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LOTERÍA
PÁSATE A RECOGERLA A PARTIR DE LA 1.ª SEMANA DE OCTUBRE 

***COLABORA CON ACM***

Números 62.866 y 58.671

Esperamos te pases por el local tanto para comprar
lotería como para llevarte talonarios para vender.

Si vives fuera de Madrid podemos enviarte talonarios
enteros de 75 papeletas (3 euros/papeleta).

Todos los donativos recibidos por la venta de Lotería
serán destinados a proyectos de investigación sobre
la Enfermedad Celíaca, al igual que en años
anteriores.

CONSEJERÍA DE EDUCACIÓN

Orden 4212/2006 de 26 de julio, por la que se mo-
difica la Orden 917/2002 de 14 de marzo Regulado-
ra de los comedores escolares en los centros
docentes públicos no universitarios de la Comuni-
dad de Madrid.

Artículo único:
"…..cuando se trate de alumnos que sufran alergia o

intolerancia a determinados alimentos o padezcan enfer-
medades o trastornos somáticos que precisen una ali-
mentación específica, la empresa que presta el servicio de
comedor estará obligada a suministrar menús específicos
acordes con las correspondientes patologías, siempre que
se acrediten ante el consejo Escolar, mediante el oportu-
no certificado médico oficial los siguientes extremos:
– El tipo de enfermedad o trastorno que padece el

alumno (celiaquía, diabetes, alergia, etc.).
– Los alimentos que no puede ingerir.

Excepcionalmente cuando la elaboración de un menú
específico para algún alumno pueda generar problemas
al propio alumno, al centro docente o a la empresa su-
ministradora, el Consejo Escolar del centro podrá propo-
ner a la Dirección del Área correspondiente la denega-
ción del menú específico en este caso concreto,
motivando de forma razonada su propuesta.

Sin perjuicio de lo establecido en los puntos anterio-
res, los alumnos con intolerancia o alergia a alimentos po-
drán hacer uso del servicio de comedor, llevando la co-
mida elaborada en su casa. En tal supuesto, deberán
abonar el coste relativo a la utilización del comedor y la
atención educativa."

Nota de ACM: Esta Orden afecta únicamente a los co-
legios públicos, la Consejería no tiene competencias en
materia de comedores escolares de los centros privados
o concertados.

NUEVA NORMATIVA DE COMEDORES ESCOLARES
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CONVOCATORIAS

GRANJA ESCUELA PARA TODA LA FAMILIA
7 y 8 de octubre

Para participar en las actividades será necesario
que confirméis vuestra asistencia llamando a la se-
de de ACM de lunes a viernes de 10 a 14 horas.

Taller de Niños
Viernes, 29 de septiembre, 18 horas.
Viernes, 3 de noviembre, 18 horas.
Viernes, 1 de diciembre, 18 horas.
Edad: de 7 a 12 años.
Lugar: Sede de ACM.

Mediante actividades y juegos conoceremos lo positi-
vo de seguir una dieta sin gluten, y aprenderemos a dis-
tinguir los productos con y sin gluten. Habrá merienda y
se sortearán fantásticos regalos.

Cursos de Cocina: 
Sábado, 7 de octubre, 10,30 horas.
Quiche, bizcocho relleno y pastas de té.

Sábado, 4 de noviembre, 10,30 horas.
Empanada, croquetas y roquillas.
Sábado, 2 de diciembre, 10,30 horas.
Empanadillas, polvorones y mazapán.
Lugar: Sede de ACM

Cursos de Thermomix:
Jueves, 19 de octubre, 17,00 horas.
Miércoles, 15 de noviembre, 17,00 horas.
Jueves, 14 de diciembre, 17,00 horas.
Lugar: Sede de ACM.

XXIV Festival del Celíaco
Cuando se aproxime la fecha, recibiréis la invitación
con las actividades que se llevarán a cabo.
Sábado, 16 de diciembre, de 12,00 h. a 20,00 h.
Pabellón de la Pipa de la Casa de Campo.
Avda. de Portugal s/n - Madrid

Lugar: «Albitana». Brunete. Madrid 
Edades: De 0 a 80 años
Fecha: Fin de semana del 7 y 8 de octubre
Importe: Adulto: 50 euros / Niño: 35 euros

El precio incluye: alojamiento, comidas (almuerzo, ce-
nas, desayunos, meriendas), actividades y servicio de mo-
nitores.
Inscripciones: antes del miércoles, 4 de octubre.
Forma de pago:

• En la sede de la Asociación de Celíacos de Madrid de
lunes a viernes de 10 a 14 horas y los jueves de
16:30 hasta las 19 horas.

• Transferencia bancaria: 0075 1043 81 0600102051,
no olvidar enviar resguardo del pago por fax a ACM:
91 725 80 59.

Enfermedades: Si padeces alguna enfermedad o alergia,
debes de comunicarlo en el momento de hacer la inscrip-
ción.

Llevar: Toalla de ducha, bañador y toalla de piscina.
Podéis venir con amigos aunque no sean celíacos.
Aquellas personas que no dispongan de coche o no se-

pan ir, deben comunicarlo en el momento de la inscrip-
ción.

Para más información, contactar con la Asociación de
Celíacos de Madrid, de lunes a viernes, de 10 a 14 horas y
los jueves, también de 16:30 a 19 horas.

Avda. de Viñuelas, 45, local 6
28760 Tres Cantos (Madrid) Tel.: 91 803 87 17

C/ Santiago, 3 - 28013 Madrid - Telf.: 91 547 42 03
www.nosolopasta.com  nosolopasta@nosolopasta.com
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Un verano más llegaron los 25 niños saharauis celíacos
que esperábamos. Para nosotros, el personal y los volunta-
rios de ACM, fue un momento muy especial la llegada de
dichos niños al aeropuerto de Barajas, la madrugada del
viernes 23 de junio.

Como siempre llegaron cansados del viaje, pero con-
tentos de llegar y ser recibidos por las familias de acogida,
esto siempre nos sorprende, que niños tan pequeños lle-
guen a un país desconocido, tan diferente al suyo, con cos-
tumbres tan distintas y que rápidamente se habitúen a la
familia, comida, hábitos etc.

Cuando recibáis este boletín, la mayor parte de ellos ya
se habrán marchado, algunos se quedarán algún tiempo
más hasta que se recuperen totalmente.

Estos niños, a su regreso a los campamentos vuelven a
una vida llena de dificultades,con escasez de comida y que
difícilmente podrán llevar la dieta sin gluten.

Desde estas páginas queremos dar las gracias a todas
las familias de acogida que han compartido sus días de va-
caciones con estos niños, a la vez que animamos a otras a
incorporarse a este proyecto el próximo verano.

DESPEDIDA DE NIÑOS CELÍACOS SAHARAUIS

JORNADA PARA EMPRESAS DE CATERING DE COLEGIOS
La Asociación de Celíacos de Madrid va a celebrar la VI Jornada para las Empresas de Alimentación y Catering

que sirven comidas en los comedores escolares, con el fin de que dichas empresas y sus trabajadores, jefes de coci-
na, cocineros y ayudantes tengan una información correcta y actualizada sobre la dieta sin gluten.

Nosotros convocaremos a dichas empresas, no obstante os rogamos dar la mayor difusión posible a dicha jorna-
da entre el personal de cocina de los colegios de vuestros hijos.

A la hora del cierre del boletín, no teníamos todos los datos de la celebración de dichas jornadas, no obstante
se pondrán en la web de ACM y se informará por e-mail.

Para más información, contactar con la Asociación.

Todo lo que necesitas en productos
SIN GLUTEN

OFERTA:
Al hacerte socio del club Maná
te enviamos totalmente gratis
un paquete de Toastabag.
OFERTA VÁLIDA HASTA DICIEMBRE DEL 2006

Haz tu propio Pan
con nuestras

Máquinas de hacer
pan.

