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Siendo las 17,30 horas del día 20 de abril de 2007, en segunda convocatoria, se celebra la Asamblea General Ordina-

ria de la Asociación de Celíacos de Madrid, previa convocatoria celebrada al efecto. Preside la Mesa Dª Carmen Semprún

Martí, y forman parte de la misma, la Vicepresidenta, Dª María del Carmen Martín Luengo, el Secretario D.Andrés Novillo

Romero, el Tesorero D. Roberto Espina Cerrillo, el Vocal D. Javier Zegrí Plana y Dª Manuela Márquez Infante, Directora de

la Asociación. Se excusa la presencia de las Vocales, Dª Rosario Ambite Domínguez, por encontrarse fuera de España y

Dña. Mercedes Piñeiro Infante, por enfermedad.

Comienza la sesión tomando la palabra Dª Carmen Semprún Martí que da la bienvenida a todos los presentes, pasan-

do la palabra a continuación a D.Andrés Novillo para tratar los puntos establecidos en el Orden del Día:

ORDEN DEL DIA
1º Lectura y aprobación, si procede, del Acta de la Asamblea Ordinaria celebrada el día 5 de mayo de

2006.
D.Andrés Novillo toma la palabra, lee dicha Acta y se procede a la votación, quedando aprobada por 93 votos a favor,

ningún voto en contra y 1 abstención.

2º Presentación y aprobación, si procede, del Estado de Cuentas correspondiente al ejercicio 2006.
Toma la palabra D. Roberto Espina, quien procede a explicar el Estado de Cuentas correspondiente al ejercicio 2006.

Lo hace de forma detallada, explicando y dando respuestas a cuantas preguntas le son formuladas. Se pasa este pun-

to a votación, quedando aprobado por 94 votos a favor, ningún voto en contra y ninguna abstención.

3º Presentación y aprobación, si procede, del Presupuesto para el año 2007.
D. Roberto Espina presenta el Presupuesto elaborado por la Junta Directiva para el ejercicio 2007, dando las explica-

ciones pertinentes y los motivos de la variación de varias partidas en relación a años anteriores. Una vez pasada a vo-

tación de este punto, el presupuesto quedó aprobado por 94 votos a favor, ningún voto en contra y una abstención.

4º Presentación y aprobación, si procede, de la Memoria de Actividades llevadas a cabo en el año 2006.
Toma la palabra Dª Manuela Márquez destacando algunas actividades: el Protocolo para el diagnóstico y seguimiento

de la Enfermedad Celíaca elaborado y distribuido por la CAM a todos los médicos de Atención Primaria y Especiali-

zada, el elevado número de proyectos presentados al Premio de Investigación del pasado año, los aspectos positivos

del envío de información a los socios a través del correo electrónico, la campaña de difusión de la dieta sin gluten en

las Escuelas de Hostelería y el éxito de la página web constatado por la cantidad de visitas que se producen.

Pasada a votación la memoria del 2006, ésta es aprobada por 96 votos a favor, ningún voto en contra y ninguna abs-

tención.

5º Presentación y aprobación, si procede, de la cuota del año 2008.
La Junta Directiva propone, al igual que el pasado año, una subida de cuota para el año 2008 correspondiente al IPC.

Propuesta que es aprobada por 96 votos a favor, ningún voto en contra y ninguna abstención.

Y sin más asuntos que tratar, se levanta la sesión siendo las 19’20 horas.

ACTA DE LA ASAMBLEA GENERAL ORDINARIA 
DE LA ASOCIACIÓN DE CELÍACOS DE MADRID (ACM)

CELEBRADA EL 20 DE ABRIL DE 2007 EN LA FUNDACIÓN ONCE
(calle Sebastián Herrera, 15 - Madrid)

Vº Bº

Carmen Semprún Martí
Presidenta ACM

Andrés Novillo Romero
Secretario ACM
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Siendo  las  19:20 horas del día  20 de abril de 2007, en segunda  convocatoria, se celebra  la Asamblea  General

Extraordinaria  de  la  Asociación  de  Celíacos de  Madrid, previa  convocatoria celebrada  al  efecto. Preside la Mesa

Dª Carmen Semprún Martí, y forman parte de la misma, la Vicepresidenta, Dª María del Carmen Martín Luengo, el Se-

cretario D.Andrés Novillo Romero, el  Tesorero D. Roberto Espina Cerrillo, el Vocal D. Javier Zegrí  Plana y Dª  Manuela

Márquez  Infante, Directora  de  la  Asociación. Se excusa la presencia de las Vocales, Dª Rosario Ambite Domínguez,

por encontrarse fuera de España y Dña. Mercedes Piñeiro Infante, por enfermedad.

Comienza la sesión siguiendo el orden del día establecido:

ORDEN DEL DIA
1º Lectura y aprobación, si procede, del Acta de la Asamblea Extraordinaria celebrada el 4 de marzo de

2005.
D.Andrés Novillo da lectura a dicha acta y pasada a votación, ésta es aprobada por 97 votos a favor, ninguno en con-

tra y ninguna abstención.

2º Renovación de la Junta Directiva:

- Presentación de candidaturas
- Elección y nombramiento de cargos

D.Andrés Novillo expone que la Junta Directiva ha analizado la necesidad de una renovación entre sus miembros y

que en la sede de la Asociación se han recibido dos candidaturas, que optan a dicha Junta, siendo las siguientes:

Dña. Eva Hernando Pérez DNI: 03.450.873

D. Ángel Fernández Álvarez DNI: 00.679.633

Pasada a votación las candidaturas de estas personas y a la renovación del resto de la Junta, ésta es aprobada por 95

votos a favor, ninguno en contra y ninguna abstención.

Y, sin más asuntos que tratar, se levanta la sesión siendo las 19:45 horas.

ACTA DE LA ASAMBLEA GENERAL EXTRAORDINARIA 
DE LA ASOCIACIÓN DE CELÍACOS DE MADRID (ACM)

CELEBRADA EL 20 DE ABRIL DE 2007 EN LA FUNDACIÓN ONCE
(calle Sebastián Herrera, 15 - Madrid)

JUNTA DIRECTIVA DE LA ASOCIACIÓN DE 
CELÍACOS DE MADRID

Una vez celebrada las Asambleas Generales, el martes 22 de mayo, se reunió la Junta Directiva, en el pri-

mer punto del Orden Día, tuvo lugar el nombramiento de los cargos de las dos personas que fueron ele-

gidas en la Asamblea General Extraordinaria para ser miembros de dicha Junta.

Por lo que la Junta Directiva de ACM quedó formada por:

Presidenta: Dña. Carmen Semprún Martí DNI: 00.549.336 

Vicepresidente: D. Ángel Fernández Álvarez DNI: 00.679.633

Secretario: D.Andrés Novillo Romero. DNI. 03.803.447

Tesorero: D. Roberto Espina Cerrillo. DNI. 14.951.326

Vocal: Dña. Mercedes Piñeiro Infante. DNI. 32.622.934

Vocal: D. Javier Zegrí Plana. DNI. 17.136.748

Vocal: Dña. Eva Hernando Pérez DNI: 03.450.873

Vº Bº

Carmen Semprún Martí
Presidenta ACM

Andrés Novillo Romero
Secretario ACM
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LISTADO DE HELADOS VERANO 2007

Biocream
A la venta en todos los supermercados de 

El Corte Ingles y en Hipercor de toda España

(sección de congelados.)

