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Resumen 

El presente estudio se aborda desde la perspectiva de la Etnobot§nica urbana, que 
se dedica al estudio de las complejas relaciones entre las personas y su entorno vegetal (es 
decir, plantas, partes de las mismas, sus productos derivados) en los contextos urbanos. El 
Conocimiento Bot§nico (CB), es un conjunto de conocimientos y creencias acerca del 
entorno vegetal: la vegetaci·n, las plantas, sus partes y sus productos derivados, que 
orienta diversas acciones de estrategias de acci·n, como las modalidades de obtenci·n, 
selecci·n, producci·n, empleo, procesamiento y consumo. El objetivo general de este 
trabajo de tesis es aportar a la caracterizaci·n del CB urbano asociado a las harinas para 
cel²acos que se comercializan en ñdiet®ticasò o ñalmacenes naturalesò de la ciudad de La 
Plata y evaluar su calidad bot§nica. Los objetivos espec²ficos son: relevar en los sitios de 
expendio denominados "diet®ticas/almacenes naturales" las harinas que se comercializan 
para cel²acos; identificar el tipo de envasado de las harinas comercializadas  y evaluar la 
composici·n de los productos. La hip·tesis es que el envasado/forma de comercializaci·n 
influye en la calidad de los productos (harinas) espec²ficos/indicados para las personas que 
tienen celiaqu²a. Se emplearon distintas metodolog²as y t®cnicas cualitativas usuales en los 
relevamientos etnobot§nicos: observaci·n, listados libres, entrevistas abiertas y 
semiestructuradas. Se entrevistaron informantes de ambos sexos y distintas edades, 33 
personas en total, entre vendedores y personas con celiaqu²a.​
​ El §rea de estudio seleccionada fue la Ciudad de La Plata. Entre los resultados, se 
registraron las especies de plantas utilizadas para fabricar productos para celiacos: harina 
de arroz (Oryza sativa), f®cula de mandioca (Manihot sculenta), almid·n de ma²z (Zea 
mays), f®cula de papa (Solanum tuberosum), garbanzos (Cicer arietinum), de almendras 
(Prunus dulcis), trigo sarraceno (Fagopyrum esculentum) y  sorgo (Sorghum spp.). La harina 
de arroz, la f®cula de mandioca, el almid·n de ma²z, la f®cula de papa y la harina de sorgo 
forman las harinas premezclas sin tacc, uno de los productos mas elegidos por las personas 
con celiaqu²a. ​
​ Se realiz· una colecci·n de referencia con t®cnicas microgr§ficas para caracterizar 
los almidones de trigo, avena, cebada, centeno, ma²z, papa, mandioca y arroz. Los mismos 
se caracterizaron por su forma, tama¶o (largo y ancho), patr·n de birrefringencia con luz 
polarizada y caracter²sticas de la cruz de malta. Esta colecci·n de referencia se utiliz· para 
analizar la calidad bot§nica de cuatro harinas premezclas comercializadas y una harina de 
ma²z a granel. ​
​ Para las harinas premezclas, se encontraron los almidones mencionados en la 
etiqueta. Para la harina a granel se encontraron distintos tipos de almidones y elementos no 
identificados.​
​ Las diet®ticas cumplen un rol fundamental en el entorno urbano como espacios de 
difusi·n y acceso a alimentos destinados a consumidores con requerimientos alimentarios 
espec²ficos, como la celiaqu²a. Los vendedores, a partir de fuentes diversas, manejan un 
saber pr§ctico y actualizado sobre contaminaci·n cruzada y diferencias entre productos 
fraccionados y sellados. El an§lisis microgr§fico evidenci· contaminantes en productos a 
granel, subrayando la necesidad de controles m§s rigurosos. Este trabajo aporta al campo 
de la etnobot§nica urbana al visibilizar y remarcar el rol que tienen determinadas especies 
utilizadas en la alimentaci·n sin gluten y su relevancia en contextos urbanos 
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Abstract 
 
Characterization of botanical knowledge associated with plant-based products for 
celiac individuals and analysis of their botanical quality in the city of La Plata (Buenos 
Aires, Argentina). An approach from Urban Ethnobotanyɮɪ