Servicio de venta telefónica: 91 460 47 12
Servicio de venta por Internet:

http://www.manaproductossingluten.com
Servicio de entrega a domicilio



El retraso en el diagnóstico de una paciente obliga
a la Seguridad Social a indemnizarle con un total de
35.000 euros.

Ha sido dictada, el 20 de junio de 2006, una sentencia
por la Sección Novena de la Sala de lo Contencioso Admi-
nistrativo del Tribunal Superior de Justicia de Madrid, que
obliga al INSALUD a abonar una indemnización de 35.000
euros.

El perito judicial en su informe concluye:
1.º La asistencia médica practicada a la peritada no ha

seguido un protocolo diagnóstico adecuado para
este tipo de afección, se han obviado pasos diag-
nósticos que hubieran conducido hacia la enfer-
medad que padecía.

2.º La peritada ha sufrido un perjuicio orgánico al no
podérsele pautar el tratamiento correspondiente.
El retraso en el diagnóstico ha contribuido al agra-

vamiento o avance de las manifestaciones clínicas
carenciales que, hasta la fecha, habían venido con-
solidándose desde el año 1996.

La sentencia señala que la paciente ha sufrido un daño
que no tiene el deber de soportar y, por tanto, debe ser re-
parada en dicho daño mediante la correspondiente in-
demnización, fijada en 35.000 euros.

Nota: Esta sentencia, es la segunda que conoce-
mos que se dicta por un retraso en el diagnóstico de
un paciente celíaco. Todas aquellas personas que
por los mismos motivos deseen presentar una de-
nuncia similar deberán tener los informes médicos
que demuestren que, efectivamente, ha habido un
retraso, que no se han practicado las pruebas perti-
nentes, que ha habido diagnósticos erróneos y que
se padecen enfermedades asociadas como conse-
cuencia del retraso en el diagnóstico.
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La Asamblea General de la Sociedad Española de Gas-
troenterología, Hepatología y Nutrición Pediátrica, cele-
brada durante el XIII Congreso de dicha Sociedad aprobó
participar en la elaboración de un censo de casos de en-
fermedad celíaca. Este paso abre las puertas a nuevos ca-
minos para conocer más esta enfermedad, que actualmen-
te afecta a uno de cada 150 nacidos vivos, aunque se
calcula que sólo uno de cada cuatro casos está diagnosti-
cado.Una de las grandes asignaturas pendientes en esta pa-
tología es precisamente la ausencia de estudios de preva-
lencia a nivel nacional. Por eso, desde la SEGHNP se va a
apoyar la realización de las investigaciones que sean ne-
cesarias para saber, con más certeza, cuántas personas pa-
decen enfermedad celíaca en nuestro país.

Así mismo, la Asamblea se sumó a las peticiones de los
propios pacientes celíacos,que reclaman de la industria de
la alimentación un etiquetado exhaustivo de los productos
utilizados en la elaboración de alimentos manufacturados.
Aunque una nueva normativa europea obliga al fabricante
a etiquetar si el producto lleva gluten en su composición,
dicha norma todavía tiene una serie de lagunas, y por otro
lado no existen suficientes mecanismos de control que ga-
ranticen que efectivamente dicha norma se cumple.

La Asamblea también se sumó a la denuncia sobre la di-
ferencia de precio que existe entre los alimentos tradicio-
nalmente elaborados y los que no contienen gluten, mu-
cho más caros que los primeros. Los enfermos celíacos
tienen todo el derecho a realizar una vida lo más normal
posible dentro de sus limitaciones nutricionales.

Por otro lado, en dicho Congreso hubo diferentes po-
nencias sobre la enfermedad celíaca, cuyos resúmenes se
encuentran en la página www.celiacosmadrid.org

Los miembros del equipo del Hospital Ramón y Cajal
de Madrid expusieron un trabajo realizado sobre la Diabe-
tes mellitus tipo I y la enfermedad celíaca. Encontraron, al

realizar su estudio, importantes diferencias entre los dos
grupos de pacientes celíacos. En cuanto a características
clínicas en la diabetes Mellitus tipo I, la edad de diagnósti-
co de su enfermedad celíaca es, aproximadamente, tres ve-
ces mayor, su forma de presentación es, en su mayoría, no
clásica y la frecuencia de familiares de primer grado que
padecen patologías autoinmunes es algo mayor compara-
da con los pacientes que sólo padecen enfermedad celía-
ca y no otras enfermedades autoinmunes.

El equipo del Hospital de Tarrasa calificó la densiome-
tría ósea como una técnica fiable para el diagnóstico del
estado mineral óseo de los pacientes afectado de enfer-
medad celíaca. En sus pacientes, el 53% presentan valores
por debajo de lo deseable, en ellos se hizo tratamiento nu-
tricional con aportes dietéticas de calcio, mejorando pau-
latinamente, y a sólo nueve pacientes afectados de osteo-
porosis les hizo falta un suplemento en el aporte dietético
con 500 mg de calcio y vitamina D. La conclusiones de es-
ta exposición resaltaron que un control dietético y nutri-
cional de la enfermedad de los pacientes en crecimiento y
la densiometría ósea deben jugar un papel fundamental
con el fin de evitar las situaciones carenciales.

Para los miembros del Hospital de Guipúzcoa, los re-
sultados obtenidos sobre el estudio de la biopsia intestinal
en el diagnóstico de la enfermedad celíaca mostraron que,
en la serie estudiada, la positividad conjunta de los marca-
dores serológicos y genéticos indicaron en todos los casos
la presencia de enfermedad celíaca.Tras esta observación,
el equipo considera que existen motivos para que las nor-
mas diagnósticas actuales sean modificadas.

Fueron entregados varios galardones a investigaciones
llevadas a cabo, entre ellos al grupo del Hospital Universi-
tario Virgen de la Arrixaca,del Dr.David Gil, que expuso su
trabajo sobre la osteopenia y osteoporosis en niños con
enfermedad celíaca.

CENSO DE CASOS DE ENFERMEDAD CELÍACA
XIII Congreso de la SEGHNP

SENTENCIA FAVORABLE 
DEL TRIBUNAL SUPERIOR DE JUSTICIA
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EL FESTIVAL DEL CELÍACO
SE CELEBRARÁ EL SÁBADO 16 DE DICIEMBRE

NUEVA UBICACIÓN:
«PABELLÓN DE LA PIPA»

ÚLTIMAS INVESTIGACIONES SOBRE TERAPIAS DE LA EC

UNA TERAPIA PODRÍA AYUDAR 
A LOS CELÍACOS A TOLERAR
CANTIDADES MODERADAS 
DE GLUTEN

Científicos de la Universidad de Standford, Califor-
nia (EEUU), han desarrollado una terapia que podría
ser de gran utilidad en la enfermedad celíaca. Todavía
en una primera fase de investigación, el tratamiento
permitiría que las personas afectadas puedan llevar
una dieta menos restrictiva que la que actualmente re-
alizan y con un menor riesgo de recaídas.

No hay un tratamiento médico para la enfermedad
celíaca. La única opción que les queda a estos pacientes es
eliminar de su dieta el gluten.Así desparecen los síntomas
y las alteraciones digestivas. Sin embargo, debido a que es-
ta sustancia se encuentra presente en muchas comidas y
al inadecuado etiquetado de los productos alimenticios,
los celiacos presentan constantemente riesgo de recaídas.

«Terapias no dietéticas que permitan a los pacientes ce-
liacos incorporar de forma segura unos niveles de gluten
de bajos a moderados en su dieta diaria podría ser de un
beneficio considerable», explica el doctor Chaitan Khosla,
de la Universidad de Standford y de la Fundación de En-
fermedad Celiaca, y uno de los autores de los dos estudios
que publica la revista ‘Chemistry and Biology’.