HELADO BIO TURRÓN JIJONA SUPREMA

HELADO BIO CHOCOLATE FONDANT

HELADO BIO VAINILLA BOURBON

HELADO BIO YOGUR CON FRESAS

SORBETE BIO LIMÓN

SORBETE BIO FRUTAS DEL BOSQUE 

SORBETE BIO FRAMBUESA 

SORBETE BIO CAVA SORBETE BIO FRESA

Carrefour
BOMBÓN CROCANTI MPK X 6

BOMBÓN NATA / CHOCO MPK X6

BLOQUE 1 L NATA / FRESA

BLOQUE 1L VAINILLA /CHOCO /NATA

VAMPARIN MPK X 6

LIMÓN MPK X 6

NARANJA MPK X 2

MINISORBETE FRAMBUESA/LIMÓN MPK X 8

Estiu
HELADOS IMPULSO

UNIDADES INDIVIDUALES
SORBETE TROPICAL

POPY NARNAJA

MARVEĹ S STRACIATELLA & CHOCOLATE

FLOPPY PETIT FRESA

GRANELES 2,250 L

SORBETE DE UVA MOSCATEL

SORBETE DE MANZANA VERDE 

SORBETE DE MELÓN

SORBETE DE PERA

POSTRES

VASO CHÉ SORBETE LIMÓN

VASO CHÉ SORBETE MANDARINA

COPA AVRIL YOGUR FRUTAS DEL BOSQUE 

COPA AVRIL STRACCIATELLA

COPA SUPREMA CAFÉ

Frigo 
El Departamento de Calidad de Frigo informa que

cuando un helado Frigo contiene gluten está men-

cionado en su relación de ingredientes indicando la

palabra "gluten" o el nombre del cereal que lo con-

tenga, y recomienda  la lectura de la etiqueta antes

de comprar el producto.

Teléfono de información de Frigo: 902 22 44 99.

Hacendado 
Fabricado por Especialidades Heladas Estiu

CREMA DE HORCHATA 

SORBETE DE FRUTAS

Fabricado por Especialidades Heladas Alacant

TARRINAS 900 ML

HELADO DE YOGUR GRIEGO CON MIEL Y

NUECES CARAMELIZADAS

HELADO DE CREMA CATALANA

HELADO DE LECHE DESNATADA CON

EDULCORANTES SABORES NATA,

CHOCOLATE

BOTE 500 ML

VAINILLA Y NUECES DE MACADAMIA

TURRÓN SUPREMA

DULCE DE LECHE Y CARAMELO

CHOCOLATE BLANCO CON TROCITOS

MULTIPACK

BOMBÓN VAINILLA Y CHOCOLATE

CONO CORAZÓN DE CHOCOLATE

Helados Alacant
CERÁMICA CREMA CATALANA

ICE MACHINE

ZUMMILK

COPA ALACANT NATA TURRÓN

MAGIC CAPUCCINO

COPA CAPUCCINO

VASO MEDITERRÁNEO

FÚTBOL ICE

FLAN CON PIÑONES

BANDEJAS ARTESANAS 2,5 L

SORBETE DE PIÑA COLADA

NARANJA

TURRÓN SIN AZÚCAR

BANDEJAS 5 L

ARTESANA SORBETE DE LIMÓN

PREMIUM AL TURRÓN DE GUIRLACHE
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LISTADO DE HELADOS VERANO 2007

Kalise Menorquina
ESPECIALIDADES CON PALO

SUPER BIG TRICOLOR 

MAXI SANDY POP 

SIDNEY 

ANTIFAZ 

SUMO MANGO 

SUMO FRUTOS ROJOS

SUMO CLAS FRES            

TRUFO PLUS NOUGAT 

TRUFO PLUS MACADAMIA NUTS   

TRUFO PLUS STRACCIATELLA 

PUSH UP 

PARTY 

PUSH UP MINI LACASITOS    

AUPA COLA 

NARANJAS 

LIMÓN 

COCO 

MPKx3 ZERO VLLA/CHOCO         

POLO NAR/LIM 

BOMB ALMENDRADO 80ML 

MINICUPS 8U(4FRESA/4MELOC)

MINIBOMBON 

VASO PREST TURRÓN MPKX4   

TRUFAS 

POLOS FRUTI FR/COLA MPKX10 

BOMBÓN 3+3 ALMENDRADO/NATA 

PETITMILK 10U LECHE+CALCIO

AQUA STICK

SORBETES SELECCIÓN FRUTAS 

MOUSSE CHOCOLATE 

TIRAMISÚ 

VASOS HOTELES

BARBACOA AVELLANA 

BARBACOA VLLA 

BARBACOA N/CH 

BARBACOA N/FR 

SUPER BARBACOA N/FR 

SUPER BARBACOA N/CH 

SUPER BARBACOA VLLA 

SUPERBARBACOA AVELLANA 

BARBACOA ZERO VLLA CHOCO 

SUPER BARBACOA LIMÓN 

VASOS  

VASO VLLA/PECAN 

PUNKY                    

ZOO LOCO 

OGRY 

SOFTY CUP 

KUAKY 

VACKY 

VASO ZERO VAINILLA CHOCOLATE 

MORSY 

NANUKY

COPAS

COPA MENÚ HELADO V/CH  

COPA MENÚ HELADO N/F   

COPA MENÚ TURRON 

COPA SOFÍA                

COPA NATA NUECES      

COPA VENUS 

COPA MOUSSE CHOCOLATE 

COPA BANANA SPLIT        

COPA CAFÉ IRLAN 

COPA SORBETE LIMON 

COPA BISCUIT CHOCO 

COPA FIESTA 

BARQUETA STRACCIATELL 

SORBETES DEGUSTACIÓN 

COPA AUGUSTA 

COPA BOMBÓN 

COPA WHISLY AL CHOCOLATE 

COPA AMELIE

COPA MAEVA 

COPA LOTUS MOUSSE CHOCOLATE 

COPA IDILIO 

COPA MELBA 

BARRAS 

BOMB MALLORQUIN HELADO 

TARTAS

T CANADÁ 

POKER CROCANT 

T. FANTÁSTICA TURRÓN 

FRUTAS HELADAS   

PIÑA 

COCOS 

NARANJAS 

LIMÓN 

BLOQUES 1L

VAINILLA 

VAINILLA/CHOCOLATE 

NATA/FRESA 

TRES GUSTOS  V/F/CH 

TURRÓN 1L             
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LISTADO DE HELADOS VERANO 2007

BISCUIT GLACÉ 

1L V/CH/N CALATAYUD       

NATA  CALATAYUD  

ESPECIALIDADES

FLAN BISCUIT 

TRUFITO 

CREMA CATALANA           

TRUFAS 

T FANTASTICA INDIV 

POKER INDIVIDUAL        

TARTITA STILO

NAUTILUS 

DELICE VANILLE 

CAPRIZZIO 

PIRÁMIDE MIL FRUTAS 

PORCIÓN ESTRELLA 

GRANELES 0,5LT

CREMA MONTADA 

GRANELES 1LT 

FAMILIAR 
VAINILLA            

VLLA/CHOCO 

AVELLANA            

TRES GUSTOS  

VASOS
VAINILLA CALATAYUD    

L NATA/FRESA CALATAYUD  

L CHOCOLATE CALATAYUD   

L ALMENDRA CALATAYUD    

L AVELLANA CALATAYUD    

N/CH CALATAYUD       

L LECHE MERENGADA CALATAYUD 

GRANELES 2 LT

MÁLAGA CON PASAS

PLÁTANO CON CHOCOLATE

NOCIOLATTE

MELOCOTÓN CON TROZOS

CHOCOLATE BOMBÓN GOURMET

EXTRA
CAFÉ  

TURRÓN 

PISTACHO 

RON/PASAS        

NATA NUECES     

ALMENDRA 

FRESA CON FRESAS 

SORBETE LIMÓN 

SUPERIOR
COCO 

PIÑA 

LECHE MERENGAD 

NARANJA 

MIL FRUTAS 

PLÁTANO 

L MELÓN

PRESTIGE PLUS
TURR/CARAM   

VLLA PECANS  

TIRAMISÚ     

CHOCO BLANCO 

NATA PIÑONES 

STRACCIATELLA 

DULCE LECHE  

YOG FRUTAS BOSQUE 

SIN AZÚCAR
CHOCOLATE 

VAINILLA 

FRESA 

GRANELES 4LT

SORB FRAMBUESA 

SORB MORA            

SORB LIMÓN           

SORB MANDARINA       

SORB MANGO     

SORB MANZANA VERDE   

SORB MENTA                 

MELÓN CON TROZOS

PIÑA CON TROZOS

CUBETAS 4,8LT 

EXTRA
VAINILLA MANTECADO YEMA HUEVO 

VAINILLA 

CHOCOLATE   

FRESA     

AVELLANA   

LIMÓN 

NATA 'S'        