This study is approached from the perspective of Urban Ethnobotany, which is 
dedicated to studying the complex relationships between people and their plant environment 
(i.e., plants, their parts, and their derived products) in urban contexts. Botanical Knowledge 
(BK) refers to a body of knowledge and beliefs about the plant environmentðvegetation, 
plants, their parts, and their derived productsðwhich guides various strategies of action, 
such as modes of procurement, selection, production, use, processing, and consumption.​
​ The general objective of this thesis is to contribute to the characterization of urban 
BK associated with gluten-free flours sold in ñdiet®ticasò or ñnatural food storesò in the city of 
La Plata and to evaluate their botanical quality. The specific objectives are: to survey the 
gluten-free flours sold in these establishments; to identify their packaging types; and to 
assess the composition of the products. The hypothesis is that packaging/commercialization 
format influences the quality of gluten-free flours intended for people with celiac disease.​
Various qualitative ethnobotanical research techniques were used, including observation, 
free listing, open and semi-structured interviews. A total of 33 people were interviewed, 
including vendors and individuals with celiac disease, of different ages and genders.The 
selected study area was the city of La Plata. ​
​ Among the results, the plant species used to make gluten-free products were 
recorded: rice flour (Oryza sativa), cassava starch (Manihot esculenta), corn starch (Zea 
mays), potato starch (Solanum tuberosum), chickpeas (Cicer arietinum), almond flour 
(Prunus dulcis), buckwheat (Fagopyrum esculentum), and sorghum (Sorghum spp.). Rice 
flour, cassava starch, corn starch, potato starch, and sorghum flour are the primary 
ingredients of gluten-free pre-mixes, one of the most preferred products among people with 
celiac disease.​
​ A reference collection was created using micrographic techniques to characterize 
starches from wheat, oats, barley, rye, corn, potato, cassava, and rice. These starches were 
characterized by their shape, size (length and width), birefringence pattern under polarized 
light, and features of the extinction cross. This reference collection was then used to assess 
the botanical quality of four commercial gluten-free flour pre-mixes and one bulk corn flour.​
In the case of the pre-mixed flours, the starches matched the ingredients listed on the labels. 
However, in the bulk corn flour, various types of starches and unidentified elements were 
found.​
​ Diet®ticas play a fundamental role in the urban environment as spaces for the 
distribution and access to foods intended for consumers with specific dietary needs, such as 
celiac disease. Vendors possess practical and updated knowledgeðacquired from diverse 
sourcesðabout cross-contamination and the differences between sealed and bulk products. 
The micrographic analysis revealed contaminants in bulk products, highlighting the need for 
more rigorous controls. This work contributes to the field of urban ethnobotany by making 
visible and emphasizing the role of certain species used in gluten-free diets and their 
significance in urban contexts. 
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Introducci·n: 

El presente estudio se aborda desde la perspectiva de la Etnobot§nica urbana, que 
se dedica al estudio de las complejas relaciones entre las personas y su entorno vegetal 
(Hurrell et al., 1987;Albuquerque, 2010; Hurrell et al., 2012). Una de las principales §reas de 
enfoque de la Etnobot§nica urbana es el registro y an§lisis de los productos vegetales que 
se comercializan en los entornos metropolitanos, as² como el conocimiento bot§nico 
asociado a estos productos, incluyendo sus propiedades, modos de empleo y la diversidad 
de productos disponibles. Esta disciplina adquiere suma utilidad para el registro del 
conocimiento bot§nico (CB) de las poblaciones que viven en §reas urbanas, y el estudio de 
su construcci·n y din§mica a partir del aporte de fuentes de diverso origen (Pochettino et 
al., 2008). El CB, se refiere al conjunto de conocimientos, pr§cticas, saberes y creencias 
relacionadas con las plantas, sus partes y productos derivados que han sido desarrolladas y 
transmitidas dentro de una comunidad. El CB, a su vez, orienta y gu²a estrategias de 
selecci·n, uso, producci·n, procesamiento, consumo y modos de utilizaci·n y empleo de 
plantas o parte de ellas (Albuquerque et al, 2010; Hurrell et al., 2012; Puentes et al., 2015).​
El CB, entonces, se entiende como un corpus complejo de saberes, creencias y pr§cticas 
que interact¼an en el mismo marco pluricultural (Toledo, 1992, 2002; Barrera-Bassols et al., 
2005; Toledo et al., 2008; Hurrell, 2013). Este corpus en las §reas urbanas puede incluir 
conocimientos tradicionales y no tradicionales. Los conocimientos y creencias tradicionales 
est§n ligados a tradiciones locales, familiares o de grupos de inmigrantes. Este se considera 
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caracter²stico de contextos culturalmente homog®neos, con una larga experiencia del grupo 
humano en su entorno; el conocimiento se transmite de generaci·n en generaci·n de forma 
oral y en pr§cticas compartidas, y el v²nculo entre producci·n y consumo es directo: quienes 
consumen producen (Hurrell, 2014). En cambio, el conocimiento no tradicional es el CB 
cient²fico, el ense¶ado y divulgado por distintas v²as de comunicaci·n: audiovisual, impresa, 
electr·nica. Se asume caracter²stico de contextos culturalmente heterog®neos 
(pluriculturales), con grupos humanos sin una amplia experiencia en el entorno; el 
conocimiento se transmite a trav®s de los medios de comunicaci·n social, y el v²nculo entre 
producci·n y consumo es indirecto: quienes consumen no producen (Hurrell et al., 2014).​
As², este CB se compone de saberes diversos, que conviven e interact¼an en el mismo 
marco pluricultural. Esta interacci·n es clave para comprender la din§mica propia del CB 
urbano, que incluye CB tradicional y no tradicional, ya que no son mutuamente excluyentes 
y las acciones que este orienta, como la selecci·n de los productos vegetales a consumir 
(Hurrell et al., 2013). Pero, normalmente, el CB no tradicional es el que se asocia a §reas 
urbanas aunque no se limita solamente a eso, ya que, el CB urbano es dinamico, los 
cambios en la circulaci·n de productos vegetales y las estrategias de empleo asignadas 
reflejan esta naturaleza din§mica (Hurrell et al., 2014).​
El CB urbano se caracteriza por sus diversas fuentes y modos de transmisi·n, influenciados 
por contextos pluriculturales y la coexistencia de diversas tradiciones (Pochettino et al., 
2014, Puentes et al., 2015). Dado que el conocimiento no es accesible de forma directa, el 
an§lisis del CB, como propuesta metodol·gica, se realiza a partir de la difusi·n de los 
productos en los circuitos comerciales (Hurrell 2014). 