La enfermedad celiaca se caracteriza por inflamación
intestinal, atrofia de las vellosidades del intestino y cam-
bios celulares que generan síntomas como diarrea, pérdi-
da de peso, anemia o trastornos óseos. El origen de esta al-
teración se encuentra en una intolerancia al gluten, una
sustancia presente en cereales como el trigo, la cebada, el
centeno y posiblemente la avena.

El gluten es una mezcla compleja de polipéptidos (pro-
teínas muy largas), principalmente de prolina y glutamina.
Esta estructura confiere al gluten una resistencia inusual
frente a las enzimas gástricas y pancreáticas, que habitual-
mente se encargan de dividir las moléculas para hacerlas
más pequeñas y de esta forma más fácilmente digeribles.

Debido a esa resistencia, las grandes moléculas persis-
ten durante un tiempo considerable en el interior del in-
testino delgado y sólo son parcialmente ‘digeridas’ por
las enzimas de las vellosidades de la membrana intestinal.
Como consecuencia, en algunas personas se produce una
respuesta de las células inflamatorias que origina todos los
síntomas propios de la enfermedad.

Incluso la ingesta no voluntaria de pequeñas canti-
dades de gluten puede originar recaídas en los enfermos

celíacos. De ahí que los trabajos publicados sean tan im-
portantes ya que, de confirmarse los resultados y desarro-
llarse la terapia, ayudaría a un gran número de personas,
en su vida diaria.

En el primero de los estudios, los científicos utiliza-
ron una bacteria recombinante para producir una enzima,
la EP-B2, que sólo se activa bajo las condiciones de acidez
que,normalmente, se encuentran en el estómago humano.
Los investigadores demostraron que la enzima digería una
de las proteínas del gluten, la gliadina.

En el segundo trabajo, se empleó la EP-B2 junto con
otra enzima procedente de la cebada. El cóctel se probó
en las biopsias de intestino de seis pacientes. Las muestras
se sometieron a la exposición del gluten y se mantuvieron,
junto con la mezcla terpéutica, en las condiciones que, ha-
bitualmente, se encuentra este órgano durante el proceso
digestivo.

ELIMINA LA TOXICIDAD DEL GLUTEN
Al analizar los datos, se comprobó que el cóctel elimi-

na la toxicidad del gluten bajo condiciones duodenales y
dentro de los 10 minutos tras su administración, algo que
evita la reacción del sistema inmunitario y los consiguien-
tes síntomas.

«Hemos demostrado anteriormente que determinados
tipos de enzimas pueden desintoxicar el gluten,nuestro la-
boratorio intenta desarrollar una óptima terapia oral de en-
zimas para la enfermedad celiaca tomándolas prestadas de
la naturaleza. En la semilla de la cebada, el gluten sirve co-
mo un almacén de proteínas que son digeridas eficiente-
mente por enzimas. Una de ellas, la EP-B, juega un papel
fundamental en este proceso al romper las proteínas de
glutamina, que componen un tercio de todos los residuos
de aminoácidos del gluten», explica el doctor Khosla. La
EP-B2 se utilizó conjuntamente con otra enzima, la PEP, ya
que ésta es eficaz para romper los residuos de prolina, el
otro polipéptido que contiene el gluten.

«Esta enzima dual no sólo podría permitir la ingesta se-
gura de mayores cantidades de gluten que con la FM PEP
sola, sino que además se puede aplicar más amplia-
mente para la enfermedad. No obstante, esta terapia no
se puede ofrecer a pacientes con una dieta completamen-
te sin restringir, y sólo podría permitir una mayor libertad
en su dieta», afirman los autores.

Por último, concluyen que estos resultados sientan las
bases para probar fuera del laboratorio este cóctel de en-
zimas y así poder generalizar un tratamiento médico
tan necesario para esta enfermedad.

Nota: De las investigaciones del Dr. Khosla, ya habla-
mos en un boletín anterior, dichas investigaciones siguen



avanzando, son esperanzadoras para el colectivo celíaco,
aunque aún tendremos que esperar un poco más. Os man-
tendremos informados.

UNA ENZIMA DE UN HONGO
PODRÍA APORTAR UNA NUEVA
SOLUCIÓN PARA EL TRATAMIENTO
DE LA INTOLERANCIA AL GLUTEN

Investigadores de la Universidad de Leiden (Holanda)
han identificado una enzima capaz de degradar eficazmen-
te las moléculas de gluten antes de que alcancen el intesti-
no delgado, que podría ser utilizada como suplemento para
tratar a las personas que padecen la enfermedad celíaca.

La enfermedad celíaca, causada por una respuesta in-
mune frente al gluten, está asociada con la presencia de
un gen denominada HLA-DQ» presente en, aproximada-
mente, en la cuarta parte de las personas de raza blan-
ca. Sin embargo, de éstas sólo una de cada 100 padece
la enfermedad sin que se sepa cual es la razón. Hasta
ahora el único tratamiento existente es consumir ali-
mentos sin gluten, algo que es muy incómodo y no
siempre fácil.

Los científicos holandeses han identificado y aislado
una enzima derivada del hongo Aspergillus Níger, una es-
pecie, de uso común, en la industria bioquímica que, en
experimentos in vitro, ha mostrado una alta eficacia y po-
sibilidad de ser utilizado como suplemento para celíacos,
algo que tendrá que ser demostrado en ensayos clínicos
con enfermos.
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ESPECIALIDAD EN
CARNES ROJAS — PESCADITOS DE MALAGA

MARISCOS — TAPAS VARIADAS — MENÚS “SIN GLUTEN”

CELEBRAMOS
COMUNIONES — BAUTIZOS — REUNIONES

C/ Doctor Bastos, 9 - 28220 Majadahonda - Tfnos.: 91 638 25 14 - 91 634 22 56
Web: www.telefonica.net/wet/asdebastosrestaurante

CERVECERIA-RESTAURANTE
“AS DE BASTOS”

JORNADA SOBRE DISTINTOS ASPECTOS RELACIONADOS 
CON LA ENFERMEDAD CELÍACA Y LA DIETA SIN GLUTEN

Madrid, 16-17/06/2006

El viernes 16 de Junio se celebró
en Madrid una Jornada sobre distintos
aspectos relacionados con la enferme-
dad celíaca (EC) y la dieta sin gluten.
Dicha jornada fue organizada por el
Dr. Enrique Méndez (Centro Superior
de Investigaciones Científicas, CSIC) y
a la misma asistieron representantes
de empresas que elaboran y/o distri-
buyen alimentos especiales sin gluten,
representantes de Organismos Públi-
cos, de laboratorios que realizan análi-
sis de detección de gluten, de asocia-
ciones de celíacos y afectados.

El sábado 17 de junio, la jornada
se repitió especialmente para celía-
cos y familiares que no pudieron asis-
tir el día anterior.

D. Javier Etxabe (Jefe del Depar-
tamento de Comercialización de la
Oficina de Transferencia y Tecnología
(OTT) del CSIC) inauguró la Jornada y
a continuación dió paso a la primera
ponente, Dª Manuela Márquez (Di-
rectora de la Asociación de Celíacos
de Madrid, ACM), la cual expuso las
ventajas e inconvenientes de la Nueva
Ley de Etiquetado.Como conclusiones
comentó que esta ley es un gran avan-
ce para los celíacos, ya que a partir del
26 de noviembre de 2005 los fabri-
cantes tienen la obligación de men-
cionar el gluten siempre que esté
presente, de forma intencionada, en
un producto, independientemente de
la cantidad utilizada, sin embargo esta
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ley no regula la contaminación cruza-
da ni las trazas de alérgenos, ni la utili-
zación del etiquetado preventivo
(«puede contener....»).

A continuación intervino D. Pablo
Portillo (Gerente de la Federación de
Asociaciones de Celíacos de España,
FACE) y explicó el nuevo Reglamento
de la Marca de Garantía «Controlado
por FACE».Anunció que el año próxi-
mo los productos acreditados con la
Marca de Garantía podrán tener como
máximo 10 ppm de gluten (actual-
mente el límite es de 20 ppm de glu-
ten).