MENTA CHIPS  

CUBETAS 4,5LT 

HOSTELERÍA
VAINILLA     

CHOCO       

FRESA            

NATA       

LIMÓN       

NARANJA     

CREMA TOSTADA 
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LISTADO DE HELADOS VERANO 2007

SIN AZÚCAR
BJA CHOCOLATE 

BJA VAINILLA 

FRESA 'S' AZÚCAR SIN GRASA

GRANELES 6LT

VAINILLA 'E'         

CHOCOLATE 'E'        

FRESA 'E'  

NATA 'E'             

LIMÓN 'E'            

NARANJA 'E'          

MANT.YEMA HUEVO 'S'  

AVELLANA 'S'         

LECHE MERENGADA 'S'      

TURRÓN EXT           

ALMENDRA EXTRA 

OTROS PRODUCTOS

GRANIZADO COLA CONC 1,5 

GRANIZADO LIMÓN CONC 1,5 

GRANIZADO NARANJA CONC 1,5 

GRANIZADO CAFÉ CONC 1,5     

LECHE MERENGADA 1,5 L

HORCHATA 1,5 L CONCENTRADO       

Häagen-Dazs
El Departamento de Atención al Consumidor
nos ha comunicado que la política de la compañía es

advertir de los productos que tienen alérgenos,y por

ello dichos alérgenos siempre aparecen declarados

en sus respectivas etiquetas,por lo que recomiendan

comprobar las listas de ingredientes del envase de to-

dos sus productos, antes de comprarlos, para deter-

minar el contenido del producto.

Para cualquier información acerca de sus productos

disponen de un Teléfono Gratuito de Atención al
Consumidor: 900 15 10 15.

Nestlé
Nestlé advierte que esta información puede sufrir

modificaciones en cualquier momento, por lo que

recomiendan que se consulte siempre las etiquetas

para cerciorarse de que el producto no contiene

gluten.

Servicio de Información al Consumidor Nestlé:
902 11 21 13

PALO AGUA

FANTASMIKOS

PIRULO BAZOOKA 

LA FRUTTA LIMÓN 

LA FRUTTA FRESA 

PALO LECHE

BOMBÓN NESTLÉ ALMENDRADO

BOMBÓN NESTLÉ NOIR 

BOMBÓN NESTLÉ WHITE 

CHOCOCLACK 

NESQUIK PALO LECHE 

NESQUIK PALO CHOCOLATE

SANDWICHES Y VASOS

MAXIBON POPS

VASO SPIDERMAN

PUSH UP 

MIKOLÁPIZ 

ROXIE PUSH UP 

PIRULO COOL FRESA 

PIRULO COOL LIMA LIMÓN 

NESQUIK PUSH UP 

ESTAMOS A LA ESPERA DE RECIBIR CONTESTACIÓN DE OTROS FABRICANTES 
DE HELADOS, SI ESTA CONTESTACIÓN SE PRODUCE, 

EL LISTADO DE ESTOS NUEVOS HELADOS 
OS SERÁN COMUNICADOS A TRAVES DE NUESTRA WEB

www.celiacosmadrid.org
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ACTUALIZACIÓN DE LA LISTA DE ALIMENTOS 
SIN GLUTEN EDICIÓN 2006-2007

PRODUCTOS QUE SE INCORPORAN

DANONE (Danone, S.A.)

Pueden consumirse:
Bebidas:
• Danao melocotón albaricoque

Leches Fermantadas:
• Danaten natural  

• Danaten piña

Quesos Frescos tipo Petit
• Danonino Petit Suisse maxi fresa-platano

• Danonino Petit Suisse maxi multifrutas 

Postres Lacteos
• Danet chocolate blanco

• Danet praliné 

Savia
• Savia postre de soja natural

Yogures
• Vitalinea sabores

• Vitalinea natural cremoso

• Vitalinea cremoso edulcorado

PRODUCTOS QUE SE ELIMINAN

FECHA PAGINA MARCA PRODUCTO OBSERVACIONES

30/05/07 150-153 FARGGI - Todos los productos de  Farggi no puede garantizar la ausencia de 

esta marca contaminación cruzada por debajo de 20 mg 

de gluten/kg (20 ppm).

08/05/07 59 y 101 AUCHAN - Todos los frutos secos Auchan ha comunicado que ha cambiado su

proveedor de frutos secos, y el nuevo provee-

dor no garantiza, de momento, la ausencia de

gluten.

12/04/07 114 CARMENCITA - Arroz abanda Amigusto Estos productos se eliminan al no poder

- Arroz negro Amigusto garantizar los proveedores la ausencia de

- Fideuá Amigusto contaminación cruzada.

- Paella de pollo Amigusto 

- Paella española Amigusto 

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”
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RESULTADOS ANALITICOS ABRIL 2007

La Asociación de Celíacos de Madrid, en el mes de marzo, realizó una recogida de 200 muestras de ali-
mentos para someterlos a análisis de detección de gluten.

Los productos analizados son los siguientes:

• 14 productos especiales sin gluten.

• 15 productos infantiles.

• 102 productos alimenticios que aparecen en la Lista de Alimentos Sin Gluten 2006-2007.

• 65 productos, distintos a los anteriores, para comprobar si los fabricantes cumplen el Real Decreto

2220/2004 que les obliga a mencionar los cereales que contienen gluten, en el listado de ingredientes

de los productos, siempre que los añadan de una forma intencionada.

• 4 productos de higiene bucal: dentífricos.

Dichas muestras fueron analizadas en:

LABORATORIO:
Laboratorio de Nutrición y Bromatología de la Facultad de Farmacia de la Universidad del País Vasco (UPV/EHU)

TEST EMPLEADO:
Los análisis se realizaron empleando los siguientes kits analíticos basados en el anticuerpo R5 mediante la técnica ELI-

SA: Ingezim® de Ingenasa (Lote 0207. Cad. 11/2007)

Los resultados obtenidos fueron contrastados a través de las tiras inmunocromatográficas Operon Stick Gluten ® .(Lo-

te E18 Cad. 08/2008)

SENSIBILIDAD DE LOS TESTS:

3 mg de gluten/ kg (3 ppm de gluten)

RELACIÓN DE PRODUCTOS ANALIZADOS

APERITIVOS, GOLOSINAS Y CHOCOLATES 

BONDAD ARDULCHIN:
• Gominola chupete

• Lengua de gato chocolate con leche

BORGES:
• Popitas palomitas para microondas

CADBURY DULCIORA:
• Gummy fresa

• Pikota

CANTU:
• Nachos de maíz

CHUPA CHUPS:
• Chupa chup sabor yogur de fresa

DAMEL:
• Gominolas de fresas salvajes

DIA:
• Cocktail de frutos secos dulce y salado

FERRERO:
• Barritas Kinder chocolate

• Huevo Kinder sorpresa

FIESTA:
• Fresquito sabor cereza

• Caramelo con palo relleno de chicle marrón

• Caramelo con palo relleno de chicle morado

GREFUSA:
• El piponazo deluxe

• Pipas G con sal

HACENDADO:
• Cacahuetes bañados en chocolate con leche

(Fabricado por Casa Pons)

• Palomitas para microondas (Fabricado por

Importaco., S.A.)

