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T Editorial

Dia Sin Gluten
en el Cole:
una granactividad
de concienciacion

ueridos amigos, en este nuevo nUmero podréis ver

algunas de las actividades que tenemos preparadas

para el mes de mayo, y habra mas novedades que ya

os iremos contando. Como casi todos conocéis, en
Espafa celebramos el Dia Nacional del Celiaco el 27 de mayo,
pero nuestras actividades se extienden durante todo el mes
de mayo y se prolongan hasta el 10 de junio, con la 32 Carrera
Correr sinGLUITO.

Quiero destacar el Dia Sin Gluten en el Cole, que consiguid que
el afo pasado se sirvieran menus sin gluten a casi 100.000 ni-
Aos, principalmente en la Comunidad de Madrid (85%). Este
acontecimiento es muy importante en cuanto a difusion de la
EC a las personas gue por no tener a nadie cerca con esta pa-
tologia no conocen los requisitos de una dieta sin gluten. Y muy
especialmente a profesores y personal no docente, que son los
gue van a transmitir el conocimiento a los nifios y que permiti-
ran que éstos tengan una mayor sensibilidad con sus compafe-
ros. Este aflo vamos a incorporar unas laminas para que los co-
legios y/o tutores que lo deseen puedan realizar una actividad
en el aula. Os animamos a todos a difundir esta iniciativa en los
colegios de vuestros hijos, a través de la Direccion o del AMPA.
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Otro evento muy especial que se va
consolidando es la Carrera Correr sin-
GLU10, esta es la tercera edicién, que
se celebra el 10 de junio. Es un mo-
mento muy bonito para compartir un
agradable paseo/carrera entre los pi-
nos y encinas en el oasis de la Dehesa
de Navalcarbdn, en Las Rozas. Un sitio
donde es increiblemente facil de apar-
car a pocos metros de la salida y con
transporte publico hasta la misma en-
trada. El afio pasado nos juntamos mas
de 2.000 personas entre corredores y
acompanantes. También hay siempre
colaboradores que ofrecen degusta-
ciéon de productos gratuita.

Por otro lado, estamos a punto de pu-
blicar una nueva edicidon de nuestra guia
Viajar sin Gluten, gue ofrece muchos con-
sejos para viajeros. La vamos a enviar a
casa durante el mes de abril.

Y en breve haremos algunos cambios en
la pagina web vy la aplicacion sinGLU10.
Estad atentos. =

Roberto Espina Cerrillo
Director

Asociacion de Celiacos y Sensibles al Gluten
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Zooey DHescnhnanel

- glamour ¢c = chica ¢c = lado

eschanel es la chica de al lado
qgue ha enamorado a América.
Guapa, con talento, pero sin di-
vismo ni artificios. Uno de sus
grandes atributos es su personalidad
chispeante, que seguramente le ha sido
de ayuda en su papel de Jess, la profe-
sora efervescente y poco convencional de
New Girl una de las series de comedia de
mas éxito de los Ultimos afos.

Cuando le preguntan en gqué momentos
se siente mas feliz, ella responde con na-
turalidad y dice que se siente como en
una nube cuando toca musica. Deschanel
compone canciones y forma parte, junto
a M. Ward, del duo She & Him, que du-
rante los uUltimos afios ha publicado varios
albumes con aromas vintage.

Asi es, Zooey Deschanel tiene talento
para la musica -eso aseguran los que
entienden-, pero la fama la gané fren-
te a los focos del cine. Esta californiana
es protagonista en E/f (2003), filme que
se ha convertido en todo un clasico de
Navidad, y en (500) days of Summer
(2009), una original pelicula romantica
con mucho espiritu indie.

La actriz, nacida en Los Angeles en 1980,
es una de las celebrities que mas ha con-
tribuido a sensibilizar acerca de la enfer-
medad celiaca. En una entrevista en la
revista New York, habld de su patologia y
de su alergia a huevos vy lacteos. Admitio
que habia probado el veganismo (nada
de productos de origen animal: huevos y
leche, que aparta de su dieta por la men-
cionada alergia, y otros alimentos como
los carnicos y los pescados), pero que le
habia resultado imposible mantener esa
pauta de alimentacion durante mas de
seis meses: “Ser una vegana con una die-
ta sin gluten es lo mas dificil que puede
haber”, remacho.

LA ACTRIZ ZOOEY DESCHANEL TIENE ENFERMEDAD CELIA-
CA, UNA CONDICION DE LA QUE HA HECHO DIVULGACION EN
ENTREVISTAS Y TAMBIEN EN EL CONCURSO CULINARIO ESTA-
DOUNIDENSE TOP CHEF. ALLI RETO A LOS PARTICIPANTES A
ELABORAR DELICIOSAS PROPUESTAS SIN GLUTEN. ENTRE LOS
PLATOS QUE LE PRESENTARON, PASTA DE QUINOA Y TOMA-
TES ASADOS.