Seguidamente un representante de
la Asociación de Celíacos de Cataluña
(SMAP) explico las líneas de trabajo de
la Asociación.

La Dra. M.ª José Toro Nozal (Di-
rectora del Centro de Investigación y
Control de Calidad del Instituto Na-
cional del Consumo, CICC) comentó
el control de los alimentos sin gluten
que está realizando el CICC.Expuso al-
gunos resultados de los análisis de de-
tección de gluten que han realizado
durante el año 2006,con el objetivo de
comprobar si los fabricantes están
cumpliendo la nueva ley de etiqueta-
do y los resultados fueron bastante
prometedores, ya que más del 95 % de
las muestras analizadas estaban co-
rrectamente etiquetadas y cumplían
con dicha ley.

D. Manuel José Aguirre (Ge-
rente de Imbiosis) explicó como
Imbiosis comenzó su andadura en el
2005 como una Spinoff de la Unidad
de Gluten del CNB con el principal
objetivo de trabajar en la detección
de gluten en alimentos. Actualmen-
te, están investigando en el desarro-
llo de un muevo método para la de-
tección de gluten a través de
biosensores ópticos. En un futuro,
desean ampliar su área de investiga-
ción a nuevos marcadores de diag-
nóstico, siendo el objetivo final el
desarrollo de tecnología para el aná-
lisis clínico.

A continuación mostró los resulta-
dos de las 3.600 muestras analizadas,
durante el año y medio que llevan tra-
bajando.

A la vista de estos resultados, D. Jo-
sé Manuel comentó que se está pro-
duciendo un gran avance, ya que, afor-
tunadamente, la cantidad de gluten
detectada en las muestras analizadas
es cada vez menor,el 71% de las mues-
tras analizadas tienen menos de 20
ppm de gluten.

La Dra. Carmen Ribes (Unidad
de Gastroenterología Infantil, Hospi-
tal Universitario de la Fe, Hospital
Infantil, Valencia) explicó que es im-
prescindible la colaboración entre
científicos y empresas que elaboran
los productos especiales sin gluten pa-
ra que, día a día, la calidad de vida del
celíaco mejore.

El Dr. Luis Ortigosa (Unidad de
Gastroenterología Infantil, Hospital
Universitario de la Candelaria, San-
ta Cruz de Tenerife) comenzó expli-
cando la historia de la EC y cómo ac-
tualmente se define como:

• Trastorno de tipo autoinmune.
• Intolerancia permanente al glu-

ten.
• Predisposición genética.
• Lesión grave de la mucosa.
• Las manifestaciones clínicas re-

vierten al excluir el gluten de la
dieta.

Para finalizar el Dr. Enrique
Méndez (Unidad de Gluten, Centro
Nacional de Biotecnología, CSIC)
comentó los últimos avances en la de-
tección de gluten en alimentos y los
problemas que todavía quedan por
resolver sobre este tema. En este sen-
tido, recientemente, el «Comité del
Codex sobre Métodos de Análisis y To-
ma de Muestras» ha validado el méto-
do desarrollado por su grupo, el «ELI-
SA-R5», el cual deberá ser incluido en
la Norma Codex sobre alimentos sin
gluten, cuya Comisión se reunirá en
el otoño próximo.La utilización de di-

cho método, a nivel internacional, fa-
cilitará la unificación de la medida del
gluten, y por tanto el control de la
producción y etiquetado de los pro-
ductos sin gluten.

A continuación explicó que según
los últimos estudios realizados para de-
terminar la toxicidad de la avena, pa-
rece ser que es un cereal tolerado por
la mayoría de los celíacos, pero que,
hoy por hoy,no se recomienda su con-
sumo al colectivo celíaco,ya que es un
cereal que se encuentra muy contami-
nado, sobre todo con cebada.

También habló de un cereal pro-
veniente de Etiopía denominado
TEFF, que no contiene gluten, y que
se ha empezado a utilizar para la ela-
boración de productos sin gluten,
pero el problema que tiene es que
también suele estar contaminado
con otros cereales que contienen
gluten.

En lo referente a la detección de
gluten en alimentos recalcó que, en
función del tipo de producto, varía el
tipo de análisis que hay que realizar,ya
que se elegirá un método de extrac-
ción (etanol, Cocktail), así como un
método de detección distinto (Elisa
R5, Elisa R5 competitivo, etc) en fun-
ción de si el producto a analizar ha si-
do tratado con calor, si el gluten se en-
cuentra hidrolizado, etc.

El hecho de que actualmente
existan, en el mercado, productos
con matrices muy complejas (como
pizzas, hamburguesas, etc.) dificulta
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de ellos puede interferir, para así de-
terminar el método de extracción
más adecuado.

La exposición del Dr. Méndez con-
cluyó con la siguiente imagen:

Avda. Machupichu, 16 - 28043 Madrid 91 300 42 52

ACM ha visitado las

instalaciones de Pizzerías

Nicanora, ha revisado las

materias primas e ingredientes

empleados para la

elaboración de los platos

y ha informado a todo su

personal de cómo manipular

los alimentos y evitar

contaminaciones.

PIZZAS ¡Más
que buenas!
 SIN GLUTEN

mucho los análisis, pues, en muchos
casos, es difícil saber el tratamiento
al que ha sido sometido el producto,
por eso se requiere que el personal
que realiza las analíticas esté espe-

cializado y tenga mucha experien-
cia. De  hecho sería recomendable
que antes de analizar un producto
de este tipo, se realizara un «ensayo
de ingredientes» para ver si alguno

GARANTIZAR AL CELÍACO LA DIETA

EMPRESAS QUE ELABORAN
PRODUCTOS SIN GLUTEN

LABORATORIOS QUE 
REALIZAN LOS ANÁLISIS

CELÍACOS

ADMINISTRACIÓN
ASOCIACIONES 
DE CELÍACOS CIENTÍFICOS MÉDICOS

CONTROL GLUTEN 
EN ALIMENTOS

ENTREVISTA A ISABEL JIMÉNEZ
Servicio de Digestivo. Hospital de la Princesa. Madrid

(El Mundo, 8-2-2006)

1. ¿Que tipo de pruebas se realizan para diagnosticar la en-
fermedad celiaca?
–Pruebas en sangre, biopsia intestinal y dieta sin gluten como
prueba diagnóstica.
2. Si el enfermo celíaco efectúa una infracción grave (por
ejemplo, ir a comer fuera sin control), pero lo hace con una
frecuencia poco elevada (por ejemplo, una vez al mes), ¿co-
rre algún grave riesgo? 
–Sí, corre un grave riesgo a corto y a largo plazo.A corto plazo
puede tener un cuadro de diarrea, dolor, deshidratación y, a lar-
go plazo, puede tener una de las complicaciones de la enfer-
medad celíaca, la peor que es un linfoma intestinal si las trans-
gresiones son mantenidas.