HAPPYDENT: 
• Chicle sin azúcar sabor clorofila

LACASA:
• Conguitos de chocolate blanco

• Conguitos de chocolate

• Lacasitos chocolate

MIGUELAÑEZ:
• Jellypack botellas de cola (geles dulces)

NESTLÉ:
• Chocolate con leche extrafino

• Cacao en polvo (Nesquik)

PALADIN:
• Paladin a la taza "Verter, calentar y listo"

PEZ:
• Pastillas de naranja

RAM:
• Chocolate a la taza listo para tomar

TRES TAZAS:
• Chocolate a la taza en tableta

TRIDENT:
• Trident Splash: Chicle lime & strawberry (grageas)

• Trident Fresh clorofila sin azúcar (sticks)

VALOR:
• Chocolate con leche

WRIGLEY´S:
• Boomer Chicle sabor menta
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ALIMENTOS INFANTILES 

HERO BABY:
• Tarrito de zanahorias con arroz en caldo de ave

• Tarrito de pollo con arroz

• Tarrito "Con trocitos" de ternera hortelana

MILUPA:
• Tarrito fruta pura 100% fruta

NESTLE:
• Cereales sin gluten

• Cereales de inicio sin gluten

• Tarrito jardinera de ternera

• Tarrito de menestra de cordero

NUTRIBÉN:
• Cereales sin gluten con leche adaptada

NUTRICIA:
• Cereales sin gluten

ORDESA:
• Blevit Plus con efecto bífidus. Sin Gluten. Gama

Sinocome (proteínas lácteas)

• Blevit Plus con efecto bífidus. Sin Gluten.

• Blevit. Sin Gluten

PULEVA:
• Peques. Papilla frutas

SANUTRI:
• Sandoz Cereales sin gluten

BEBIDAS 

GERBLÉ:
• Bebida de soja sabor avellana,alternativa vegetal sin

colesterol y sin lactosa

GLUTANER:
• Cerveza sin gluten

HACENDADO:
• Tropical frutas + leche sin azúcar añadido

enriquecido con fibra y vitaminas  A+C+E

PASCUAL:
• Funciona Tropical

• Vivesoy: Bebida de soja con chocolate

SANTIVERI
• Soya Cream sabor vainilla Promavel

CALDOS Y CREMAS 

ALIPENDE:
• Caldo de pollo con verduras.1 L

ANETO:
• Caldo natural de pollo. 1 L

DON SIMÓN:
• Crema de calabacín

GALLINA BLANCA:
• Caldo de Pollo. 1L

HACENDADO:
• Caldo casero de pollo. 1L. (Fabricado por Interal)

• Gazpacho. Pack de 3. (Fabricado por J. García

Carrión)

KNORR:
• Caldo de la Abuela. Carne con verduras. 1L

SANTIVERI:
• Caldo vegetal bio sin sal añadida Naturalia 1L.

CEREALES Y DERIVADOS 

3 PAULY:
• Galletas Mais Keks

• Mais Salstangen (Palitos salados)

• Pasta spiralen

AYELEN:
• Fideos al huevo

BICENTURY:
• Tortitas de arroz integral

BIOCOP:
• Tortitas de arroz de cultivo biológico

BJORG:
• Galletas Bolachas de arroz integral

DOÑAREPA:
• Harina precocida de maíz

GLUTENFREE:
• Pan rallado

• Croquetas de jamón

HOT-KID:
• Crispis de arroz

IL FIOR DI LOTO:
• Galletes di Mais

MAIZENA:
• Harina fina de maíz

• Espesante instantáneo

• Levadura de panadería

NUTRICEL:
• Pizzetas

NOMEN:
• Biscotes de arroz de cultivo biológico

• Harina de arroz

• Sémola de arroz

PAGESA:
• Diet Radisson:Tostadas de arroz y maíz

P.A.N.:

• Harina de maíz blanco precocida

ROYAL:
• Sémola de Arroz

• Tapioca

SANTIVERI:
• Harina de maíz

• Harina de arroz de cultivo biológico

SUZI WAN:
• Fideos de Soja

CONDIMENTOS Y SAZONADORES 

ALIPENDE:
• Colorante alimentario

• Pimentón picante

• Pimentón dulce

AUCHAN:
• Colorante alimentario
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BORGES:
• Vinagre balsámico de módena

CARMENCITA:
• Colorante alimentario 

HACENDADO:
• Colorante alimentario (Fabricado por Jesús

Navarro S.A.)

• Pimentón dulce (Fabricado por Jesús Navarro S.A.)

CONSERVAS 

BONDUELLE:
• Apio rallado en tiras

CREMAS PARA UNTAR

CAPITAN MANI:
• Crema de cacahuete

FERRERO:
• Nutella

NECTINA:
• Crema de almendras

SANTIVERI:
• Crema de cacao con avellanas

DENTÍFRICOS 

BINACA:
• Dentífrico Binaca con fluor Aquafresh blanco &

brillante

COLGATE:
• Dentífrico Colgate Triple acción

LABORATORIOS KIN:
• Dentífrico Fluor Kin sabor fresa

SIGNAL:
• Dentífrico Signal blanqueador bicarbonato

EMBUTIDOS Y DERIVADOS CÁRNICOS 

ADOBOS CAYSAN:
• Chorizo pincho dulce

ALIPENDE:
• Espetec extra

• Pechuga de pavo

• Chopped de pavo

• Jamón de pavo

• Mortadela

CESAR AUGUSTA ARTESANO:
• Hamburguesa ternera

DIA:
• Paté Iberico

• Salchichas con queso

• Sándwich afiambrado

EL POZO:
• Chorizo montañes

• Longaniza extra  imperial clásica

EMCESA:
• Morcilla de cebolla pincho

• Lomo adobado de cerdo extra

• Jamón sajonia

HACENDADO:
• Fuet espetec  extra (Fabricado por Casa Tarradellas)

• Mortadela de pavo (Fabricado por Casa Tarradellas)

• Paté campaña (Fabricado por Casa Tarradellas)

• Paté pimienta (Fabricado por Casa Tarradellas)

• Salchichas Frankfurt  sin fécula (Fabricado por

Incarlopsa)

• Salchichón y chorizo extra (Fabricado por

Embutidos Monter)

JOSÉ BARINGO:
• Pincho 100 % magro de jamón de cerdo con varilla

LA ISLEÑA:
• Sobrasada de Mallorca

MARTINEZ:
• Chorizo (Embutido mixto)

• Longaniza (Embutido mixto)

• Morcilla (Embutido mixto)

MARTINEZ LORIENTE:
• Hamburguesa de pavo y pollo con Omega 3

OSCAR MAYER:
• Salchichas Junior sabor suave

• Salchichas Wieners Classic

PAVOFRIO:
• Pechuga de pavo

PRESA Y CALVETE:
• Chorizo pincho dulce

REVILLA:
• Chorizo extra

SABECO:
• Magro de cerdo cocido extra

ENSALADILLAS 

MAHN MAC:
• Ensaladilla americana

• Ensaladilla de cangrejo

• Ensaladilla rusa

LÁCTEOS Y DERIVADOS 

ALIPENDE:
• Queso fundido

• Nata para cocinar

ARIAS:
• SAN MILLAN: Queso para untar natural

CENTRAL LECHERA ASTURIANA:
• Nata Líquida 

DANONE:
• Danet natillas

• Danonino petit suisse fresa-plátano (vaso)

• Danonino petit suisse fresa (vaso)

• Yogur sabor galleta

DIA:
• Queso rallado cuatro quesos

DHUL:
• Flan de huevo al baño María

EL CASERIO:
• Queso en porciones (8) 



11

EL CASTILLO:

• Nata especial de cocina

HACENDADO:

• L. Casei Natural para beber (0%). Fabricado por

Senoble

• Flan de Vainilla (pack de 6). Fabricado por Senoble

HOCHLAND:

• Queso rallado "Especial pasta". Estilo Parma 

LA VACA QUE RÍE:

• Queso fundido, 24 porciones

MINIBABYBEL:

• Quesitos con queso de cabra

PASCUAL:

• Batido de chocolate (200ml.)

PMI:

• Yogur pasteurizado sabor fresa

PRESIDENT:

• Crema de Camembert

PULEVA

• Batido de vainilla (200ml.)

MARGARINAS 

LA MASIA:

• Cuida-t: Margarina 100% vegetal con fibra y

vitamina E

PESCADOS, MARISCOS, SUCEDÁNEOS, etc. 