Distintos autores describen la transmisi·n del conocimiento en tres sentidos: 
transmisi·n vertical, cuando se da entre personas de diferentes generaciones; horizontal, 
cuando la transmisi·n de conocimientos es entre individuos de la misma generaci·n y 
oblicua, cuando se da entre l²neas geneal·gicas (Cavalli-Sforza et al., 1982; Hewlett et al., 
1986; Lozada et al., 2006; Eyssartier et al., 2008; Ladio et al., 2008; Hilgert et al., 2010) Sin 
embargo, los estudios llevados a cabo en zonas urbanas han complejizado esta situaci·n, 
ya que se introducen nuevos agentes como los medios de comunicaci·n o los promotores y 
extensionistas (Pochettino et al., 2013). Por ende, Pochettino y colaboradores (2014) 
proponen el t®rmino transmisi·n radial donde el sujeto transmisor (o agente) son los medios 
de comunicaci·n.  

Esta tesis se ha focalizado en el estudio de los productos vegetales para personas 
con celiaqu²a. La enfermedad cel²aca (EC) o celiaqu²a se define como una patolog²a cr·nica 
y autoinmune observable en poblaciones gen®ticamente predispuestas que afecta a 
m¼ltiples ·rganos, comenzando con el da¶o al intestino debido al atrofiamiento de las 
microvellosidades, provocando una significativa mala absorci·n de nutrientes (Troncone et 
al., 1993). La EC se debe a una intolerancia permanente a ciertas prote²nas presentes en 
cereales como el trigo, avena, cebada y centeno, y sus variedades e h²bridos, 
especialmente a la gliadina y otras prote²nas afines como el gluten  (Kupper, 2005; Penagini 
et al., 2013; Tovoli et al., 2015)Esta intolerancia es, adem§s, una enfermedad sist®mica 
(Polanco Allu®, 2008; Rodrigo et al., 2008); el gluten induce una respuesta inmunol·gica 
anormal que genera autoanticuerpos, los cuales pueden afectar todo el organismo, no solo 
el intestino (Leffler et al., 2015; Lundin et al., 2015). Si no se trata adecuadamente, la EC 
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puede llevar a complicaciones graves como c§ncer, trastornos neurol·gicos y psiqui§tricos, 
enfermedades cardiovasculares y osteoporosis (Troncone et al., 1993; Tommasini et al., 
2011). 

En la actualidad, la celiaqu²a es la enfermedad cr·nica intestinal m§s frecuente en 
ni¶os, con una prevalencia estimada de 1/100 a 1/150 de la poblaci·n total. El aumento de 
su incidencia en los ¼ltimos a¶os puede atribuirse al uso de m®todos diagn·sticos m§s 
sensibles, que permiten detectar la enfermedad en estadios muy tempranos y/o en fases 
asintom§ticas (Fasano 2001).  ​
No fue hasta 1953 que los investigadores identificaron definitivamente el gluten como la 
causa de los s²ntomas de la enfermedad cel²aca (Goh et al., 2011). Este descubrimiento, 
ocurrido hace menos de un siglo hace que la enfermedad cel²aca sea una enfermedad 
relativamente nueva en t®rminos de compresi·n m®dica, cient²fica y social 
La intolerancia al gluten a largo plazo puede referirse a tres tipos de trastornos: enfermedad 
cel²aca autoinmune (EC), alergia al trigo y sensibilidad al gluten sin ser cel²aco (SGNC) 
(Balakiereva et al., 2016) 
La sensibilidad al gluten es la patolog²a en la que hay evidencia de que los s²ntomas y 
signos est§n causados por el gluten, pero se ha descartado la EC y la alergia al trigo. Los 
efectos de la patolog²a son indistinguible de la EC (pero sin presentar da¶o intestinal ni 
respuesta autoinmune) y la dieta sin gluten es el tratamiento recomendado (Molina Infante 
et al 2014). En cambio, la alergia al gluten es una reacci·n de hipersensibilidad al trigo 
donde tambi®n se recomienda seguir una dieta libre de gluten (Wieser et al., 2020) 

 
El gluten es una prote²na que se encuentra principalmente en las especies de trigo 

cebada y centeno. El gluten coexiste junto con el almid·n dentro de los granos. El almid·n 
es la principal sustancia de reserva en las plantas, presente en la mayor²a de los tejidos 
vegetales, especialmente en los ·rganos de almacenamiento, como rizomas, tub®rculos, 
frutas y semillas. Esta macromol®cula est§ constituida por dos pol²meros de glucosa: la 
amilosa, de estructura lineal, y la amilopectina, caracterizada por su estructura altamente 
ramificada y su mayor peso molecular (Van Soest et al.,1997).​
Las propiedades fisicoqu²micas y funcionales del almid·n est§n directamente relacionadas 
con su estructura. La amilosa y la amilopectina, se organizan en patrones espec²ficos, 
formando anillos conc®ntricos que dan lugar a la estructura granular caracter²stica. Los 
almidones se pueden identificar en la mayor²a de los casos como provenientes de una 
familia, g®nero o especie de planta en particular bas§ndose en su tama¶o, forma y la 
presencia y apariencia de ciertas caracter²sticas f²sicas, como hilios (el n¼cleo alrededor del 
cual se forma el grano de almid·n), l§minas (sombras en forma de anillo de los l²mites entre 
las capas cristalinas y amorfas del almid·n), hoyuelos, grietas, facetas y fisuras (Reichert, 
1913; Loy et al., 1992; Cortella y Pochettino, 1994; Fullagar et al., 1996; Piperno et al., 
1998; Babot, 2004;  Pearsall et al., 2004; Piperno et al., 2004; Fullagar et al., 2006; Holst et 
al., 2007.).​
Las t®cnicas microgr§ficas permiten examinar estas caracter²sticas diagn·sticas como el 
tama¶o, la forma y la posici·n del hilio (o "Cruz de Malta"), as² como las laminillas y la 
birrefringencia bajo luz polarizada de los almidones. Estos caracteres son fundamentales 
para determinar si el almid·n presente en un producto alimenticio corresponde a la especie 
vegetal que se declara en la etiqueta del producto, por ejemplo, en forma de harina. Otro 
an§lisis simple y pr§ctico se puede realizar con lugol, para detectar la presencia de 
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almidones en muestras vegetales o alimenticias. El yodo del lugol a trav®s de uniones 
puentes de hidr·geno genera una estructura helicoidal que es capaz de desarrollar un color 
azul (Knutzon et al., 1994). 