3. Dra. Jiménez, dos preguntas: ¿cómo podemos detectar si
padecemos la enfermedad? Sé de su dificultad pero, ¿existe
algún síntoma evidente para el que la padece? Y otra: ¿por
qué en algunas zonas hay tantos celíacos? Estuve en Irlan-
da y encontré muchos allí, según parece es algo común.
–Primero teniendo síntomas digestivos compatibles con la
enfermedad celíaca, o síntomas atípicos que son múltiples.
Lo habitual es diarrea, anemia, crecimiento defectuoso en ni-
ños, infertilidad en adultos, pero hay una larga lista de otros
síntomas. En algunas zonas hay componentes genéticos dis-
tintos y variada composición en las gliadinas (o gluten) de
los cereales. Hay otros factores que nos son desconocidos
por ejemplo la diferencia de la prevalencia en Dinamarca o
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en Suecia siendo países tan próximos y con una genética tan
similar.
4. Me gustaría saber cuales son los síntomas que presenta
un enfermo celíaco antes de ser diagnosticado, ¿la anemia
ferropénica puede ser uno de ellos?
–Sí, la anemia ferropénica puede ser uno de ellos, también ane-
mia por carencia de otros componentes de la sangre y los sín-
tomas descritos en las preguntas anteriores.
5. Soy celiaca diagnosticada desde hace más de 10 años.
Quisiera saber si esta enfermedad es genética, hereditaria
o bien puede aparecer en cualquier momento de tu vida? 
–La enfermedad celíaca tiene todos esos factores que usted di-
ce y que probablemente conozca: genético, pero hereditario
no. Existe una alteración genética pero que no es necesaria-
mente hereditaria, para que se dé tiene que existir además la
coexistencia de una alteración intestinal desencadenada por in-
fecciones virales,cirugía intestinal u otras circunstancias no co-
nocidas que desencadenen la enfermedad en cualquier época
de la vida.
6. Existe algún tipo de cerveza para celiacos? Si es así, dón-
de puedo comprarla.
–Sí existe, es cara, un botellín creo que cuesta unos tres o cua-
tro euros. Le informarán en la Asociación de Celíacos de su
localidad. La Federación de Asociaciones de Celíacos de
España dispone,en su página web,de un listado de lugares don-
de se pueden comprar alimentos sin gluten, la página es
www.celiacos.org.
7. Soy diabético desde los 12 años y a los 35 me han detec-
tado la enfermedad celiaca. El médico me ha dicho que la
enfermedad celíaca, en mi caso, es consecuencia de la dia-
betes, entonces ¿Deben mis familiares de primer grado ha-

cerse alguna prueba para detectar si son celiacos o está to-
talmente descartada esa posibilidad?
–La enfermedad celíaca no es consecuencia de la diabetes, son
patologías que pueden asociarse en un 6% de las diabetes. Es
muy importante que sus familiares se hagan el estudio porque
probablemente tengan un riesgo un 10% mayor,que el resto de
la población general, de ser celíacos.
8.Hago una dieta exenta de gluten pero siempre existe el ries-
go de contaminación cruzada, o de alimentos que son aptos
y después de algún estudio se retiran ¿Qué consecuencias tie-
ne el consumo mínimo de gluten de manera accidental a
medio y largo plazo?
Hay que intentar por todos los medios que esas transgresiones
involuntarias sean las menos posibles.Para ello debería estar en
contacto con las Asociaciones de celiacos que, continuamente,
actualizan los datos sobre aquellos productos aptos para con-
sumir.
9 Si se tienen los genes pero no los anticuerpos y la biopsia
da positiva, ¿se debe hacer la dieta sin gluten?
–Sí, sin duda. Se puede decir que la biopsia es el patrón oro del
diagnóstico de la enfermedad celíaca.
10. ¿Qué posibilidades tiene una madre celiaca de que sus
hijos desarrollen la enfermedad?
–Aunque no es una enfermedad hereditaria, los familiares de
primer grado tienen en torno a un riesgo un 10% superior al
resto de la población. Es imprescindible tener un seguimiento
clínico cuando hay un grado de sospecha alto. Por ejemplo, si
el hijo no gana peso en un breve espacio de tiempo se le de-
ben hacer las pruebas para descartar que sea un celíaco.
11. ¿Puede confundirse intolerancia al gluten con colon irri-
table? Tengo dolores abdominales tras las comidas y no dan
con mi diagnóstico definitivo.
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–Puede confundirse,pero un especialista tiene la obligación de
descartar la posibilidad de enfermedad celíaca siempre que ha-
ya algún dato orientativo.He tenido pacientes que durante mu-
chos años han sido clasificados como portadores de intestino
irritable y finalmente fueron diagnosticados de enfermedad ce-
líaca, tras un largo recorrido por muchas consultas, gastos en
pruebas y sobre todo desesperación de los pacientes. Por otro
lado, la biopsia intestinal no es una prueba de primera mano,
antes tendrán que haberse realizado otras determinaciones que
sugieran que podemos estar ante una lesión intestinal corres-
pondiente a una enfermedad celíaca.
12 ¿Se puede confundir la enfermedad celiaca con la into-
lerancia a la lactosa? ¿Presentan los mismos síntomas?
–Podrían presentar los mismos síntomas siempre que la enfer-
medad celíaca tuviera poca intensidad. La intolerancia a la lac-
tosa tiene un comportamiento relacionado clínicamente con la
ingesta de productos lácteos. El cuadro se normaliza al sus-
pender la leche. Hay pruebas especiales para objetivar la ma-
labsorción de lactosa.Como verá es un camino distinto de diag-
nóstico, aunque los síntomas, al principio, pueden parecerse.
13. Me gustaría que me aclarase si existen grados o niveles
de enfermedad celíaca.Tengo entendido que no los hay, pero
no entiendo porqué, teniendo en cuenta que no todos los ce-
liacos son igual de «sensibles» ante el gluten.
–Hay diferencias en la biopsia intestinal (hay cinco grados di-
ferentes de lesión), los anticuerpos antigluten y antitransgluta-
minasa pueden ser de distinta intensidad y finalmente hay per-
sonas que apenas notan que son celíacas (pueden consumir
gluten sin notar nada como ocurre en la adolescencia) y otras
que pueden tener una crisis celíaca de mucha gravedad con só-
lo tomar pequeñas cantidades de gluten.

14. ¿Cómo diferenciar, en un niño celíaco, una gastroente-
ritis normal (como cualquier otro niño) con diarreas por po-
sible introducción de gluten por error?
–Las gastroenteritis «normales» suelen ser casi epidémicas (ocu-
rren en muchos niños a la vez, en guarderías, familias, etc), tie-
nen un curso de dos o tres días y se vuelve a la normalidad pu-
diendo comer cualquier tipo de alimentos. Cuando la diarrea
ha sido inducida por gluten reaparecerá cada vez que intro-
duzca de nuevo el gluten.
15. Hace un tiempo se comentó que un laboratorio, creo
que australiano, estaba probando ya, en seres humanos,
una medicina para la enfermedad. ¿Sabe cómo está el tema?
–No conozco si existe algo nuevo en relación al tratamiento.Se
ha hablado de conseguir trigo transgénico,vacunas,pero sin lle-
gar a nada que se pueda utilizar en la actualidad.
16. Soy celíaca, diagnosticada a la edad adulta y mi mayor
preocupación es la alta posibilidad de desarrollar procesos
cancerígenos y en concreto el linfoma asociado a enteropa-
tía.¿Está demostrada esta altísima incidencia del linfoma en
celíacos adultos?, ¿la incidencia es correlativa con la grave-
dad de los síntomas de malabsorción, o se puede dar tam-
bién en celíacos «leves»?
–El linfoma tiene más posibilidad de desarrollarse en un adul-
to que no haga la dieta sin gluten. Si la está realizando correc-
tamente tiene la misma posibilidad de desarrollarlo que el res-
to de las personas sanas. Es más fácil que el linfoma aparezca
en personas celíacas con síntomas más graves.
17. Soy celíaca diagnosticada a los 40 años. ¿Debo hacer la
prueba a mis hijos, siendo adolescentes, aunque no presen-
tan ningún problema de crecimiento?
–Sí, tiene que hacerlo porque sus hijos tienen una mayor pro-
babilidad de ser celíacos en algún momento de su vida. El que
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de hamburguesas, chapatas,
donus, panecillos, etc.
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TambiŽn en:
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no presenten síntomas,durante la adolescencia,no nos dice na-
da porque es la manera habitual de comportarse esta enfer-
medad.Tenga en cuenta que,en esta época,pueden tener otros
problemas, no solamente los de crecimiento, sino enfermeda-
des óseas, esterilidad, etc.
18. Han diagnosticado a mi hermano de 4 años esta enfer-
medad, ¿cómo puedo hacerle entender a él y a mi otra her-
mana que se acabaron los bollos?, ¿es verdad que no crecen
como los niños de su edad, que se quedan mas «pequeños»? 
–Utiliza tus mejores armas para convencerles y educarles,poco
a poco, en ese problema que va a ser para toda su vida. Puedes
decirle que en plazos cortos, dos, tres años, quizás se descubra
algo que le permita comer bollos y otros alimentos similares.
En las Asociaciones de celíacos hay reuniones, viajes, convi-
vencias con otros niños, con su mismo problema, que les pue-
den ayudar a convencerles de lo importante que es seguir una
dieta adecuada.A lo mejor le gusta saber que los niños que ha-
cen bien la dieta crecen igual o más que los demás. Esto está
demostrado científicamente.
19. Soy madre celiaca desde los 25 años, mi hija de 6 años
tiene dermatitis. ¿Puede esto estar relacionado con una en-
fermedad celiaca en el futuro?
–Dermatitis es un término muy amplio que engloba muchas al-
teraciones de la piel. Si el apellido fuera herpetiforme (derma-
titis) tendría un 90% de posibilidades de ser celíaca. Si fuera
otro tipo de dermatitis también cabría la asociación pero con
muchas menos posibilidades.Por lo tanto,debe ser vista por un
dermatólogo que conozca estas asociaciones.
20. Mi hijo celiaco de 3 años vomita cuando, accidental-
mente, ingiere gluten. ¿Es eso normal, o síntoma de que, ade-
más, es alérgico al gluten? 
–Es normal y casi es una muy buena señal que le está avisando
de que está haciendo una transgresión aunque sea involunta-
ria. Usted tendrá que poner mucha más atención en lo que co-
me su niño para que esto ocurra el menor número de veces po-
sible. La enfermedad celiaca es, prácticamente, una alergia
aunque no sólo pues tienen que darse otras condiciones gené-
ticas y/o ambientales para que se desencadene esta enferme-
dad intestinal. La alergia a otras sustancias (proteínas de la le-
che de vaca,del huevo,etc) puede dar un cuadro parecido pero
no origina lesión en el intestino.
21. A nuestra hija de 12 años le diagnosticaron la enferme-
dad celiaca hace 15 meses.En la 1ª biopsia se le observó una