ALCAMPO:

• Antojos (Productos transformados de la pesca

ultracongelado)

• Auchan: Pecaditos del mar ultracongelados

• Auchan: Sardinillas en tomate

• Auchan: Mejillones en escabeche

HACENDADO:

• Calamares en su tinta en trozos (Fabricado por

Escuris)

PESCANOVA:

• Tronquitos de mar

PLATOS COCINADOS 

ALIPENDE:

• Lentejas con chorizo

AUCHAN:

• Salteado de verduras y bacón

HACENDADO:

• Alubias con chorizo (Fabricado por Cidacos)

HIDA:

• Pisto fritada de verduras

LITORAL:

• Fabada asturiana

• Fabes con almejas de las rías gallegas

ORLANDO:

• Lentejas con chorizo

POSTRES Y PREPARADOS PARA POSTRES 

ALIPENDE: 

• Preparado para gelatina sabor naranja con vitamina C

CHOVI:

• Sirope de Chocolate

DHUL:

• Preparado para crema catalana

EL QUIJOTE:

• Dulce de membrillo extra

HACENDADO:

• Preparado para gelatina sabor limón. (Fabricado

por PROALIMENT Jesús Navarro)

MANDARÍN:

• Flan Chino Mandarín (clásico)

REINA:

• Gelli-Sweet  sabor fresa

ROYAL:

• Preparado para "Crema Catalana"

• Preparado para "Crema Tipo Chantilly"

• Preparado para "Natillas" 

• Preparado para "Pastel Fresco Sabor Limón"

• Topps sirope sabor chocolate

SALSAS 

APÍS:

• Tomate frito sabor tradicional

CALVÉ:

• Salsa ensaladas

CHOVI:

• Salsa agridulce

HACENDADO:

• Tomate frito (Fabricado por Cidacos., S.A. )

• Ketchup (Fabricado por Cidacos., S.A. )

• Mostaza (Fabricado por Moreno., S.A.)

HELLMANN´S:

• Mayonesa

KRAFT:

• Mayonesa

ORLANDO:

• Tomate frito

• Ketchup

UNCLE WILLIAM:

• Salsa brava

YBARRA:

• Mayonesa



12

RESULTADOS

De todos los productos analizados sólo se detectó gluten en los siguientes productos:

NOTAS:
El Real Decreto 2220/2004, que entró en vigor el 26 de noviembre del año 2005, obliga a los fa-
bricantes a mencionar los cereales que contienen gluten en el listado de ingredientes de los pro-
ductos, siempre que los añadan de una forma intencionada, independientemente de la cantidad uti-
lizada y siempre que sigan presentes en el producto terminado, aunque sea de forma modificada.

Dicho Real Decreto es un avance importante, sin embargo sólo se aplica a ingredientes añadidos
intencionadamente, pero no a los residuos accidentales, no tiene en cuenta las trazas de gluten y
no contempla el uso de etiquetado preventivo ("puede contener...."). Por este motivo leer las
etiquetas de los productos todavía no es una medida fiable en la mayor parte de los ali-
mentos y por ello se sigue elaborando la Lista de Alimentos Sin Gluten.  

Desde ACM realizamos un control analítico todos los años para vigilar el cumplimiento
de este Real Decreto, pero no estamos aconsejando el consumo de dichos productos que
no aparecen en la Lista de Alimentos Sin Gluten ya que se analiza una muestra de un lo-
te concreto, y aunque no se detecte gluten en esa muestra, otros lotes podrían contener
gluten.

MUESTRA RESULTADO

ALIPENDE. Colorante alimentario. Lote L17125A 18,2 mg de gluten/kg 18,2 ppm de gluten

AUCHAN. Colorante alimentario. Lote L6248A 33,4 mg de gluten/kg 33,4 ppm de gluten

CARMENCITA. Colorante alimentario. Lote 0706 7 mg de gluten/Kg 7 ppm de gluten

ROYAL. Preparado crema Chantilly. Lote L3546 20 mg de gluten/kg 20 ppm de gluten

ROYAL. Sémola de arroz. Lote 2566 16 mg de gluten/Kg 16 ppm de gluten

PULEVA. Peques papilla frutas. Lote 45116QU 17 mg de gluten/kg 17 ppm de gluten
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DÍA NACIONAL DEL CELÍACO

El pasado 31 de mayo, celebramos, por quinto año

consecutivo el Día Nacional del Celíaco. El objetivo

de esta celebración es sensibilizar a la sociedad en

general, a los profesionales de la medicina y los dis-

tintos gobiernos (estatal, autonómico y municipal),

que este colectivo aún se siente desprotegido ante

los problemas que tienen que afrontar, en su día a

día, a causa de su enfermedad.

Por la mañana celebramos una Rueda de Prensa en la

que pusimos de manifiesto los siguientes temas:

•La necesidad de un diagnóstico precoz. El 90% de

los celíacos está sin diagnosticar, unos por presen-

tar síntomas leves y otros por el desconocimiento

de los profesionales de la medicina sobre esta

enfermedad.

•El incumplimiento, por parte de algunos colegios

públicos, de la norma que les obliga a ofrecer me-
nús sin gluten y la necesidad de que esta norma se

amplíe a los centros concertados, ya que están sos-

tenidos con fondos públicos.

•El colectivo celíaco necesita que el etiquetado de
los productos manufacturados se ajuste a la reali-

dad y que cumpla con las normas existentes.

•Por último, pero lo más demandado por el celíaco,

la falta de ayudas económicas para afrontar el

elevado coste de los alimentos especiales sin glu-

ten.

Además se convocó el V Premio de Investigación
sobre la Enfermedad Celiaca, premio que cada

vez tiene más difusión entre universidades, hospitales

y organismos dedicados a la investigación en nuestro

país.

Finalmente, el Círculo de Innovación en Biotecnolo-

gía presentó un proyecto pionero de Investiga-
ción Científica que ha analizado todas las técnicas

existentes que se utilizan para la detección del glu-

ten en los alimentos.

Esta Rueda de Prensa tuvo un gran éxito, por el nú-

mero de medios de comunicación que asistieron:

Televisiones

Tve 1 Onda 6

Radios

Rne Cope

Agencias

Europa Press

Diarios

El Mundo Abc

Qué! Adn

La Gaceta de los Negocios

Revistas Especializadas

Diario Médico Estar Bien

Correo Farmacéutico Alimentaria

Internet

Elmundo.Es

Por la tarde, se celebró una Mesa Redonda:

En primer lugar intervino la Dra. Enriqueta Román,

Jefe del Servicio de Pediatría del Hospital de Fuenla-

brada,Vocal de la Sociedad Española de Gastroente-

rología, Hepatología y Nutrición Pediátrica. La Dra.

Román es una buena conocedora y estudiosa del te-

ma e hizo un repaso, claro y conciso, de la Enferme-

dad Celíaca, que todos pudimos entender.

Seguidamente, intervino el Dr. Enrique Méndez, del

Centro Nacional de Biología, perteneciente al Con-

sejo Superior de Investigaciones Científica, que lleva

años trabajando en la obtención de métodos analíti-

cos de detección de gluten. Su método de Elisa R5 es

el empleado, en la actualidad, por los diversos labo-

ratorios existentes en nuestro país que se dedican a

este tema y también en muchos otros laboratorios

de otros países.

A continuación, habló D. José Manuel González,Téc-

nico del Círculo de Innovación en Biotecnología, el

cual nos presentó el trabajo, que se ha realizado en

dicho centro, sobre las ventajas e inconvenientes de

las técnicas existentes en el mercado para detectar

gluten en los alimentos. Este trabajo va ser de enor-

me utilidad para todas aquellas personas, laborato-

rios y universidades implicados en realizar detec-

ción de gluten.

Finalmente, Dª Blanca Esteban, responsable del Ser-

vicio de Dietética de nuestra asociación, comentó

cómo nos afecta la ley de etiquetado y presentó re-

sultados analíticos de los últimos 16 años y de las

200 últimas muestras de productos alimenticios que

hemos analizado recientemente.