En el §mbito urbano los sitios de expendio m§s usuales para la venta de productos 
vegetales alimenticios orientados a un estilo de vida saludable son las "diet®ticas" o 
"almacenes naturales" (Puentes, 2017). A trav®s de los relevamientos de estos sitios  se ha 
registrado el aumento de la oferta de los productos para cel²acos en los ¼ltimos a¶os, lo 
cual se puede correlacionar con una demanda cada vez m§s frecuente de la poblaci·n 
urbana.​
​ La oferta de estos comercios incluye una amplia gama de productos, como cereales, 
pseudocereales, hortalizas deshidratadas, frutos secos, condimentos e infusiones. Estudios 
de Etnobot§nica urbana realizados en el Ćrea Metropolitana de Buenos Aires (AMBA) han 
documentado diversas especies vegetales utilizadas para tratar dolencias comunes en 
entornos urbanos, como la obesidad, el colesterol alto y la hipertensi·n (Pochettino et al., 
2008; Arenas et al., 2011; Hurrell et al., 2013, 2015; Puentes, 2016, 2017).​
La celiaqu²a se destaca como una de las enfermedades m§s prevalentes en §reas urbanas.​
Los productos comercializados para personas con celiaqu²a est§n espec²ficamente 
dise¶ados para permitir una dieta libre de gluten, evitando contaminaciones con trigo, 
avena, cebada o centeno. Sin embargo, diversos estudios han revelado problemas 
asociados al consumo y selecci·n de estos productos. Osorio et al., (2019) indican que la 
contaminaci·n accidental de productos naturalmente libres de gluten puede ocurrir en 
cualquier etapa del proceso de producci·n y distribuci·n, lo que representa un riesgo 
significativo para los pacientes cel²acos. 

El C·digo Alimentario Argentino (CAA) define un alimento libre de gluten (ALG) 
como aquel alimento preparado con ingredientes que no contienen gluten, o al cual se le 
aplique un proceso tecnol·gico que permita removerlo, por ej. enzimas que degradan el 
gluten de la cebada en la elaboraci·n de cerveza. Adem§s, para que un alimento sea ñlibre 
de glutenò es fundamental la implementaci·n de buenas pr§cticas de elaboraci·n para evitar 
su contaminaci·n a lo largo de todo el proceso. La normativa establece un l²mite m§ximo de 
tolerancia de 10 mg de gluten por kg de alimento para proteger la salud de las personas 
cel²acas. Si cualquier alimento definido como alimento libre de gluten presenta m§s de 10 
mg de gluten por kilo, se considera una adulteraci·n. La adulteraci·n se define como la 
sustituci·n con otras especies o el agregado intencional de sustancias extra¶as para 
incrementar el peso o la potencia del producto o para disminuir costos (Mitra et al., 2007). 
Estos autores tambi®n abordan la adulteraci·n no intencional, que puede ocurrir debido a la 
contaminaci·n o errores en el procesamiento.​
Es importante saber que un alimento que naturalmente no contiene gluten puede 
contaminarse de forma involuntaria durante el proceso de elaboraci·n. Esta contaminaci·n 
cruzada puede ocurrir a trav®s de superficies, utensilios, transporte, vestimenta, manos de 
la persona que lo prepara, entre otros. (Falcomer et al., 2018).​
Esta contaminaci·n cruzada representa un riesgo para las personas con celiaqu²a, por eso, 
existen productos que fueron evaluados y autorizados como ñlibre de glutenò por las 
Autoridades Sanitarias y se encuentran comercializados con el logo de ñSin taccò en 
contraposici·n a los productos ñsin taccò comercializados a granel que no poseen el logo.  
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En este sentido, seg¼n el art²culo 11 de la Ley 14.129 de la Provincia de Buenos Aires , se 
establece que: ñEl Estado Provincial adoptar§ las medidas pertinentes para promover la 
reglamentaci·n de la venta de alimentos para cel²acos, disponiendo su exhibici·n y 
conservaci·n en estantes o g·ndolas absolutamente separadas del resto, para evitar la 
contaminaci·n producida por la rotura de los envoltorios y as² garantizar que est®n libres de 
gluten.ò Esta normativa busca evitar que los productos sin tacc se contaminen con otros 
productos. Dada la importancia de la composici·n de los productos, se implementan 
rigurosos controles de calidad bot§nica para asegurar la ausencia de contaminantes, as² 
como para verificar la autenticidad de los productos y detectar posibles adulteraciones o 
sustituciones (Arenas, 2007; Pochettino et al., 2008). 