Deschanel afirma que hace tres comidas
al dia. No picotea entre horas. Y, si tiene DESCHANEL
hambre, se come una manzana. ESTRENA

LA SEPTIMA

En una entrevista en el sitio web Health.com, TEMPORADA

decia que cuando hace tours con She & DE LA EXITOSA
Him es cuando mas disciplinada es con la SERIE ‘NEW GIRL
alimentacion y come, si cabe, platos mas EL PROXIMO MES

saludables. Nadie mas alejado que Des- DE ABRIL

-
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A causa de su enfermedad celiaca, Des-
chanel habla a menudo en publico sobre
alimentacion y propuestas culinarias. En
alguna ocasién, recomienda estableci-
mientos con productos sin gluten.

Para ella, tener el gluten fuera de su vida
no supone ninglin problema. En una
entrevista en el programa /ate night de
Jimmy Kimmel, se quejaba de otro tipo
de restricciones alimentarias: las im-
puestas por su embarazo. “iNi siquiera
comer coles!”, se lamentaba.

Nos encanta que sea embajadora de
la concienciacién sobre la enfermedad
celiaca una artista del talento de Descha-
nel: la compositora que toca el ukelele, la
actriz de estilo retro-chic, la princesa del
cine indie y la ensefia de New Girl, serie
que, por cierto, estrena su séptima vy ulti-
ma temporada el préximo mes de abril. m

DESCHANEL,
QUE TIENE
ENFERMEDAD
CELIACA,
RETO A LOS
PARTICIPANTES chanel del cliché del musico en gira que
DEL CONCURSO come mal y a deshoras, y que consume
CULINARIO mas alcohol de la cuenta. Ella asegura que
ESTADOUNI- se va a dormir tras el concierto, por respe-
DENSE ‘TOP to a los espectadores de la sesion del dia
CHEF’ A siguiente. Ademas de poner la voz, Des-
ELABORAR chanel toca el piano v... el ukelele.
DELICIOSAS
PROPUESTAS A la estrella de New Girl no le emocio-
SIN GLUTEN na lo dulce, pero si que le gusta cocinar
pasteles, galletas y cupcakes para otros.
Y cuando se pone a cocinar platos, pre-
para, seglin cuenta, unos sabrosos espa-
guetis de quinoa con pesto y calabacin.

sin Gluten O 8 marzo 2018
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Sindrome
de
intestino
irritable.
MISMOS

/

S
mu
CalsSas

Ntomas,
tiples

Por Tanner J. Quiggle, estudiante de Biologia.

Schreyer Honors College, Universidad Estatal de Pensilvania, Estados Unidos.

Tanner Quiggle

HAY MUCHAS
CAUSAS
DIFERENTES
PARA LOS

SINTOMAS
INTESTINALES

os sintomas intestinales mas co-

munes que presentan los pacientes

que acuden al especialista de apa-

rato digestivo son diarrea cronica,
hinchazén y dolor abdominal. Si no hay
problemas mas graves, el diagndstico ha-
bitual para estos problemas es el sindrome
de intestino irritable. Pero en realidad hay
muchas causas diferentes para estos sinto-
mas, y existen pruebas meédicas y criterios
clinicos que pueden ayudar a distinguir en-
tre dichas causas.

Recientemente se ha publicado en la revis-
ta cientifica Gastroenterology and Hepa-
tology From Bed to Bench una interesante
revision sobre este tema, que hemos apro-
vechado para aclarar algunos conceptos.

sin Gluten 10 marzo 2018

¢Qué es el sindrome de intestino irritable?
Es una enfermedad intestinal caracterizada
por dolor y habitos intestinales alterados,
sin la presencia de otra enfermedad o cau-
sa organica que los justifigue.

¢Qué sintomas provoca?
Dolor abdominal, habito intestinal irregular,
diarrea y/o estrefimiento.

é¢Como se diagnostica?

El diagndstico se basa en los criterios
Roma IV. Son unos criterios clinicos que se
cumplen cuando el paciente presenta do-
lor abdominal una vez a la semana durante
un mes, junto con dos de los siguientes tres
sintomas: dolor asociado a la defecacion,
cambio en la frecuencia de defecacion o
cambio en la forma de la materia fecal.




éQué puede causar sintomas de sindrome de intestino irritable?

Habitualmente, se diagnostica sindrome de intestino irritable cuando se han descarta-
do otras patologias mas graves, como tumores gastrointestinales, y se suele atribuir a
problemas relacionados con la permeabilidad intestinal, la microbiota, el metabolismo
del acido biliar, las interacciones entre el intestino y el cerebro, incluso con cierto grado
de inflamacién por activacion del sistema inmune. Sin embargo, hay otras situaciones
que también pueden causar sintomas de sindrome de intestino irritable y que estan
relacionadas con componentes de los alimentos. A continuacién las repasamos.

ENFERMEDAD CELIACA

éQué es? Es una enfermedad cronica
inflamatoria del intestino causada por la
ingestion de gluten en personas con una
susceptibilidad genética. Provoca sinto-
mas intestinales y extraintestinales.

éExisten pruebas para detectarla? Si.

éComo se identifica? Analizando si exis-
ten anticuerpos especificos en sangre y
atrofia de las vellosidades intestinales en
las biopsias de duodeno, ademas de la
predisposicion genética.

éComo se trata? Con dieta sin gluten.

éA cuanta gente afecta? Aproximada-
mente al 1% de la poblacion general.