Estas actividades ha dado como resultado la apari-

ción en distintos medios de comunicación:

AGENCIAS:

• Agencia Europa Press. 31/05/2007

PRENSA: 

• Qué!. 01/06/2007

• 20 Minutos. 01/06/2007

• ADN. 01/06/2007

ÉXITO EN LA CELEBRACIÓN DEL DÍA NACIONAL DEL CELÍACO 
Jueves, 31 de Mayo 2007
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• Metro. 01/06/2007

• ABC. 01/06/2007

• La Gaceta de los Negocios. 01/06/2007

• La Razón. Suplemento de salud.
03/06/2007

• El Mundo. 03/06/2007

RADIO:

• Onda Madrid. "Madrid en Comunidad".

31/05/2007

• Onda Cero. "Gente de Madrid". 31/05/2007

• REE-Radio Exterior de España. "Desde 

Madrid". 01/06/2007

• Radio Intereconomia. "Capital mediodía".

01/06/2007

• Radio Globo. "Informativo". 01/06/2007

• Cadena Ser. "Hoy por hoy". 01/06/2007

• Onda Voz. "La vida es como es". 04/06/2007

• Radio Intercontinental. "Primera página".

04/06/2007

TELEVISION:

• Telecinco. "Informativos". 31/05/2007

• Telecinco. "La Mirada Critica". 31/05/20006

• TVE 1. "Saber vivir". 31/05/2007

• Telemadrid. "Madrid Directo". 31/05/2007

• Onda 6. "Informativos". 03/06/2007

• Telemadrid. "Buenos días Madrid".

04/06/2007

MEDIOS ON-LINE:

• http://www.madridpress.com/

31/06/2007

• http://www.abc.es/ 02/06/2007

Y todavía estamos a la espera de las publicaciones de

Diario Médico, Correo Farmacéutico, Estar Bien

y Gente.

Sin lugar a dudas, esta celebración ha contribuido a

difundir la existencia de la Enfermedad Celíaca y la

Dieta sin Gluten en amplios sectores de la sociedad.

Poco a poco vamos contribuyendo a que la Enfer-

medad Celíaca deje de ser la gran desconocida a to-

dos los niveles.

NUEVO ESTUDIO DE INVESTIGACIÓN

ESPERAMOS VUESTRA PARTICIPACIÓN

Estimados socios:

Se está iniciando un estudio que versa sobre el consumo de los ácidos grasos omega-3 en la po-

blación celiaca. Se tendrán en cuenta tanto este factor junto con otros, tales como hábitos de vida, in-

gesta de otros nutrientes, etc.

Cuenta con la colaboración de la Asociación de Celiacos de Madrid y diversos hospitales de la ca-

pital, y será realizado por el Departamento de Nutrición de la Facultad de Farmacia de la Universidad

Complutense de Madrid. El investigador principal será el Catedrático de Nutrición D. Fco. Sánchez Mu-

ñiz que contará para la realización del mismo con la Lda. en Farmacia Mª Ángeles Rodríguez Montea-

legre.

Para la participación, será necesario rellenar un cuestionario de salud general, una encuesta nu-

tricional de tres días y adjuntar una analítica reciente (realizada en los últimos seis meses).

Aquellas personas que deseen participar, deberán ponerse en contacto con:

Dª Mª Ángeles Rodríguez Montealegre

925 23 08 04

647 86 55 72
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PRESENTACIÓN CLÍNICA E INCIDENCIA DE COMPLICACIONES EN
PACIENTES CON ENFERMEDAD CELÍACA DIAGNOSTICADOS POR

SCREENING EN FAMILIARES
Sundar N et al (2007) Postgraduate Medical Journal; 83(978): 273-6

Existe un aumento de la prevalencia de enfer-

medad celiaca (EC) entre familiares de pacientes

celíacos. Este estudio intentó comparar las carac-

terísticas clínicas en pacientes con EC, detectada

vía screening familiar, con los pacientes diagnosti-

cados de una forma rutinaria al ser remitidos al es-

pecialista. Los familiares que presentaban una clí-

nica típica de EC fueron informados sobre la EC y

se les realizaron las pruebas de diagnóstico. Se de-

terminaron los anticuerpos de la enfermedad celí-

aca (EC) en la sangre, y se realizó una biopsia in-

testinal en aquellos familiares que presentaron los

anticuerpos positivos. La información clínica so-

bre el grupo de familiares que participaron en el

estudio (183 pacientes) fue comparada con 105

pacientes diagnosticados rutinariamente. Un nú-

mero de 24 familiares del total estudiado (13%)

fueron diagnosticados de EC. Los pacientes que

participaron en el estudio eran perceptiblemente

más jóvenes que los pacientes del grupo rutinario,

con un mayor número de hombres diagnosticados

comparados con las mujeres. La anemia (niveles

bajos de hierro en sangre) y la osteoporosis (baja

masa y densidad mineral ósea) fueron percepti-

blemente menos frecuentes en el grupo de fami-

liares estudiado. El 57% de pacientes diagnostica-

dos de EC en el grupo estudiado presentó

síntomas digestivos antes de la prueba.

Los investigadores concluyen que, en esta

muestra, los pacientes diagnosticados de EC son

más jóvenes, con pocos casos de anemia y de os-

teoporosis comparados con los pacientes diagnos-

ticados rutinariamente. Los síntomas digestivos re-

lacionados con la EC son frecuentes en este grupo

de pacientes. Se destaca que la predisposición po-

sitiva pudo haber afectado los resultados de este

estudio, es decir los familiares que presentaban

síntomas más severos son más proclives a reali-

zarse las pruebas si los comparamos con aquellos

que presentan pocos o ningún síntoma, los cuales

también pueden estar padeciendo la EC. Es nece-

sario realizar otros estudios en los que participen

un número más numeroso de pacientes para con-

firmar las diferencias observadas en este estudio.

MIOPATÍAS_ E INTOLERANCIA AL GLUTEN
Selva-O’Callaghan A, Casellas F, de Torres I, Palou E Grau-Junyent JM, Vilardell-Tarrés 

M. Muscle Nerve. 2007;35:49-54.

Las miopatías inflamatorias son enferme-
dades de naturaleza inmunológica. La causa
no se conoce bien, pero se cree que se trata
de una respuesta inmunológica anormal de
nuestro organismo. Como se han descrito ca-
sos puntuales en los que la enfermedad celí-
aca acompaña a la miopatía, investigadores
de la UAB están estudiando la posible rela-
ción entre estas enfermedades y la intole-
rancia al gluten.

Las miopatías inflamatorias son enfermedades

de naturaleza inmunológica caracterizadas por la

presencia de un infiltrado inflamatorio en el teji-

do muscular. En este grupo se incluyen la poli-

miositis1, la dermatomiositis2, y la miositis3 por

cuerpos de inclusión. La causa y los mecanismos

etiopatogénicos no son bien conocidos, pero se

cree que se trata de una respuesta inmunológica

anormal de nuestro organismo, que reconoce co-

mo ajenas estructuras propias, en este caso funda-

mentalmente la piel y el músculo, aunque otras es-

tructuras como el pulmón o el miocardio pueden

afectarse.