Diversos estudios sobre calidad bot§nica destacan la necesidad de fortalecer los 
sistemas de control, implementar buenas pr§cticas de producci·n y capacitar a los actores 
involucrados en la elaboraci·n de los productos. Asimismo, subrayan la importancia de 
adoptar est§ndares que garanticen la seguridad alimentaria (Altamirano et al., 2017; 
Cantero et al., 2019; Luna et al., 2019; Romero-Gonz§lez et al., 2020). 
Los controles de calidad bot§nicos, ejemplificados por el m®todo microgr§fico, desempe¶an 
un papel fundamental en la evaluaci·n y autenticaci·n de productos derivados de plantas 
(Varela et al., 2009; Gimenez, 2012; Schebor et al., 2017; Gimenez et al., 2019a,b;). Este 
m®todo resulta ser una herramienta ¼til, r§pida y rentable para certificar la calidad de los 
alimentos para consumo humano elaborados con especies vegetales (Gimenez, 2012; 
Gimenez et al., 2019a,b). Su aplicabilidad permite la certificaci·n de alimentos seguros, un 
aspecto cr²tico que a menudo se pasa por alto en las pruebas de alimentos rutinarias en los 
laboratorios de organizaciones responsables (Vignale et al., 2009; P®rez-V§squez et al., 
2019; ; Agudelo et al., 2020; Gimenez, 2020; Reinoso et al., 2021). 
 

Objetivo general  
1. Caracterizar el conocimiento bot§nico urbano asociado a las harinas para 

celiacos que se comercializan en ñdiet®ticasò o ñalmacenes naturalesò de 
la ciudad de La Plata y evaluar su calidad bot§nica  

Objetivos espec²ficos 
1.1 Relevar en los sitios de expendio denominados "diet®ticas/almacenes 

naturales" las harinas que se comercializan para cel²acos 
1.2 Identificar el tipo de envasado de las harinas comercializadas  
1.3 Evaluar la composici·n de los productos  

Hip·tesis 
El envasado/forma de comercializaci·n influye en la calidad de los productos (harinas) 
espec²ficos/indicados para las personas que tienen celiaqu²a.  
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Materiales y m®todos 
El §rea de estudio corresponde a la ciudad de La Plata (Figura 1). Los estudios se 

orientaron a personas con celiaqu²a y a due¶os o trabajadores de ñdiet®ticasò o ñalmacenes 
naturalesò. La ciudad de La Plata comprende un §rea de 203 km2 y cuenta con 772.618 
habitantes, seg¼n el Censo 2022 

 

 
Figura 1: Ubicaci·n del §rea de estudio con sitios relevados (google maps) 

 
Para los relevamientos de datos etnobot§nicos se emplearon metodolog²as y 

t®cnicas cualitativas est§ndar en la investigaci·n etnobot§nica. Estas incluyen la 
observaci·n y listados libres, entrevistas abiertas y semiestructuradas. Las t®cnicas fueron 
seleccionadas y aplicadas siguiendo las recomendaciones de varios autores reconocidos en 
el campo (Martin 1995; Blanco-Castro 1996; Quinlan 2005; Stepp 2005; Etkin et al., 2010; 
Albuquerque et al., 2014) hasta alcanzar el punto de saturaci·n de la informaci·n (Begossi, 
1996). Estas metodolog²as permitieron caracterizar las interacciones entre las personas y 
los productos vegetales que consumen. 
 

La entrevista abierta semiestructurada se realiz· mediante videollamada, con 
Mariana Holgado, representante de la Asociaci·n Cel²aca Argentina. El objetivo de esta 
entrevista fue obtener un primer acercamiento a los h§bitos de consumo de productos aptos 
para cel²acos, identificar los productos m§s demandados y relevar las principales 
problem§ticas asociadas a su comercializaci·n y consumo. 
Adem§s, se realiz· una encuesta v²a google forms a personas con celiaqu²a. La informaci·n 
recopilada sirvi· de insumo para la elaboraci·n de las preguntas que se realizaron en los 
sitios de expendio.  
Los sitios de expendio fueron seleccionados al azar, previa obtenci·n del consentimiento 
informado de los participantes. Estas entrevistas se llevaron a cabo con vendedores de 
ambos sexos y de diversas edades, con el objetivo de recopilar informaci·n sobre los 
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productos m§s consumidos por las personas con celiaqu²a y las formas de 
empaquetamiento de los mismos. Adem§s, se adquirieron muestras de las harinas m§s 
comercializadas en diferentes formas de envasado las cuales fueron depositadas en el 
Laboratorio de Etnobot§nica y Bot§nica Aplicada (LEBA).  
A su vez, se confeccion· la colecci·n de referencia a trav®s de t®cnicas microgr§ficas para 
constituir el material comparativo. Para la misma se utiliz· un microscopio ·ptico Olympus 
CX43 con camara digital color WLAN y un microscopio ·ptico con luz polarizada Olympus 
EP50. A partir de este an§lisis se identificaron los almidones mediante el uso de 
microscopio ·ptico con polarizador de luz  seguido de una tinci·n con lugol. La reacci·n del 
lugol con el almid·n es un m®todo ampliamente utilizado para la detecci·n cualitativa de 
almidones (Kut²k et al, 1977; Ernst et al., 1994). En presencia de almid·n, la soluci·n de 
lugol, que normalmente presenta un color marr·n o ocre, experimenta un cambio de 
tonalidad hacia el violeta o negro intenso (Pospiech et al., 2014). Este cambio de color se 
debe a la interacci·n del yodo con las cadenas de glucosa que conforman los pol²meros del 
almid·n. Las cadenas de amilosa m§s largas dan como resultado colores m§s oscuros 
debido a que pueden acomodar m§s mol®culas de yodo en su estructura helicoidal. La 
presencia de amilopectina, otro componente del almid·n, puede interferir con esta reacci·n 
ya que la amilopectina tiene una estructura ramificada que impide la formaci·n eficiente del 
complejo yodo-amilosa. Por lo tanto, los almidones con alto contenido de amilopectina 
pueden mostrar una coloraci·n rojiza-marr·n en lugar del color azul-negro caracter²stico 
(Pospiech et al., 2014) 