SENSIBI[_\DAD AL GLUTEN

NO CELIACA

éQué es? Es una enfermedad de causa
desconocida que mejora con una dieta
sin gluten en personas que no son celia-
cas y ni tampoco alérgicas al gluten/
trigo. Provoca sintomas muy similares a
los de la enfermedad celiaca.

¢Existen pruebas para detectarla? No.

éCoémo se identifica? Primero, es nece-
sario descartar la enfermedad celiaca y
la alergia al gluten/trigo. Después, hay
que comprobar si el paciente mejora
con una dieta sin gluten. Si es asi, es
necesario realizar una prueba de provo-
cacion con gluten y observar la recaida
del paciente. Solo entonces el paciente
puede ser considerado sensible al glu-
ten no celiaco.

éCoémo se trata? Con dieta sin gluten.
¢A cuanta gente afecta? Se estima que

afecta a entre el 6% y el 10% de la pobla-
cién general.

LOS SINTOMAS
INTESTINALES
MAS
COMUNES QUE
PRESENTAN LOS
PACIENTES QUE

ACU
ESPECIALI
DE AP Ril[c
DIGEST
SON DIARREA
CRONICA,
HINCHAZON
Y DOLOR
ABDOMINAL

INTOLERANCIA A LA LACTOSA

éQué es? Es la incapacidad para digerir la lactosa y es debida
a un déficit de la enzima lactasa. En Europa, un 30% de la po-
blacién estd programada genéticamente para dejar de tolerar
la lactosa al final de su infancia. Es lo que se llama “intolerancia
primaria a la lactosa”. Si no es asi, se trata de una intolerancia
secundaria y es provocada por otras causas, como el sobrecre-
cimiento bacteriano, las infecciones intestinales o, en general, la
inflamacion intestinal.

éExisten pruebas para detectarla? Si.

¢Como se identifica? La prueba mas comun es el test del alien-
to o de hidrégeno espirado. En el caso de la intolerancia prima-
ria, se puede hacer una prueba genética.

éCémo se trata? Con una dieta sin lactosa o terapia enzimatica
con suplementos de lactasa.

¢A cuanta gente afecta? La intolerancia primaria a la lactosa
afecta al 10% de la poblacion del norte de Europa, al 50% en el
sur de Europa, al 60-80% en India, al 80-95% en Africa y al 99%
en Asia. La intolerancia secundaria es menos frecuente que la
intolerancia primaria, y depende de la edad de la persona y de
si padece alguna enfermedad intestinal.

sin Gluten 11 marzo 2018
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LOS FODMAP
EDEN

INTESTINO,
GENERANDO v
HINCHAZON, ® O

DOLOR Y V -

DISTENSION
ABDOMINAL

JPFL

SOBRECRECIMIENTO BACTERIANO
éQué es? Es un exceso de bacterias en el intestino delgado.

éExisten pruebas para detectarlo? Si.

éComo se identifica? Lo mads adecuado es detectar mas de
105 bacterias coliformes aerobias y anaerdbias en un cultivo del
aspirado yeyunal. Pero como es una técnica dificil e invasiva,
se suele utilizar la prueba del aliento, que consiste en medir el
hidrogeno espirado después de administrar glucosa o lactulosa,
aungue es una prueba menos precisa.

éComo se trata? Se puede tratar con antibioticos como la Ri-
faximina y también con una dieta baja en azucares.

éA cuanta gente afecta? No estd claro. Se estima que puede
afectar hasta a un 20% de la poblacién general.

LOS ATI DE LA DIETA

éQué son? Los ATI (inhibidores de ami-
lasa/tripsina) son proteinas del trigo que
aportan resistencia frente a los parasitos
e insectos. Representan entre el 2% vy el
4% del contenido proteico en el grano
de este cereal. Se ha demostrado que
son capaces de interaccionar con el sis-
tema inmune y causar inflamacion en el
intestino.

éCOomo se trata? Normalmente, las per-
sonas gue siguen una dieta sin gluten
pueden mejorar.

éA cuanta gente afecta? No se ha es-
timado.

LOS FODMAP DE LA DIETA

éQué son? Los FODMAP son monosacaridos, disacaridos,
oligosacaridos y polioles fermentables que no se absorben vy
pueden causar la acumulacion de gas vy liquido en el intestino,
generando hinchazoén, dolor y distension abdominal. Destacan
la fructosa en la fruta, la lactosa en la leche vy sus derivados, los
fructanos en cereales, ajo, cebolla, esparragos o alcachofas, y
los galactanos en soja, legumbres y verduras como el repollo, las
coles de bruselas o las judias verdes. Por su parte, los polioles
(manitol, xilitol, sorbitol y otros) se encuentran en muchos pro-
ductos de origen vegetal, ademas de dulces, helados, golosinas,
suplementos alimenticios, etc.

éCémo se trata? Con una dieta baja en FODMAP, teniendo en
cuenta que esta dieta puede causar problemas nutricionales y
desequilibrios en la microbiota intestinal a largo plazo.

éA cuanta gente afecta? Se estima que entre un 68% y un 86%
de las personas con sintomas de sindrome intestino irritable
mejoran cuando hacen una dieta con niveles bajos de FODMAP.

HIPERSENSIBILIDAD AL NIQUEL
éQué es? Es una reaccidon adversa a los
alimentos que contienen niquel.

