas digestivos co-
mo extradigestivos, que puede apa-
recer en cualquier momento de la
vida y que tiene un componente ge-
nético importante, por lo que es fre-
cuente encontrar familias con va-
rios miembros celiacos. Su diagnds-
tico tampoco es sencillo, no existe
una unica prueba que pueda
confirmar por si sola la celia-
quia, sino que hay que hacer
varias pruebas y a veces el
diagndstico es complejo. La
parte positiva es que, aunque
no hay una cura en la actuali-
dad, si hay un tratamiento:
dieta sin gluten estricta y para
toda la vida, y aunque se ha
avanzado mucho en este as-
pecto y hay muchos mas pro-
ductos y de gran calidad, si-
gue siendo complicado, sobre
todo fuera de casa. El aspecto
social es ain muy mejorable
para estos pacientes.

¢Cudles son los datos en
Espaifia?

Se estima que la celiaquia
afecta a un 1-2% de la pobla-
cién, siendo mas frecuente en
mujeres con una relacién 2:1
frente a los hombres. Hace dé-
cadas se crefa que era una en-
fermedad infantil. Sin embar-
go, ahora sabemos que puede
aparecer en cualquier momen-
to de la vida y es importante
que en consulta piensen en ella
para tratar de dar un diagndsti-
co precoz cuando la enferme-
dad debuta. A pesar de que es
una patologia relativamente
comun, sigue habiendo un in-
fradiagndstico muy elevado,
cercano al 80% de los pacien-
tes que a dia de hoy no saben
que tienen celiaquia.

¢Cudles son los retos en el
sector de gran consumo?
Actualmente el gran con-
sumo tiene dos apuestas cla-
ras: por una parte, ir hacia li-
neas de ingredientes mas na-
turales, reduciendo, en lo po-
sible, la cantidad de alérge-
nos. Por otro lado, existe el
desafio de llevar, organolépti-
camente, los fabricados a pro-
ductos que se asemejen en to-

do lo posible a los producidos de
manera tradicional con harina de
trigo. Este, quizas, es el punto mas
complicado de conseguir y donde
la industria esta haciendo los ma-
yores esfuerzos.

¢Cudl es su drea de experiencia y
como ayuda a las empresas a me-
jorar los productos sin gluten?
Las empresas, como Risi SA, re-
caban de mi asesoramiento técnico
cuando pretenden, bien mejorar la
calidad de sus fabricados, bien des-
arrollar nuevos productos de pana-
deria, bolleria, reposteria o gallete-

Las galletas BSAN Sin Gluten de Risi
cuentan con una texturay sabor que nada
tienen que envidiar a la mejor galleta con

gluten del mercado

A pesar de ser una patologia relativamente
comun, alrededor de un 80% de los pacientes
que la padecen no saben a dia de hoy que
tienen celiaquia

BSAN

Una deliciosa combinacion de
crujiente galleta y chocolate negro
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ria con los mas altos estandares de
calidad. Se trata de estudiar en pro-
fundidad cada proyecto y aportar
las soluciones en formulacién y pro-
cesos mas sencillas posible que nos
garanticen como resultado el pro-
ducto mas apetecible y saludable
ajustando estas soluciones al tama-
o y los medios de cada cliente.

¢Cudl fue la experiencia en Risiy
lo que se ha conseguido con el
proyecto de Galletas BSAN?

El proyecto de mejora en la linea
de Galletas BSAN Sin Gluten de Ri-
si fue apasionante desde el primer
minuto por muchas razones.
Primero, en la toma de contac-
to con todo el equipo (calidad,
marketing, produccién, com-
pras, etc.) de la compaiiia,
personas maravillosas que son
capaces de convertir en senci-
llos los retos productivos mas
complicados. Cuando se tie-
nen claros los objetivos, las co-
sas fluyen.

Resulta complejo adaptarse
a trabajar Sin Gluten en lineas
productivas disefiadas para tra-
bajar con este elemento, pero,
una vez definidos los aspectos
nutricionales y los perfiles de
sabor y textura del producto
que buscabamos, fue apasio-
nante adaptar férmulas y pro-
cesos a este tipo de maquina-
ria. Toda esta adaptacién no
hubiera sido posible sin la total
implicacion de todo el equipo
productivo, de calidad y de
compras de la compaiiia, desde
la direccion de planta hasta el
tltimo trabajador.

El resultado es una galleta
de la que han desaparecido el
total de los alérgenos, mas
atractiva visualmente y con una
textura y sabor que nada tienen
que envidiar a la mejor galleta
con gluten del mercado.

Mencién aparte para la li-
nea BSAN Digestive con cho-
colate. Cuando se pretende
llevar la calidad de un produc-
to a las mayores cotas posibles
obtenemos resultados como
esta galleta, donde se ha im-
plementado un significativo
aporte de fibra por medio de
la adiccién de lino molido, con
todas sus ventajas nutriciona-
les, y se terminan con un bafio
de cobertura de chocolate pu-
ro de seleccién de la mas alta
calidad. Como sus galletas, ha
sido una delicia trabajar en es-
te proyecto de BSAN Sin Glu-
ten para Risi SA.