​
​ Para la colecci·n de referencia se tomaron medidas del largo (eje de mayor tama¶o) 
y ancho (eje de menor tama¶o) de los almidones, con el prop·sito de calcular los promedios 
de ambas dimensiones y obtener valores representativos que permitan la comparaci·n 
entre los almidones. Tambi®n, se estudiaron otros caracteres diagn·sticos: la forma y 
posici·n del hilio o ñCruz de Maltaò a partir de la observaci·n bajo luz polarizada (Figura 2).​
El hilio es el punto de origen del crecimiento de los gr§nulos de almid·n y la "Cruz de Malta" 
se refiere al patr·n de birrefringencia que se observa bajo luz polarizada, caracter²stico de 
algunos gr§nulos de almid·n. Estas caracter²sticas son cruciales para la identificaci·n de 
especies vegetales espec²ficas y para detectar posibles adulteraciones en productos sin 
gluten que podr²an poner en riesgo la salud de las personas cel²acas. 

​
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gr§fico del promedio acumulado de las medidas seg¼n el n¼mero de mediciones. Si la 
variaci·n relativa (cambio porcentual entre los promedios acumulados de los ¼ltimos puntos) 
entre las ¼ltimas 5 mediciones es menor al 1%, indica que el promedio se ha estabilizado y 
que el promedio es un valor confiable y representativo. 

Una vez realizada la colecci·n de referencia, se procedi· al control bot§nico de las 
muestras problema obtenidas a partir de las entrevistas.  
En primer lugar se analizaron los empaques, r·tulos y etiquetas de las muestras con el 
objetivo de contrastar los resultados del an§lisis con lo establecido en el C·digo Alimentario 
Argentino.  
Luego, se llev· a cabo la toma de muestras siguiendo un protocolo para la asepsia del lugar 
de trabajo: 

ǒ​ Se desinfect· y limpi· la superficie de trabajo con desinfectante 
ǒ​ Se asegur· que el ambiente estuviera libre de polvo y corrientes de aire 
ǒ​ las muestras se tomaron dentro de una  glovebox (figura 3, la glovebox 

consiste en un recipiente de pl§stico de dimensiones 42 x 32 x 26 cm, cuya 
abertura fue cerrada por film pl§stico donde se realizaron dos aberturas por 
donde se ingresan las manos, instrumental y las muestras) 

 
Figura 3: glove box utilizada 

  
ǒ​ Antes de comenzar con cada muestra problema se procedi· a la limpieza de 

la glovebox. 
ǒ​ La extracci·n de muestras se realiz· dentro de la glovebox con las manos 

lavadas y desinfectadas. 
ǒ​ Se tom· una al²cuota de cada harina y se coloc·  sobre un portaobjetos con 

una gota de agua y se lo cubri· con un cubreobjetos. De cada muestra 
problema se tomaron 10 muestras. 
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ǒ​ se observaron en microscopio ·ptico con y sin luz polarizada con aumento 
400x, realizando un scanner en la totalidad de la muestra 

ǒ​ en el escaneo se tomaron fotograf²as 
 

 

Resultados  

Resultados etnobot§nicos 
​ De la primera entrevista realizada a la representante de la asociaci·n cel²aca 
Argentina, Mariana Holgado se identificaron dos formatos de venta de harinas: a granel y 
envases sellados. El t®rmino "a granel" lo utiliz· para referirse a la venta de harinas o 
productos que los comercios compran en grandes cantidades y luego fraccionan para su 
venta en porciones m§s peque¶as. Y cuando mencion· productos "sellados" se refiri· a 
aquellos que vienen envasados de origen y con el logo "sin TACC". Fue expresado en la 
entrevista que suele haber muchos alimentos mal etiquetados. ​
​ Adem§s, en esta entrevista se destac· que no existen grados de celiaqu²a, sino que 
los niveles a los que suelen hacer referencia algunas personas corresponden al grado de 
da¶o en las microvellosidades del intestino causado por la exposici·n al gluten. Tambi®n se 
aclar· que no existe la "intolerancia al trigo" como una condici·n independiente, sino que 
esta suele confundirse con la celiaqu²a. La alergia al gluten,en cambio, no produce da¶o en 
las vellosidades, por ende es una patolog²a diferente a la celiaqu²a. 
 

A partir de las encuestas realizadas a personas con celiaqu²a y a trav®s de un 
formulario online (Ver en Anexos), se recopil· informaci·n sobre las harinas que m§s 
consum²an, el tipo de envasado y donde suelen comprarlas (Ver Tabla 1). 
Las harinas o f®culas mencionadas fueron: Premezclas, harina de garbanzos, harina de 
Trigo sarraceno, harina de arroz, f®cula de mandioca, almid·n de ma²z, harina de almendras 
y harina de sorgo.  
 