éExisten pruebas para detectarla? Si.

éCémo se identifica? Con un parche en
la mucosa oral.

éCOomo se trata? Con una dieta baja en
niquel, alta en hierro o con la administra-
ciéon de agentes quelantes.

¢éA cudanta gente afecta? Afecta apro-
ximadamente al 30% de la poblacion
general. m

Articulo original: Borghini R, Donato G, Alvaro D, Picarelli A (2017) New insights in IBS-likedisorders: Pandora’s box has been opened; a review.

Gastroenterology andHepatology. FromBedtoBench, 10(2):79-89.http://journals.sbmu.ac.ir/ghfbb/index.php/ghfbb/article/download/1011/666
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UNA VEZ NOS
HAN DICHO
QUE TENEMOS
LA PATOLOGIA,
ES IMPORTANTE

QUE
CONCERTEMOS
VISITAS DE
SEGUIMIENTO
AL
GASTROENTE-
ROLOGO

) Tra§ X
c| diagnostico.
10 puntos

Y
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clave

ienes la enfermedad celiaca”. Tras
el diagnostico, nos viene encima
un alud de informacion sobre la
patologia y nos esforzamos en re-
definir nuestra dieta para suprimir el glu-
ten al 100%. Pero tras esa sacudida inicial
a nuestro estilo de vida, perdemos el con-
tacto con el médico. Y es que la vida sigue.

De hecho es habitual que los pacien-
tes se sientan inseguros sobre cémo
gestionar su enfermedad celiaca tras el
diagndstico.

Y es gue esta patologia es una enfer-
medad cronica que debe tener un se-
guimiento. Por tanto, es importante que
haya visitas de seguimiento al gastroen-
terélogo al menos durante el primer afo
después del diagndstico vy, una vez recu-
perados, al médico de cabecera para ha-
cer controles anuales.

Es mas, si un paciente sigue teniendo dia-
rreas o ciertos dolores abdominales no se
puede resignar y concluir gue “no es para
tanto”. La continuidad de los sintomas
debe ser abordada. Podria ser que la per-
sona siga ingiriendo gluten sin saberlo, o
gue presente intolerancia a la lactosa, o
que presente alguna otra patologia.

sin Gluten 14 marzo 2018

Los gastroenterélogos recomiendan
una visita anual para tratar la evolucién
de la enfermedad celiaca, una frecuen-
cia que sera mas elevada para aquellas
personas con sintomas persistentes y
con complicaciones.

{QUE FACTORES DEBERIAN

SER OBJETO DE ESE SEGUIMIENTO
Y EVALUACION?

Prueba de los anticuerpos
anti-transglutaminasa tisular

Se trata de un marcador especifico de la
enfermedad celiaca, que se presenta ele-
vado en el momento del diagnodstico. Esta
variable se normalizara tras varios meses
de una dieta sin gluten estricta.

Control de parametros sanguineos
Estas pruebas nos indican si se van nor-
malizando algunos parametros que po-
dian estar alterados en el momento del
diagnodstico, como los niveles de hierro
y ferritina si el paciente tenia anemia, vy
otras posibles carencias nutricionales,
como el déficit de vitaminas del grupo B
(acido fdlico, vitamina B12).

Metabolismo del hueso

Es necesario comprobar que los niveles de
calcio y vitamina D son los adecuados para
una correcta salud del hueso. En pacientes
adultos, incluso en adolescentes, conviene
medir la densidad mineral 6sea. A mayor
edad, mayor dificultad para revertir una os-
teopenia u osteoporosis incipientes.

Vs




Funcion tiroidea

Las personas con enfermedad celiaca
son mMas propensas a presentar otros
problemas autoinmunes, especialmente
las enfermedades tiroideas. Los médicos
no tienen claro cada cuanto tiempo hay
gue hacer un seguimiento de esta glan-
dula, pero si que coinciden en destacar
su importancia.

Dieta

Para comprobar la adherencia a la dieta sin
gluten, debemos acudir a revisiones cada
afo para un control analitico y chequeo
clinico, y también es bueno que consul-
temos con un profesional de la nutricion
familiarizado con la enfermedad celiaca.

Peso

Tras el diagndstico, a menudo subimos de
peso. Se trata de un signo positivo, que
apunta a que estamos absorbiendo mas
nutrientes. Pero también puede pasar que
estemos comiendo mas de la cuenta (para
compensar la prohibicion del gluten), o
gue nos pasen factura las grasas afadidas

y los carbohidratos refinados presentes en
muchos productos sin gluten envasados.
Es importante ponerse en manos de un
profesional dietético.

Farmacos

Ojo, porque los medicamentos pueden
contener gluten, por lo gque es fundamen-
tal chequear en el prospecto si los exci-
pientes contienen o no esta proteina. Por
otro lado, hay farmacos que provocan
efectos secundarios que se pueden con-
fundir con los sintomas de la enfermedad
celiaca.