atrofia total en las vellosidades. Hemos tenido mucho cuida-
do con la dieta, ella está muy concienciada, extremamos el
cuidado en la contaminación cruzada, pues en casa prácti-
camente comemos todos sin gluten.Y después de este tiempo
no le bajan los anticuerpos. El pediatra insistía en que algo
se nos escapaba. Le repitieron la biopsia y salió atrofia leve
de las vellosidades.El pediatra nos ha indicado dieta natural,
(toma alimentos que por su naturaleza no contienen gluten)
y piensa que es muy sensible al gluten y por eso no bajan los
anticuerpos . ¿Cree usted que puede haber otro motivo?
–No sabemos qué tiempo ha pasado de la primera a la segun-
da biopsia.Las vellosidades intestinales pueden tardar meses en
normalizarse, incluso hasta dos años puede ser un tiempo nor-
mal para la recuperación del intestino (todavía ese tiempo no
ha pasado en el caso de su hija). Probablemente haga alguna
transgresión sin saber que lo está haciendo con la información
de que dispone. Es imprescindible que consulten con especia-
listas o Asociaciones que tienen toda la información sobre ali-
mentos sin gluten. En la segunda biopsia ha habido una mejo-
ría. Deben seguir rigurosamente la dieta, investigar si hay
alguna otra deficiencia asociada (hierro, zinc, vitamina B12, vita-
mina D, calcio, ácido fólico, triglicéridos); malabsorción de lac-
tosa, sacarosa, fructosa; sobrecrecimiento bacteriano intestinal;
giardisis; y otras posibilidades que su pediatra tendrá que in-
vestigar. Si todas ellas son negativas, tendrá que plantear la in-
corporación del gluten con repetición de biopsia. El diagnósti-
co de enfermedad celíaca, en ocasiones, parecidas a las de su
hija, necesita de esta tercera biopsia. Datos importantes a ob-
servar en ella es si crece, no adelgaza, tiene menstruación, tie-
ne un buen rendimiento escolar y social.

22. Fui diagnosticado en el año 1994, con 34 años de edad.
Anualmente me hago una analítica, y el año pasado me hi-
cieron una radiografía de contraste. Quisiera saber si hay
que volver a hacer biopsia o no, y también que HLA son los
que tenemos los enfermos celiacos.
–Normalmente se hace la biopsia de diagnóstico en la que tie-
ne que aparecer un grado de atrofia vellositaria y posterior-
mente, pasados no menos de dos años, realizar otra biopsia pa-
ra estar seguros de que se han normalizado las vellosidades.No
siempre esta segunda biopsia es necesaria, si la evolución clí-
nica y analítica es correcta, como me parece deducir de su ca-
so al no informar de que tenga actividad. El HLA, en el 90% de
los celíacos, es el DQ2 y en el resto de los celíacos es el DQ8.
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RESULTADOS ANALÍTICOS (julio de 2006)
La Asociación de Celíacos de Madrid, en los me-

ses de mayo-junio, realizó una recogida de muestras
de productos alimenticios que aparecen en la Lista
de Alimentos Sin Gluten 2005-2006, papillas para be-
bés, productos especiales sin gluten y productos de
consumo ordinario que no aparecen en la Lista de
Alimentos para comprobar si cumplían la nueva
Norma de Etiquetado y confirmar la ausencia de
gluten. A continuación os detallamos los productos.

LABORATORIO: Laboratorio de Nutrición y Bromatolo-
gía de la Facultad de Farmacia de la Universidad del País Vas-
co (UPV/EHU).

TEST EMPLEADO: Los análisis se realizaron empleando
el siguiente kit analítico basado en basado en el anticuerpo
R5 mediante la técnica ELISA: Ingezim® de Ingenasa.

Los resultados obtenidos fueron contrastados a través de
las tiras inmunocromatográficas Operon Stick Gluten.

SENSIBILIDAD DE LOS TESTS: 3 ppm de gluten.

MARCA PRODUCTO ANALIZADO

GLUTANO Pretzels
GLUTANO Chocolate O’s
GLUTANO Chocolate cookies
GLUTANO Wizards
HACENDADO (Fabricado por Grupo Siro, S.A.) Galletas Maria Sin Gluten
SCHÄR Pan gratí (Pan rallado)

1. PRODUCTOS ESPECIALES SIN GLUTEN

1.1. MUESTRAS EN LAS QUE NO SE DETECTÓ GLUTEN

1.2. MUESTRAS EN LAS QUE SE DETECTÓ GLUTEN

MARCA PRODUCTO ANALIZADO RESULTADO

AUSTRALIAN WALLABY BAR Soy & calcium Menos de 20 ppm gluten
AUSTRALIAN WALLABY BAR Macadamia & cashew Menos de 20 ppm gluten
AUSTRALIAN WALLABY BAR Yoghurt fruit & nut Menos de 20 ppm gluten
GLUTANO Break bar Menos de 20 ppm gluten
IL FIOR DI LOTO Maccheroni Menos de 20 ppm gluten
KELLOGG’S Chocokrispies XXL. (Muestra 1) Menos de 20 ppm gluten
KELLOGG’S Chocokrispies XXL (Muestra 2) 546 ppm gluten
LE PAIN DES FLEURS Flower bread 324 ppm gluten