Tabla 1.Resultados de las encuestas realizadas a personas con celiaqu²a 

Harina m§s consumida Forma de compra Sitio de expendio  

F®cula de ma²z/f®cula de 
mandioca/Harina de 
arroz/Trigo sarraceno/harina 
de almendras 
 

Envasadas Supermercados, Locales 
especificofs de productos 
celiacos 

Garbanzos/premezcla/sarra
ceno 
 

Envasadas Diet®tica/almacenes 
naturales 

Premezclas y f®culas de 
ma²z y mandioca 

Envasadas Dietetica/almacenes 
naturales, Supermercados, 
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pastas, snacks (crackers, 
galletitas crocantes, chips) 

Trigo sarraceno Fagopyrum esculentum  Galletitas, alfajores, budines 
y tortas, panificados (pan, 
prepizzas, tapas de 
empanadas y tartas, etc), 
pastas, snacks (crackers, 
galletitas crocantes, chips) 

 

A partir de las entrevistas, se pudo dilucidar que la mayor²a de las personas con 
celiaqu²a consumen alimentos sellados y con el logo "sin TACC" para evitar la 
contaminaci·n cruzada. Las marcas registradas m§s consumidas fueron: Santa Maria, 
Delicel, Dimax y Pureza. 

A partir de la informaci·n recopilada, las harinas mencionadas fueron seleccionadas 
como muestras problema.  

Colecci·n referencia 
 
Almidones de Maiz (Zea mays)  

Se utilizaron granos de ma²z para el an§lisis. Los gr§nulos de almidones son 
simples, esf®ricos e irregulares con un hilio central en forma de hendidura con dos o tres 
brazos,como se visualiza en el recuadro de la figura 7b. 
No se visualiza la presencia de estr²as  
Los gr§nulos de ma²z m§s peque¶os tienen una forma m§s angular y el hilio se visualiza 
como un punto conc®ntrico, mientras que en los gr§nulos de mayor tama¶o es com¼n 
observar un hilio central como se visualiza en la figura 7a.  
 

 
Figura 7: a) y b) Almidones de ma²z (Zea Mays) c) Almidones con tinci·n de lugol vistos en 400x en microscopio 

·ptico 
 
 

Con luz polarizada se puede visualizar la cruz de malta bien definida con brazos 
sim®tricos en el centro del almid·n (figura 8). 
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menor proporci·n. Adem§s describen a los mismos de forma esferica y redondeada (Ai et 
al., 2011). 
 

Debido a que el trigo es el contaminante m§s corriente, se realiz· una comparaci·n 
detallada entre almidones similares en forma para poder identificarlos con mayor facilidad:​
En el caso del ma²z, los gr§nulos de almid·n presentan una forma esf®rica que permite su 
rotaci·n al mover el preparado, a diferencia del trigo, que muestra una mezcla de formas 
discoidales y lenticulares. En situaciones en las que se hallaron formas redondeadas que 
podr²an corresponder a trigo, se movi· la muestra para identificar si la forma era lenticular. 
El hilio del trigo se visualiza en el lateral del almid·n, mientras que en el ma²z se visualiza 
f§cilmente.  

En cuanto al almid·n de mandioca, este es generalmente m§s grande que el del 
trigo y tiene una forma predominantemente esf®rica o oval-truncada, con una superficie lisa, 
mientras que el trigo tiene tama¶os m§s peque¶os y formas mixtas. Por otro lado, los 
gr§nulos de papa son considerablemente m§s grandes y poseen formas ovoides o el²pticas 
claras, en contraste con los gr§nulos de trigo, que son m§s peque¶os y de forma lenticular. 

El almid·n de arroz, en cambio, es mucho m§s peque¶o y tiene una forma angular 
distintiva, opuesta a las formas mixtas del trigo, que incluye peque¶os gr§nulos discoidales 
y grandes lenticulares. En el caso de la cebada, se observa un tama¶o de gr§nulos similar 
al trigo, aunque los granos grandes de cebada tienen bordes menos definidos y presentan 
menos intensidad en las estr²as comparadas con los de trigo. Finalmente, los gr§nulos de 
centeno presentan caracter²sticas m§s similares a los de trigo, aunque con diferencias en la 
intensidad de la forma lenticular y en el tama¶o relativo de los gr§nulos. 
 

​
Muestras problema 
 
Las premezclas estudiadas fueron: Delicer, Santa Mar²a, Dicomer y Pureza.  

Figura 31: Harinas estudiadas envasadas, ingredientes y n¼mero de lote.  
 
 
Delicel 

La premezcla universal delicel contiene harina de ma²z, de arroz y f®cula de 
mandioca como principales ingredientes, adem§s contiene estabilizantes, emulsionantes y 
sulfitos (Figura 32) 
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Figura 64: almidones provenientes de las muestras de harina de ma²z a granel vistos con 
luz polarizada 

 

El an§lisis de los datos previos y las mediciones obtenidas permiti· la 
caracterizaci·n e identificaci·n de los almidones del Grupo 1 como correspondientes al 
arroz, mientras que los almidones del Grupo 2 presentan caracter²sticas compatibles con 
ma²z y los del Grupo 3, con mandioca. La mayor²a de las dimensiones registradas para 
cada grupo se encuentran dentro del rango de valores observados en la colecci·n de 
referencia (Figuras 29 y 30). Adem§s, se encontraron formas no vistas en la colecci·n de 
referencia que no se lograron identificar. 