Vacunas

Las personas con enfermedad celiaca tie-
nen mas dificultad para quedar inmuniza-
das frente al virus de la hepatitis B, por lo
gue puede ser necesaria una dosis adicio-
nal de revacunacion. =

UN PACIENTE
CON LA
ENFERMEDAD
QUE SIGA
TENIENDO
DIARREAS
O CIERTOS
DOLORES

ABDOMINALES
NO SE PUEDE
RESIGNAR Y
CONCLUIR QUE
“NO ES PARA
TANTO”
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QU Entrevista

‘Perseguimos contribuir a
lograr diagnosticos
mas tempranos’

ENTREVISTA A EDUARDO ARRANZ, CATEDRATICO DE INMUNOLOGIA Y
DIRECTOR DEL GRUPO DE INMUNOLOGIA DE LAS MUCOSAS Y ALERGIA

Eduardo Arranz

LA LABOR DE
ESTE GRUPO DE
INVESTIGACION
PODRIA
FACILITAR LA
CREACION DE
VACUNAS Y
DE PiLDORAS
QUE EVITEN LA
ENFERMEDAD
CELIACA, AL
PERMITIR QUE
EL GLUTEN SE
FRAGMENTE EN
TROZOS MAS
PEQUENOS

DE LA UNIVERSIDAD DE VALLADOLID.

El equipo del doctor Arranz investiga codmo células del in-
testino expresan unas moléculas clave para el desarrollo

de la enfermedad celiaca.

e | grupo del doctor Eduardo Arranz
presta atencién a la inmunologia
de las mucosas del intestino, cla-
b /& para entender la enfermedad
celiaca. Su trabajo permite entender me-
jor como se desencadena la respuesta
del sistema inmunitario a la presencia en
el intestino de los fragmentos en que se
transforma la proteina del gluten durante
la digestion. Unos fragmentos demasiado
grandes, segun explica Arranz, que ac-
tivan los mecanismos de proteccion del
organismo de las personas con la enfer-
medad celiaca.

El trabajo del doctor Arranz y su equipo
contribuird a diagnésticos mas tempra-
nos y a la creacién de vacunas y de pil-
doras que eviten la enfermedad celiaca,
al permitir que el gluten se fragmente en
trozos mas pequeiios.
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Por Manel Torrejon

El doctor Arranz ha sido el primer presi-
dente de la Sociedad Espafiola de En-
fermedad Celiaca (SEEC), una sociedad
cientifica que aglutina a los principales
investigadores en este campo de nuestro
pals.

éComo acaba dedicandose al estudio de
la enfermedad celiaca (EC)?

Cuando estudié Medicina, me interesaba
la inmunologia intestinal: cdmo el intestino
reconoce y procesa los alimentos.

Usted y muchos otros investigadores,
han contribuido estos ultimos aiios con
su compromiso a saber mas sobre la en-
fermedad.

Sabemos qué causa la enfermedad celia-
ca y sabemos gue la genética tiene un rol
decisivo. Lo que nos falta saber es qué
otros factores ambientales y/o locales
pueden disparar esta predisposicion a la
enfermedad celiaca y desencadenar la le-
sion del intestino. Hay personas que, por
predisposicion genética, podrian desarro-
llar la patologia, pero que no la acaban de-
sarrollando nunca.



Usted regreso a Espaiia en 1994, tras una
etapa como investigador en el extranje-
ro. éQué conocimientos trajo a nuestro
pais?

En mi etapa en Escocia aprendi a utilizar
las herramientas necesarias para la carac-
terizacion de pacientes y el diagnodstico
temprano: anticuerpos, biopsia y pruebas
genéticas. Al regresar a Espafa, importé
las pruebas genéticas para la enfermedad
celiaca. Se trata de pruebas que se ha-
cen cuando hay indicios de la patologia.
Imaginemos unos padres con un niflo de
cuatro afios con enfermedad celiaca, que
tienen un segundo hijo: “¢Serd también
celiaco?”, se preguntaran. La idea es saber
cuanto antes la predisposicion. La prueba
genética te permite descartar cuando se
presentan sintomas coincidentes con los
de la enfermedad celiaca.

A pesar de poner el foco en la inmuno-
logia del intestino, su grupo de trabajo
tiene como punto de partida que la en-
fermedad celiaca va mas alla del intes-
tino y se manifiesta en otras partes del
organismo.

Es cierto que otros grupos estan prestan-
do atencion a la sensibilidad al gluten en
otros érganos diana, a parte del intestino,
como la piel y el sistema nervioso central.
Asi, estudian a pacientes con alteraciones
neuroldgicas y con dermatitis. Se pregun-
tan qué ocurre con aqguellos individuos
con susceptibilidad al gluten, es decir, con
predisposicion genética, que presentan
sintomas en otros érganos gue no son
el intestino. Por ejemplo, se da el caso de
pacientes con alteraciones en la piel, y no
en el intestino. Hay pacientes con ulcera-
ciones en la boca, que no presentan otros
sintomas.

Buena parte de la investigacion que rea-
lizan, la llevan a cabo a partir del estudio
de biopsias...

Estudiamos los mediadores inmunologi-
cos. éQué ocurre en el intestino de la per-
sona con riesgo de enfermedad celiaca?
dQué cambios tienen lugar en el intes-
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SABEMOS
QUE LAS
PERSONAS CON
ENFERMEDAD
CELIiACA
PRESENTAN
EN LAS
VELLOSIDADES
DEL INTESTINO
MAYOR

NUMERO DE
LINFOCITOS
INTRAEPITELIA-
LES POR CADA
100 CELULAS
EPITELIALES



LLEELEETEHTTHT Entrevista

EN EL PROCESO

DE DIGESTION,
OTRAS
PROTEINAS
ALIMENTARIAS
SE ROMPEN EN
FRAGMENTOS
DE DOS O TRES
AMINOACIDOS.