2.2. MUESTRAS EN LAS QUE SE DETECTÓ GLUTEN

MARCA PRODUCTO ANALIZADO

BLEVIT Papilla instantánea de cereales dextrinados sin gluten Blevit
BLEVIT Papilla instantánea de cereales dextrinados sin gluten Blevit Plus, con efecto bífidus
BLEVIT Papilla instantánea de cereales dextrinados sin gluten Blevit Plus, con efecto bífidus (Gama Superfibra)
BLEVIT Papilla instantánea de cereales dextrinados sin gluten Blevit Plus, con efecto bífidus (Gama Sinocome)
HERO BABY Potito de jamón, ternera y verduras
MILUPA Galletitas sin gluten para el biberón
NESTLÉ Papilla de cereales sin gluten con leche de continuación
NESTLÉ Papilla de cereales sin gluten
NESTLÉ Papilla de cereales de inicio sin gluten con bífidus B
NUTRIBÉN Papilla de cereales sin gluten con leche adaptada
NUTRIBÉN Papilla de cereales sin gluten
NUTRICIA Papilla de cereales sin gluten
SANDOZ Papilla de cereales sin gluten

2. PAPILLAS SIN GLUTEN Y PRODUCTOS INFANTILES

2.1. MUESTRAS EN LAS QUE NO SE DETECTÓ GLUTEN

MARCA PRODUCTO ANALIZADO RESULTADO

HERO BABY Papilla de cereales hidrolizados. Cereales sin gluten Menos de 20 ppm gluten
PULEVA Peques papilla fruta Menos de 20 ppm gluten
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MARCA PRODUCTO ANALIZADO

ALVALLE Gazpacho de hortalizas frescas
ASPIL Aspitos. Maíz horneado natural sabor jamón
ASPIL Jojitos. Maíz horneado natural
BIOCENTURY Tortitas de arroz integral sin sal
BORGES Cacahuetes fritos y salados
BORGES Anacardos fritos y salados
BORGES Popitas (Palomitas para microondas)
BORGES Popitas dulces (Palomitas para microondas)
BOOMER Pastilla chicle fresa
CADBURY DULCIORA Marshmallow (Espuma dulce)
CADBURY DULCIORA Picota
CADBURY DULCIORA Gummy
CAMPOFRÍO Pavofrío. Jamón de pavo
CASA TARRADELLAS Paté a la pimienta
CASA TARRADELLAS Paté de jamón
CASA TARRADELLAS Espetec
CASA TARRADELLAS Cintas de bacón
CENTRAL LECHERA ASTURIANA Nata especial cocina
CIDACOS Revuelto de setas y ajetes tiernos
CIDACOS Salteado de champiñones
CORAZÓN DE SOLANO Caramelo sabor nata sin azúcar
DANONE Natillas vainilla Danet
DANONE Natillas de chocolate Danet
DANONE Arroz con leche
DANONE Petit suise fresa-plátano
DANONE Flan de huevo
DANONE Mi primer danone 3 frutas
EL ARCÁNGEL Piméntón picante
EL CASERÍO Quesito en porciones
EL CASERÍO Queso en lonchas
EL CASERÍO Queso rallado 3 quesos
EMBUTIDOS PALACIOS Chorizo sarta extra picante
FERRERO Huevo Kinder
FERRERO Nutella. Crema de avellanas
FIESTA Fresquito sabor cereza
FIESTA Lolipop
FIESTA Chupachups fresa relleno de chicle
FINDUS BRASADOR Braseado con gambas
GERBLÉ Mermelada de melocotón sin azúcar
GREFUSA Pipas G con sal
HACENDADO (Fabricado por Virto, S.A.) Salteado de verduras con pollo 
HACENDADO (Fabricado por Virto, S.A.) Arroz tres delicias
HACENDADO (Fabricado por Virto, S.A.) Salteado de patata
HACENDADO (Fabricado por Incarlopsa) Salchichas viena queso
HACENDADO (Fabricado por Incarlopsa) Salchichas viena
HACENDADO (Fabricado por Casa Tarradellas, S.A.) Chopped beef (Finas lonchas)
HACENDADO (Fabricado por Casa Tarradellas, S.A.) Mortadela (Finas lonchas)
HACENDADO (Fabricado por Embutidos Monter, S.A.) Salchichón a la pimienta
HACENDADO (Fabricado por Embutidos Monter, S.A.) Salami suave
HACENDADO(Fabricado por Casa Tarradellas, S.A.) Mortadela rulo
HACENDADO (Fabricado por Casa Tarradellas, S.A.) Pechuga de pavo a las finas hierbas (Finas lonchas)
HACENDADO (Fabricado por Casa Tarradellas, S.A.) Pechuga pollo (Finas lonchas)
HACENDADO (Fabricado por Casa Tarradellas, S.A.) Paté a la pimienta
HACENDADO (Fabricado por Casa Tarradellas, S.A.) Paté campaña
HACENDADO (Fabricado por Casa Tarradellas, S.A.) Paté finas hierbas
HACENDADO (Fabricado por Cidacos, S.A.) Tomate frito
HACENDADO (Fabricado por Jesús Navarro, S.A.) Colorante alimentario
HACENDADO (Fabricado por Grefusa, S.L.) Patatas fritas sabor ajo y queso
HACENDADO (Fabricado por Importaco, S.A.) Pipas de girasol tostadas con sal
HACENDADO (Fabricado por Importaco, S.A.) Pistachos tostados
HACENDADO (Fabricado por Importaco, S.A.) Cacahuetes fritos pelados y salados
HACENDADO (Fabricado por Importaco, S.A.) Almendras tostadas
HACENDADO (Fabricado por Importaco, S.A.) Cocktail de frutos secos natural
HACENDADO (Fabricado por J. García Carrión, S.A) Refresco de  frutas (piña-mango) + leche 
HACENDADO (Fabricado por A.I.A.D.H.E.S.A.) Helados choco sticks (sabor nata)
HACENDADO(Fabricado por Estiu, S.A.) Mini bombón cobertura chocolate negro
HACENDADO (Fabricado por Estiu, S.A.) Mini bombón cobertura chocolate con leche
HACENDADO (Fabricado por Estiu, S.A.) Tarta helada de nata y chocolate
HACENDADO (Fabricado por A.I.A.D.H.E.S.A.) Helado de chocolate con trocitos de chocolate. Tarrina 1 litro.
HACENDADO (Fabricado por  A.I.A.D.H.E.S.A.) Bloque 3 gustos (vainilla, chocolate y nata)
HELIOS Mermelada melocotón extra

3. PRODUCTOS QUE APARECEN EN LA LISTA DE ALIMENTOS SIN GLUTEN 2005-2006

3.1. MUESTRAS EN LAS QUE NO SE DETECTÓ GLUTEN
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MARCA PRODUCTO ANALIZADO
HELIOS Dulce de membrillo
HIDA Pisto fritada de verduras
ISABEL Ensalada mediterránea
LA VACA QUE RÍE Quesito en porciones
LA VIEJA FÁBRICA Mermelada de frambuesas
MAIZENA Harina fina de maíz
MAIZENA Levadura de panadería
MANDARÍN Preparado para hacer flan chino clásico
MIGUELAÑEZ Jellypack. Besos
MIGUELAÑEZ Jellypack. Botella cola 
ORLANDO Ketchup
ORLANDO Tomate frito
OSCAR MAYER Bacón
PASCUAL Batido de chocolate
PASCUAL Vivesoy. Bebida de soja 
PASCUAL Batido de vainilla
PRIMA Ketchup
PROMAVEL Soya Crem sabor vainilla
PULEVA Batido vainilla
PULEVA Batido al cacao
REVILLA Chorizo extra suave
RUCA Salchichonal para 5 kg
OSCAR MAYER Salchichas cocidas junior
SANTIVERI Crema de cacao con avellanas
SANTIVERI Pastilla de caldo vegetal
SANTIVERI Tortitas de maíz
SANTIVERI Tortitas de arroz integral
SANTIVERI Polenta. Sémola de maíz precocida
SANTIVERI Harina de maíz
SMINT Xylicare limón
TRAGIDUST Albóndigas de cerdo
YBARRA Mayonesa