No es extraño que en un mismo paciente coe-

xistan varias enfermedades autoinmunes. Se han

descrito casos puntuales en los que la enfermedad

celíaca acompaña a la miopatía inflamatoria, espe-

cialmente en los pacientes con miositis por cuer-

pos de inclusión. Como es bien sabido, la enfer-

medad celíaca es una enfermedad autoinmune

causada por una intolerancia al gluten de los ce-

reales, que afecta al intestino delgado impidiendo

1 Polimiositis: enfermedad músculo-esquelética también conocida como miopatía inflamatoria idiopática. La causa de esta enfermedad se desconoce, pero se cree que puede ser ocasionada por una re-

acción autoinmune o por una infección viral del músculo esquelético. La debilidad muscular puede aparecer en forma repentina u ocurrir de manera lenta durante semanas o meses. Dicha debilidad

se debe a la inflamación y degradación de los músculos. Los pacientes con esta enfermedad pueden tener dificultad para levantar los brazos por encima de la cabeza, ponerse de pie al estar sentado o

subir escaleras.También se puede ver afectada la voz por debilidad de los músculos de la garganta.
2 Dermatomiositis:Afección similar a la polimiositis. Es evidente cuando aparece una erupción roja y oscura en la cara, el cuello, los hombros, la parte superior del tórax y la espalda.
3 Miositis: Inflamación o edema de los músculos voluntarios (esqueléticos) que, por lo general, es producida por lesión, infección o enfermedad autoinmune.
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la correcta absorción de los nutrientes. Este tras-

torno está probablemente infradiagnosticado en

el adulto.

La determinación de anticuerpos de naturaleza

IgA frente a la gliadina, fracción alcohólica del glu-

ten o frente a la transglutaminasa, enzima intrace-

lular ubicuo que se encuentra en las células de la

pared intestinal y también en el músculo (anti-

cuerpos antiendomisio), permite un cribado diag-

nóstico de la población, estableciendo una fre-

cuencia mayor de la esperada. Algunos

investigadores consideran que la enteropatía celí-

aca es la más frecuente, pero no la única manifes-

tación inmunoalérgica frente al gluten.Así la der-

matitis herpetiforme, la neuropatía periférica o la

ataxia son algunas de las manifestaciones clínicas

extraintestinales que también se relacionan con

la intolerancia al gluten. Los resultados de este es-

tudio sugieren un mecanismo inmunopatogénico

similar en algunas de estas miopatías, puesto de

manifiesto por la elevada frecuencia de anticuer-

pos antigliadina -un tercio de los pacientes-, de

enfermedad celíaca confirmada mediante estudio

histológico y por presentar un sustrato genético

común puesto de manifiesto por la presencia de

antígenos compartidos del sistema de histocom-

patibilidad -HLA DQ2 y DQ8-.

Es posible que, al menos en parte, algunas de

las miopatías inflamatorias sean expresión clínica

de esta intolerancia al gluten, si bien son necesa-

rios más estudios que confirmen o apoyen estos

hallazgos. Ello adquiere especial importancia en el

caso de la miositis por cuerpos de inclusión, enti-

dad que carece de un tratamiento efectivo, gene-

rándose la hipótesis de una posible mejoría tras la

instauración de una dieta sin gluten acompañando

a un ensayo terapútico con fármacos inmunode-

presores, tal y como se ha demostrado en otras

manifestaciones extraintestinales de la intoleran-

cia al gluten.

ENFERMEDAD CELÍACA EN ADULTOS. UN ESPECTRO CLÍNICO DIFERENTE
A. J. Lucendo Villarín, J. Martín Plaza, C. Comas Redondo Servicio de Aparato Digestivo.

Hospital Universitario La Paz. Madrid

La enfermedad celíaca o enteropatía sensible al

gluten es un trastorno malabsortivo crónico del

intestino delgado, causado por la exposición a una

dieta con gluten en individuos genéticamente pre-

dispuestos. Aunque tradicionalmente se ha consi-

derado un trastorno pediátrico, actualmente la en-

fermedad se diagnostica más en la edad adulta. En

muchas ocasiones existen formas silentes o inad-

vertidas durante la infancia, pero otras veces se

manifiesta "de novo" en sujetos adultos genética-

mente predispuestos. Recientemente han sido

diagnosticados en nuestro servicio 3 pacientes

con distintas formas clínicas de presentación.

Caso 1: Mujer de 25 años de constitución asténica,

que 2 meses antes de acudir a consulta comienza

con dispepsia esporádica, con vómitos postpran-

diales y algún despeño diarreico, incluso noctur-

no, sin moco ni sangre. Refiere pérdida transitoria

de 4 kg de peso, sin fiebre ni síndrome constitu-

cional. En la analítica, destacaba Hb 13.6 g/dL,

VCM 86.5 fL, L 9660/µL ( con fórmula normal), Fe

98 µg/dL, ferritina normal,TSH y T4L normales, co-

lesterol 179 mg/dL, _Globulinas 20.5%, Ca 8.18

mg/dL, P 4.6 mg/dL, GOT 67 UI/L, GPT 53 UI/L,

GGT y FA normales. Las serologías VHA, VHB y

VHC resultaron negativas. El coprocultivo detectó

sólo flora saprofita y el examen parasitológico en

heces fue negativo. Por la alteración de la bioquí-

mica hepática se realizó ecografía abdominal, don-

de se objetivaron esteatosis hepática, mínima can-

tidad de ascitis, asas intestinales dilatadas y ade-

nopatías retroperitoneales, por lo que se realizó

TAC abdominal, que confirmó la existencia de

múltiples adenopatías mesentéricas y retroperito-

neales menores de 1 cm, con un bazo normal. Por

la sospecha de linfoma intestinal se realizó tránsi-

to intestinal, con datos radiológicos compatibles

con malabsorción. Por este motivo se solicitaron

anticuerpos anti-gliadina (Ig G 173 (N < 16) y Ig A

98 (N < 3) U/L) y endoscopia digestiva alta, que

mostró mínima hernia de hiato, bulbo duodenal

normal y pliegues de segunda porción duodenal

aplanados, cuyo examen histológico demostró

atrofia subtotal de las vellosidades.

Caso 2: Mujer de 31 años con una hermana diag-

nosticada de enfermedad celíaca. Es remitida para

estudio de ferropenia restistente a terapia sustitu-

tiva. Se encuentra asintomática, sin alteración del

ritmo intestinal. En la analítica destaca Hb de 12.4

mg/dL, con VCM de 89 fL, hierro sérico 41 mg/dL,

Ferritina 15 ng/mL, TSH y T4L normales, Calcio y

fósforo normales. Las enzimas hepáticas eran nor-

males, pero mostraba títulos de anticuerpos anti-

transglutaminasa tisular mayores de 100 (N < 7)

U/L. La endoscopia realizada mostró esófago y es-

tómago normales, bulbo duodenal normal, con le-

ve engrosamiento de pliegues de 2ª porción. La

histología de los mismos diagnosticó atrofia par-

cial intensa de las vellosidades.
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Caso 3: Mujer de 47 años sin antecedentes de in-

terés, salvo diarrea episódica autolimitada, que

consulta por pérdida de 12 kg de peso en los últi-

mos 6 meses, y dolor abdominal intenso, tipo cóli-

co, en mesogastrio, con sensación de distensión

abdominal. Presenta deposiciones frecuentes y

abundantes, adherentes y de color claro. En la ana-

lítica presentaba Hb 13.2 mg/dL,VCM 87 fL, hierro

sérico 36 mg/dL, ferritina 20 g/dL. Por la alta sos-

pecha clínica de enfermedad celíaca se solicitaron

títulos de anticuerpos Ig A anti transglutaminasa

tisular, que resultaron de 260 U/L. La endoscopia

fue normal hasta segunda porción, las biopsias

duodenales fueron informadas de atrofia parcial

intensa de las vellosidades.

La enfermedad celíaca es un trastorno frecuen-

te, con prevalencia no totalmente conocida, pues

depende de los criterios diagnósticos empleados,

que en los países desarrollados se ha incrementa-

do 10 veces en los últimos 50 años, en gran medi-

da por el diagnóstico de formas subclínicas u oli-

gosintomáticas. Cada vez se diagnostican más ca-

sos en pacientes adultos: en ocasiones son formas

silentes o inadvertidas durante la infancia, pero

otras veces se trata de manifestaciones "de novo"

en la edad adulta. Por este motivo, muchos autores

comienzan a considerar, en la actualidad, a la en-

fermedad celíaca una enfermedad propia de esta

época de la vida. A diferencia de las formas clási-

cas infantiles, cada vez son menos los casos diag-

nosticados en adultos que debutan con diarrea y

síntomas de malabsorción, debida a atrofia vellosi-

taria intestinal, y por el contrario predominan las

formas clínicas atípicas. Entre estas se pueden pre-

sentar anemia y ferropenia, hipocalcemia o hipo-

albuminemia aisladas, aumento de VSG de causa

no aclarada, polimialgia reumática, síndromes an-

siosodepresivos, hiperamilasemias debidas a ma-

croamilasemia, elevación de transaminasas o dis-

tintos trastornos neurológicos o dérmicos. Las mu-

jeres premenopáusicas y los varones con osteope-

nia y osteoporosis deberían ser evaluados para

descartar enfermedad celíaca, que también debie-

ra ser excluída en algunos casos de infertilidad.