CON EL
GLUTEN, LOS
FRAGMENTOS
SON MUCHO

MAS GRANDES,
DE HASTA 33
AMINOACIDOS

tino desde la ingesta del gluten hasta la
reaccion inmunolodgica? En primer lugar,
comparamos biopsias de personas con
enfermedad celiaca y de personas con
una mucosa intestinal normal. Asimismo,
nos interesa conocer las diferencias entre
una biopsia de una persona con un diag-
nostico reciente de la patologia, con una
biopsia de la misma persona al cabo de
un tiempo.

Utilizamos las biopsias, y células extraidas
de las biopsias, para estudios ex vivo, en
un medio de cultivo con péptidos -frag-
mentos de proteina- procedentes de la
gliadina del gluten.

En el proceso de digestion, otras proteinas
alimentarias se rompen en fragmentos de
dos o tres aminoacidos. Ahora bien, cuan-
do se trata del gluten, los fragmentos son
mucho mas grandes, de hasta 33 aminoa-
cidos. En resumen, no digerimos comple-
tamente las proteinas del gluten, algo que
es crucial para las personas con enferme-
dad celiaca, cuyo sistema inmunitario ve
esos fragmentos como una amenaza.
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En el trabajo con los cultivos ex vivo, he-
mos identificado un péptido nuevo que
procede de la gliadina, que estimula de
forma muy intensa el sistema inmunitario
y gue podria tener implicaciones en el co-
nocimiento sobre la enfermedad celiaca.

Segln sus investigaciones, équé ocurre
en el intestino de una persona con EC
tras la ingesta de gluten?

Nuestro grupo estudia las células dendriti-
cas del intestino, que procesan y presentan
fragmentos de gluten a otras células del
sistema inmunitario. A veces, consideran
que el gluten es una amenaza, o que des-
encadena la enfermedad celiaca. Quere-
mos saber qué tienen estos fragmentos de
gluten para que las células dendriticas vy el
sistema inmunitario los consideren toxicos.

Lo gue hemos averiguado es que las per-
sonas con predisposicion genética a la
enfermedad celiaca, tienen células den-
driticas en el intestino que expresan en
su membrana las moléculas DQ2 o DQS8.
Y eso es clave, porque a esas moléculas
DQ2 y DQS8 en particular, se le pegan con
mayor afinidad los péptidos de gluten. Y
de ahi la reaccion que desencadena la en-
fermedad celiaca.



Las células dendriticas expresan esas
moléculas porque hay una predisposi-
cién genética, écorrecto?

Asi es. En condiciones normales, todos
somos tolerantes a las proteinas alimen-
tarias. El sistema inmunitario aprende que
esas proteinas no representan ninguna
amenaza. En la enfermedad celiaca, eso
falla y se trata a estas proteinas como si
fueran bacterias.

éQué objetivos tiene su grupo de inves-
tigacion?

Perseguimos mejorar las técnicas de diag-
nostico, para alcanzar diagndsticos mas
tempranos.

Asimismo, también buscamos identificar
pacientes adultos con sintomas de en-
fermedad celiaca, pero que no cumplen
con todos los requisitos de diagndstico.
Se trata de pacientes que son sensibles a
otras proteinas presentes en los cereales,
0 que comen poco gluten porgue en la
familia, quiza por la presencia de un celia-
Co, se restringe bastante el uso del gluten.

En relacion a las biopsias, pretendemos
extraer mas informacion de su analisis.
Sabemos que las personas con enferme-
dad celiaca presentan en las vellosidades
del intestino hasta 40 y 50 linfocitos in-
traepiteliales por cada 100 células epite-
liales, mas que las 15-20 presentes en las
personas sin enfermedad celiaca.

Con nuestra investigacion basica, tam-
bién deseamos contribuir a la creacion de
pildoras con enzimas digestivas que rom-
pan la gliadina en fragmentos mas pe-
quefos, que pasen desapercibidos inclu-
so al sistema inmunitario de las personas
con celiaquia, y a la creacion de vacunas.

éVacunas?

Si. Se trata de conseguir que la persona se
haga tolerante al gluten, a partir de la ad-
ministracion de pequefnas dosis con el fin
de conseguir que no se active la respuesta
inmunitaria en el intestino. m

CON LAS
VACUNAS SE
TRATA DE
CONSEGUIR
QUE LA
PERSONA SE
HAGA
TOLERANTE AL
GLUTEN, A
PARTIR DE LA
ADMINISTRA-
CION DE PE-
QUENAS DOSIS,
CON EL FIN DE
CONSEGUIR
QUE NO SE
ACTIVE LA RES-
PUESTA
INMUNITARIA
EN EL
INTESTINO
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jTodo un clasico para degustar! El teff
es conocido como “el grano mas pe-
quefo del mundo, pero un gigante a
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afrutado.