3.2. MUESTRAS EN LAS QUE SE DETECTÓ GLUTEN

MARCA PRODUCTO ANALIZADO RESULTADO
ASPIL Aspitos (Maíz horneado natural) Menos de 20 ppm gluten
GREFUSA Gublins cheddy 40 ppm gluten
LACASA Lacasitos Menos de 20 ppm gluten
MATUTANO Cheetos Pandilla / Fantasmas Menos de 20 ppm gluten
NOMEN Harina de arroz Menos de 20 ppm gluten
RISI Gusanitos Menos de 20 ppm gluten
RISI Gusanitos ketchup Menos de 20 ppm gluten
RISI Risketos Menos de 20 ppm gluten
RISI Risketos Ketchup Menos de 20 ppm gluten
SANTIVERI Harina de arroz de cultivo biológico Menos de 20 ppm gluten

MARCA PRODUCTO ANALIZADO
ALIPENDE Pimentón dulce
BARMON’S Licor de melocotón
BARMON’S Licor de manzana
BERGADER Queso azul
CARTEDOR (FRIGO) Helado Straccitella
DANONE Actimel fresa
DANONE Savia 100% vegetal Bebida de soja
DANONE Petit suise fresa
DIA Caramelos de goma
DIA Queso rallado en polvo
DIA Nata montada azucarada
DIA Arroz tres delicias
DYC Whisky
EUROFLAX-97 Chiriflax
GREFUSA El piponazo deluxe
HACENDADO (Fabricado por Casa Tarradellas, S.A.) Dados de jamón
HACENDADO (Fabricado por Escurís, S.L) Calamares en salsa americana
HACENDADO (Fabricado por Escurís, S.L.) Calamares en su tinta
HACENDADO (Fabricado por Francisco Gil Comes) Sardinillas en tomate
HACENDADO (Fabricado por Grefusa, S.L.) Garfitos sabor queso
HACENDADO (Fabricado por Grefusa, S.L.) Palitos de patata
HACENDADO (Fabricado por Importaco, S.A.) Palomitas para microondas saladas

4. PRODUCTOS DE CONSUMO ORDINARIO QUE NO APARECEN EN LA LISTA DE ALIMENTOS SIN GLUTEN,  PARA
COMPROBAR SI ESTÁN CUMPLIENDO LA NUEVA NORMA DE ETIQUETADO

4.1. MUESTRAS EN LAS QUE NO SE DETECTÓ GLUTEN
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MARCA PRODUCTO ANALIZADO

HACENDADO (Fabricado por J. García Carrión, S.A.) Horchata de chufa de Valencia
HACENDADO (Fabricado por Senoble) Arroz con leche
HACENDADO (Fabricado por Senoble) Natillas de chocolate
HACENDADO (Fabricado por Iparlat) Nata para montar
HACENDADO (Fabricado por  A.I.A.D.H.E.S.A.) Helado corazón de chocolate
HACENDADO (Fabricado por Moreno, S.A.) Mostaza
HACENDADO (Fabricado por Jesús Navarro, S.A.) Pimentón dulce
HACENDADO (Fabricado por Jesús Navarro, S.A.) Pimienta negra molida
HÄAGEN-DAZS Helado Belgian chocolate
HEINZ Salsa de soja
J.B. Whisky
LA CUINA Paté a la pimienta
LA MONTAÑA Pipas de calabaza
LAS SABROSAS DEL PESCADOR Gulas
MAIZENA Espesante instantáneo
MINI BABYBEL Quesito
NESTLÉ Nesquik. Cacao soluble
NESTLÉ Nesquik. Postre lácteo refrigerado con queso fresco y cacao
NESTLÉ Chocolate extrafino con almendras
NESTLÉ Milkybar. Chocolate blanco
NESTLÉ La Lechera. Helado torbellino de fruta
NESTLÉ La Lechera. Mi receta de trufa
NESTLÉ Litoral. Fabada asturiana
OSCAR MAYER Wieners Salchichas estilo viena
REINA Crema de queso con tocino de cielo y piñones
TRIDENT FRUIT Chicle stick fresa sin azúcar
VALOR Chocolate con leche

4.2. MUESTRAS EN LAS QUE SE DETECTÓ GLUTEN

MARCA PRODUCTO ANALIZADO RESULTADO
HACENDADO (Fabricado por Cantalou) Espumas dulces Menos de 20 ppm gluten
HACENDADO (Fabricado por Jesús Navarro, S.A.) Pimentón picante Menos de 20 ppm gluten
HACENDADO (Fabricado por Jesús Navarro, S.A.) Levadura en polvo Menos de 20 ppm gluten
HACENDADO (Fabricado por Interal, S.A.) Pastillas de caldo de carne Menos de 20 ppm gluten
HACENDADO (Fabricado por Interal, S.A.) Caldo casero de pollo 1L 36 ppm gluten
SIERRAMONTE Tortilla de patata con cebolla Menos de 20 ppm gluten

ESTE LIBRO NO DEBE FALTAR EN TU COCINA,
CONTIENE:

INFORMACIîN MƒDICA
CONSEJOS

RECETAS DE COCINA
Sus autores:

¥ Dr. Agust’n Herrera Ballester. Especialista en medicina interna
y Enfermedades del Aparato Digestivo. Jefe del Servicio de
Medicina Interna del Hospital General de Valencia.

¥ Dra. Esther Herrera de Pablo. MŽdico Residente. Hospital
General de Castell—n.

¥ D. Rafael M‡rmol. Cocinero y Chef de Grandes Hoteles y
Restaurantes.

�
�
�

www.carenaeditors.com
carenaeditors@inicia.es
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NOTAS: 
1. De los 55 productos que se analizaron para comprobar si el etiquetado era correcto, se detectó que en ocho casos no fue así. Los motivos fueron los siguientes:

• Se detectaron cinco productos en los que no se mencionaba en el listado de ingredientes el gluten ni ningún derivado del trigo, cebada, centeno o avena. Sin
embargo al realizar los análisis se detectó gluten. Estos productos fueron:
– Pimentón picante (Hacendado).
– Levadura en polvo (Hacendado).
– Pastillas de caldo de carne (Hacendado, Fabricado por Interal, S.A.).
– Caldo casero de pollo 1L (Hacendado, Fabricado por Interal, S.A.).
– Tortilla de patata con cebolla (Sierramonte).

• Se detectaron tres productos en cuyo listado de ingredientes se mencionaba trigo, gluten o trazas de gluten, y en los análisis no se detectó gluten. Estos pro-
ductos fueron:
– Milkybar. Choclate blanco (Nestlé).
– Nata montada azucarada (Día).
– Salsa de soja (Heinz).

2. El producto «Espumas Dulces» de Hacendando contiene jarabe de glucosa-fructosa y dextrosa, ambos ingredientes provenientes del trigo.

DESEAMOS AGRADECER A LA DIRECCIÓN GENERAL DE SALUD PÚBLICA DE LA CONSEJERÍA DE SANIDAD
LA COLABORACIÓN Y AYUDA PARA LA REALIZACIÓN DE ESTOS ANÁLISIS

ACTUALIZACIÓN DE LA LISTA DE ALIMENTOS
Deben ELIMINARSE de la lista los siguientes productos:

FECHA PÁG. MARCA PRODUCTO OBSERVACIONES

03/07/06 160 CLESA

Leches fermentadas:
• Bio líquido natural azucarado.
• Bio líquido sabores a frutas.
• Bio Vital Active, natural y sbores.

Se retiran de la Lista de Alimentos por
cambios en su formulación.

«La Asociación de Celiacos de Madrid ha llegado a un acuerdo con el laboratorio IMBIOSIS por el cual los socios que deseen
determinar el contenido de gluten en algún tipo de producto, que consuman habitualmente, podrán hacerlo de la forma que a
continuación se especifica:

La recogida de alimentos se llevará a cabo, en el local de la Asociación, la primera semana de cada mes y el coste de cada
análisis será de 72,00 euros (gastos de envió incluidos) a abonar por los asociados en el momento de la entrega.»