Por su polimorfismo clínico, la enfermedad ce-

líaca del adulto plantea diagnóstico diferencial

con diversos trastornos digestivos, como el sobre-

crecimiento bacteriano, la enfermedad de Crohn,

la intolerancia a proteínas de leche de vaca, el lin-

foma intestinal o el síndrome del intestino irrita-

ble. En este sentido resulta interesante descartar

enfermedad celíaca en aquellos pacientes adultos

con este último diagnóstico que no presentan me-

joría con diversos tratamientos ensayados.

Los casos que comunicamos son distintas for-

mas de presentación de esta enfermedad en la

edad adulta, que afecta predominantemente a mu-

jeres. Las tres pacientes descritas respondieron sa-

tisfactoriamente a la dieta exenta en gluten. En

muchos casos de enfermedad celíaca en adultos

los síntomas gastrointestinales son leves y poco

evidentes, y hasta en un 40 % de casos están au-

sentes. Pese a que algunos autores han descrito al-

teraciones endoscópicas de la mucosa duodenal

que hacen sospechar esta entidad, en nuestra ex-

periencia, y tal y como queda reflejado en nues-

tros casos, no podemos establecer un patrón en-

doscópico definido, por lo que la biopsia de la

mucosa sigue siendo la clave para el diagnóstico

ante un paciente con manifestaciones varias en el

que consideremos esta posibilidad.

En conclusión, durante los últimos años hemos

asistido a un cambio en el patrón clínico y epide-

miológico de la enfermedad celíaca, de modo que

en la actualidad podría ser considerada más una

enfermedad multisistémica con afectación prima-

ria intestinal que un trastorno malabsortivo crónico.

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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CARTAS DEL LECTOR

HOTELES Y RESTAURANTES

La razón de este correo es que esta Semana Santa hemos estado con el Colegio El Prado esquiando

en la estación de Astún.Tengo un hijo celíaco y, por esta razón, nos pusimos en contacto previa-

mente tanto con el hotel en Jaca como con la propia estación para hacerles saber esta circunstan-

cia. Ellos nos contestaron que los servicios de restauración de ambos lugares conocían cómo res-

ponder a esta situación y que no nos preocupáramos.

Los resultados han sido excepcionales tanto en el hotel como en el autoservicio de la propia esta-

ción. En esta última le tenían a mi hijo todo preparado de antemano.Tanto en uno como en otro si-

tio conocían perfectamente cómo alimentar a un celiaco y las medidas de seguridad a adoptar (no

mezclar frituras, productos especiales sin gluten, no mezclar de alimentos etc.). Incluso para el de-

sayuno lo tenían todo preparado de manera especial para mi hijo, como lo podría tener en mi ca-

sa. Repito, el trato ha sido ejemplar.

Les doy los datos de ambos lugares:

Hotel Oroel

Avda. de Francia, 37

22700 - Jaca (Huesca)

Telf.:974362411

Fax:974363804

oroel@inturmark.es

Estación de esquí de Astun

Self Service Casa Astun La Moleta

Repito que nosotros previamente nos pusimos en contacto con ellos y les avisamos de la situación

de nuestro hijo.

Atentamente

J. Liquiniano Carrero

¡Hola!

Sólo queríamos   compartir con vosotros la experiencia de  esta   familia   en el Restaurante As de

Bastos de Majadahonda. Somos los padres  de Carlota  Sánchez, es celiaca y tiene 2 años. El sábado

fue la primera vez que salimos a comer todos a un restaurante que sabíamos que tiene menú sin glu-

ten (tengo otra hija de 4 años y medio Ana). Nada más vernos Lucio (el dueño) cogió a Carlota y se

la comió a besos, todo lo que pidiésemos era sin gluten y riquísimo.Al rato volvió a aparecer Lucio

y volvió a comerse a besos a Carlota, ella le miraba muy seria pensando quién será este pesado....;

Lucio nos dio llaveros con las frases "ser celiaco no es un problema, pon una sonrisa a  tu  alimen-

tación", yo, que soy una llorona me emocioné (todavía tenemos reciente la época mala...agosto

2006), entonces Lucio me dio un abrazo y un beso y le quitó hierro al asunto. Nos habló del pueblo

Saharaui y de la niña que adoptan todos los años, en fin que fue muy bonito, nos sentimos como en

casa y nos hizo sentir afortunados. Queríamos  compartir esto con vosotros, que tanto nos ayudáis

y sobre todo con la persona que suele atender el teléfono que es un ángel. Muchos Besos 

Paco, Ana, Anita y Carlota.
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Estimados amigos:

Hemos estado esta Semana Santa en La Palma (Canarias) en el Hotel La Palma / Teneguía de la Ca-

dena Princess, y el trato y atenciones recibidas en general han sido exquisitas, y en lo referido a la

alimentación particular para un celíaco extraordinarias, no sólo en lo referido a la información (to-

da la posible, hasta poder visitar la cocina) sino en la provisión de pan (precocido o de molde), ga-

lletas, pasta o lo que hiciera falta.

Al llegar al comedor, lo primero era visitar al Jefe de Cocina,Antonio Ortega, quien ofrecía la posi-

bilidad de preparar unos macarrones, tagliatelles, spaguettis, o lo que hiciera falta, para luego, se-

guir con el amplísimo buffet del restaurante con muchas opciones para un celiaco.

Ni que decir tiene que lo hemos agradecido, personal y por escrito, a la Dirección del Hotel, y al

propio Antonio Ortega en repetidas ocasiones. Queremos compartir esta experiencia con quien

tenga intención de acudir a "La Isla Bonita", que la recomendamos por su singular belleza natural

al Hotel, en particular, por su calidad general, ubicación, atenciones, 12 piscinas, servicios extras,

miniclub con actividades para los más pequeños, y también muchas diversiones para los más ma-

yores.

Hotel & Spa La Palma y Teneguía Princess

Carretera de la Costa - Cerca Vieja, 10

38740 – Fuencaliente – LA PALMA

Islas Canarias - España

Telfno. 34-922 425500

Fax 34-922 425508

reservas.lapalma@princess-hotels.com

www.princess-hotels.com

Martín

ACM ha visitado las
instalaciones de Pizzerías
Nicanora, ha revisado ls
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

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

ANTIGUA PIZZERÍA
NICANORA
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SI YO FUERA…LA PRESIDENTA DEL GOBIERNO    

Si yo fuera la presidenta del gobierno ayudaría a los celíacos, pediría que los productos sin glu-

ten fueran más baratos. Un producto sin gluten cuesta el doble que un producto normal, eso quie-

re decir que una persona que no es celíaca puede consumir, por ejemplo, dos cajas de cereales

mientras un celíaco con el mismo dinero solo puede consumir una. Eso causa problemas a algunas

personas que no tienen mucho dinero y son celíacas.

También pediría que en los restaurantes hubiera unas dietas especiales para los celíacos, pero

no sólo en España, ni en Europa sino en todo el mundo, con esto se garantizaría a los celiacos una

movilidad más fácil para sus viajes, puesto que en los viajes también hay que comer, como es lógi-

co.

Bueno más o menos con esto conseguiríamos que los celiacos tuvieran una vida más parecida

a la de cualquier otra  persona.

Carmen González del Rosal  (12 años)