GRAIN MIX BREAD

El pan de cereales convence por las
valiosas semillas que lleva y su suave
sabor. La base perfecta para un dia
energético. Un placer sin gluten y sin
maiz.
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Estos muffins ligeros y aireados con-
feccionados con una masa suave de
chocolate con trocitos de chocolate
negro, haran mas agradables vuestras
jornadas sin gluten.
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Ensayos clinicos

v desarrollo de farmacos

e ——

El pasado mes de enero iniciamos un nuevo ciclo de
conferencias que este afio hemos titulado Encuentro con
expertos. Hoy hablamos de... La primera de ellas tuvo lugar
el 31 de enero y fue impartida por Ana Herradén, monitora de
ensayos clinicos en la compaiiia biofarmacéutica Bristol-Myers
Squibb (BMS), quien nos explicé qué es un ensayo clinico y
en qué consiste el desarrollo de un nuevo medicamento, y
mostré en qué estado se encuentran los distintos ensayos que
se estan llevando a cabo para enfermedad celiaca.

Por Juan Ignacio Serrano Vela
Doctor en Biologia. Asociacion de Celiacos y Sensibles al Gluten

= n primer lugar, debemos saber que un ensayo clinico es
cualquier investigacion que se realice con seres huma-
nos, ya sea para validar nuevos métodos de diagnostico
b O Dien para desarrollar nuevos medicamentos.

En segundo lugar, es también necesario conocer que el interés
de los pacientes que participan en los ensayos clinicos esta por
encima de las necesidades de la sociedad, y de hecho es de obli-
gado cumplimiento el codigo ético recogido en la Declaracion
de Helsinki sobre la proteccion de los seres humanos en investi-
gacion clinica.

En tercer lugar, los ensayos clinicos deben ser aprobados vy vigi-
lados por la agencia del medicamento correspondiente. En Es-
tados Unidos es la FDA (Food and Drug Administration) y en
Europa la EMA (European Medicines Agency). La Agencia Es-
pafola del Medicamento y Productos Sanitarios (AEMPS) es la
responsable de los ensayos en nuestro pais, aungue en breve
serd ya la agencia europea la encargada de estos temas en todos
los paises de la Unidn Europea.

Estas agencias evallan con todo detalle el protocolo del ensayo
antes de dar su aprobacion, y durante su desarrollo es funcion
de los monitores del ensayo verificar su correcto cumplimiento,
ademas de exigir informes anuales que muestren los resultados
gue se van obteniendo, ya sean positivos o negativos.
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__para enfermedad celiaca
= at”

El gran objetivo de los ensayos clinicos a
la hora de desarrollar nuevos medicamen-
tos es doble: garantizar la seguridad del
nuevo farmaco y demostrar su eficacia,
que ademas debe ser superior a los far-
Macos ya existentes, si los hay.

La seguridad se estudia sobre todo en las
fases preclinicas, en las que se experimen-
ta con animales. La eficacia, en cambio, se
va a evaluar durante las fases clinicas, que
son tres.

La fase 1 se realiza con voluntarios sanos
(30-100 sujetos) vy en ella se estudia sobre
todo el comportamiento del farmaco en
el organismo, es decir, el tiempo y modo
de absorcion, transporte, modificacion y
eliminacion tras haber sido administrado.
Todo ello depende, ademas, de la via de
administracion (oral, intravenosa, intra-
dérmica, subcutanea, etc.).

La fase 2 se lleva a cabo con pacientes
(100-300 sujetos) vy sirve para estimar las
dosis mas adecuadas, verificar el efecto
positivo del nuevo farmaco y también po-
sibles efectos secundarios.

La fase 3 requiere ya ensayar el farmaco
en miles de pacientes con el objeto de
definir con mayor precision todos estos
pardmetros de seguridad y eficacia, junto
con las contraindicaciones, asi como las
dosis y el modo de administracion.




Para evitar conclusiones errdneas debido
al famoso efecto placebo (mejoria no atri-
buible al farmaco), los ensayos se realizan
con dos grupos de pacientes, unos reciben
el fdrmaco vy otros el placebo, que tiene la
misma presentacion que el farmaco, pero
no contiene ningln principio activo. Es-
tos dos grupos se conforman de manera
aleatoria. El disefio del ensayo establecera,
ademas, si se trata de un estudio abierto
(tanto los médicos como los pacientes sa-
ben qué sujetos reciben el farmaco vy cua-
les el placebo), un estudio simple-ciego
(s6lo los médicos saben quién esta toman-
do el farmaco y quién el placebo) o bien
un estudio doble-ciego (ni médicos ni pa-
cientes saben gué ha tomado cada sujeto
hasta que concluye el estudio).

Todo este trabajo, traducido a numeros,
se puede resumir asi:

» El tiempo estimado de desarrollo de
un nuevo medicamento es de 12-13
afios.

El coste medio de desarrollo de un
medicamento supera los 1100 millo-
nes de euros, segun datos de Far-
maindustria publicados en 2012.

De cada 100 medicamentos que co-
mienzan los ensayos en fase 1, solo
uno vera la luz.

De cada 10 medicamentos que ven la
luz, sdlo 3 generan ingresos superio-
res al coste de investigacion y desa-
rrollo (I+D).