Discusi·n y conclusiones  

 Este trabajo permiti· identificar y caracterizar el papel de las diet®ticas no solo como 
proveedores de alimentos saludables, sino tambi®n como actores relevantes en la oferta y 
difusi·n de conocimiento de productos orientados al tratamiento o manejo de enfermedades 
y dolencias espec²ficas, como celiaqu²a, intolerancia a la lactosa, diabetes, SIBO, e 
intolerancias o alergias alimentarias. Las diet®ticas cumplen un rol fundamental en el 
entorno urbano como espacios de difusi·n y acceso a alimentos destinados a consumidores 
con requerimientos alimentarios espec²ficos, ya sea por elecci·n o por condici·n 
m®dica.Otros tipos de consumidores registrados en esta investigaci·n fueron personas con 
dietas veganas/vegetarianas que eligen estos comercios debido a la variedad de productos 
espec²ficos que ofrecen las mismas para su elecci·n de dieta. En este sentido, estos 
establecimientos tambi®n act¼an como espacios estrat®gicos para la circulaci·n y 
transmisi·n de saberes vinculados al uso de plantas y productos derivados orientados a una 
vida saludable, cumpliendo un papel relevante en contextos urbanos como se ha observado 
en investigaciones previas (Pochettino, 2003; Arenas et al., 2004; Arenas, 2007; Hurrell et 
al., 2011a, 2013a). 

El t®rmino contaminaci·n cruzada, en el §mbito de los locales de expendio,  
evidencia un saber pr§ctico que emerge de la experiencia directa con consumidores 
cel²acos, m§s que de una formaci·n sistem§tica o acad®mica. Se identificaron cinco fuentes 
de conocimiento bot§nico  ligado a los productos cel²acos y con diverso origen, lo cual es 
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parcialmente la utilidad de la colecci·n de referencia en un contexto aplicado. Adem§s, la 
colecci·n de referencia realizada sirve como base para identificar y diferenciar almidones. 

La variedad de especies vegetales relevadas en este estudio permite visibilizar una 
categor²a de productos vegetales que no hab²a sido explorada de forma espec²fica en 
investigaciones previas sobre etnobot§nica urbana y permite observar su importancia en la 
elaboraci·n de productos aptos para cel²acos.​
Los datos relevados aportan informaci·n sobre el uso y la presencia de estas especies en la 
ciudad de La Plata, y muestran c·mo las diet®ticas funcionan como espacios importantes 
para la distribuci·n y el acceso a alimentos sin al®rgenos y con fines espec²ficos para la 
salud. Adem§s, de proveedores de alimentos saludables en el §mbito urbano.​
La diversidad y cantidad  de productos derivados elaborados sugiere no solo un 
conocimiento t®cnico para su elaboraci·n, sino tambi®n es consecuencia de una demanda 
creciente por parte de consumidores que requieren alternativas a las harinas tradicionales. 
En este sentido, la dieta sin gluten no se presenta ¼nicamente como una necesidad m®dica, 
sino tambi®n como una opci·n alimentaria cada vez m§s presente en contextos urbanos.​
Al haber encontrado distintas especies de almidones en la muestra a granel y elementos no 
identificados, este trabajo destaca la importancia de desarrollar colecciones de referencia 
para estudios futuros y plantea la necesidad de establecer metodolog²as m§s sistem§ticas 
para el an§lisis cuantitativo y el control de calidad en productos destinados a personas con 
celiaqu²a. En Argentina, es crucial reforzar los sistemas de control bot§nico para que 
cumplan con los est§ndares estrictos necesarios para asegurar la seguridad alimentaria. La 
relevancia de la seguridad alimentaria se extiende a m¼ltiples aspectos y consecuencias, 
especialmente en la necesidad de prevenir la contaminaci·n, la adulteraci·n o el fraude en 
los productos alimenticios. Estos riesgos no solo enga¶an a los consumidores, sino que 
tambi®n representan una amenaza significativa de enfermedades transmitidas a trav®s de 
los alimentos.​
 

!
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Anexos 

Principales preguntas realizadas en las entrevistas a sitios de 
expendio 
Nombre: 
Edad: 
G®nero: 
Puesto en el local: (si es empleado o due¶o) 
 

1.​ àHace cuanto trabaj§s ac§? 
2.​ àVienen consumidores cel²acos a su local? àCon qu® frecuencia? 
3.​ àQu® edad tienen los consumidores aproximadamente? 
4.​ àQu® productos son los m§s consumidos? 
5.​ àSon productos comprados a granel o sellados? 
6.​ Si la respuesta es sellado. àSabes por qu®? 
7.​ àDe donde obtuviste ese conocimiento? 
8.​ Los productos mencionados àSolo la llevan las personas cel²acas? 
9.​ Si hay bolsas fraccionadas de productos sin gluten àLos consumidores cel²acos 

consumen esos productos? 
10.​.Si desde el sitio se ofrecen productos fraccionados, àDonde los fraccionan? àC·mo 

es el proceso de fraccionamiento? 
11.​àNotaste un aumento en la demanda de productos para personas celiacas? 
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Entrevista realizada a personas con celiaqu²a 
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Fotos muestras problema 
Fotos de las muestras problema 
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