Ademads, las patentes caducan a los 20
afos. Teniendo en cuenta que el medica-
mento se patenta en las primeras fases de
su desarrollo y considerando el tiempo
que transcurre hasta que ve la luz, final-
mente dispone de unos pocos afios (no
mas de una década) para su comercia-
lizacion en exclusiva. Se estima que los
ingresos caen en un 80% al caducar la
patente vy aparecer en el mercado medi-
camentos equivalentes, conocidos como
genéricos, cuyo desarrollo es mucho me-
nos costoso porgue Unicamente deben
demostrar que son al menos tan efica-
ces como el farmaco al que reemplazan
(o con el que compiten), ya que todos
los ensayos preclinicos vy clinicos iniciales
de seguridad y eficacia realizados con el
original son extrapolables al genérico. Por
este motivo, muchos laboratorios dejan
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EL GRAN OBJETIVO DE LOS ENSAYOS CLINICOS A LA HORA
DE DESARROLLAR NUEVOS MEDICAMENTOS ES DOBLE:
GARANTIZAR LA SEGURIDAD DEL NUEVO FARMACO Y

DEMOSTRAR SU EFICACIA, QUE ADEMAS DEBE SER SUPERIOR
A LOS FARMACOS YA EXISTENTES, SI LOS HAY

de comercializar sus medicamentos una vez han caducado sus
patentes e invierten en desarrollar nuevos farmacos.

En enfermedad celiaca se estd investigando mucho, cada vez
mas, especialmente en fases preclinicas. Si nos centramos en las
fases clinicas, los medicamentos mas avanzados aln no han en-
trado en fase 3. Entre ellos destacan varios segun la estrategia
terapéutica.

Bloqueo del aumento de permeabilidad intestinal:
* Acetato de larazotido (INN-002): pendiente iniciar la
fase 3.
Terapia oral basada en enzimas degradadoras de gluten:
e IMGX-003 (ALVOO3): en fase 2.
* KumaMAX: pendiente iniciar la fase 1.
Induccién de tolerancia inmunolégica:
* Nexvax2: en fase 2.
e TIM-GLI: en fase 1.
Bloqueo de la respuesta inmunoldgica:
« AMG714 (bloquea la accion de la interleuquina 15): en
fase 2.
* Vedolizumab (bloguea la migracion de leucocitos):
pendiente iniciar fase 2.
* Hu-Mik-Beta-1 (bloguea la accion de la interleuguina 2):
en fase 1.
Bloqueo de la enzima transglutaminasa tisular:
* ZED 1227: pendiente iniciar fase 2.

En comparacién con otras enfermedades autoinmunes, como
la diabetes tipo 1, para la que existen miles de ensayos clinicos
en marcha (en enfermedad celiaca poco mas de 100), el mayor
inconveniente para el desarrollo de farmacos para enfermedad
celfaca es que ya se dispone de un tratamiento eficaz y sin efec-
tos secundarios, la dieta sin gluten, por lo que el principal motor
para estas investigaciones nace de la dificultad de llevar de for-
ma correcta esta dieta y la demanda de los pacientes que recla-
man disponer de algun tratamiento seguro que les libere de ella.

La pagina web www.clinicaltrials.gov, de la agencia estadouni-
dense FDA, es la mas recomendable para consultar el estado de
estos ensayos clinicos, especialmente cuando aparecen publica-
das en distintos medios noticias que parecen mas esperanzado-
ras de lo que realmente son. =
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ALGUNOS MEDICOS PRESCRIBEN LA DIETA SIN
GLUTEN PARA DOLENCIAS QUE NO SON LA
ENFERMEDAD CELIACA. SE TRATA DE UN DEBATE
ABIERTO, PERO LO QUE ESTA CLARO ES QUE
ANTES DE APARTAR EL GLUTEN DE LA DIETA
ES IMPRESCINDIBLE HACERSE LAS PRUEBAS DE
DIAGNOSTICO DE LA ENFERMEDAD CELIACA.

lgunos profesionales de la sa-

lud estan prescribiendo la dieta

sin gluten para un amplio ran-

go de problemas de salud, mas
alld de la enfermedad celiaca. Hay quien
defiende sus beneficios para tratar otras
enfermedades autoinmunes, como la ar-
tritis reumatoide. Sin embargo, no todos
los expertos estan de acuerdo en que esta
dieta sea una panacea, e insisten en que
es importante hacerse las pruebas de la
enfermedad celiaca antes de comenzar a
dejar el gluten de lado.

Dieta
~ sin gluten
cUna panacea”
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Artritis reumatoide

Hay personas con artritis reumatoide que
dan fe del impacto positivo de la dieta sin
gluten en su condicion. Pero, iqué es la
artritis reumatoide? Se trata de una enfer-
medad que deja a la persona que la sufre
en fuera de juego, permanentemente can-
sada, y con las articulaciones doloridas.
Hay difas mejores y peores, pero el dolor
siempre esta ahi, latente. Hay testimonios
positivos, personas con esta dolencia que
explican que la aboliciéon del gluten de la
dieta les ha permitido prescindir de farma-
cos y retomar el ejercicio fisico.

Algunos expertos se muestran escépti-
cos sobre las ventajas de la dieta sin glu-
ten en ausencia de enfermedad celiaca.
Pero lo cierto es que hay margen para la
confusiéon. Para empezar, quienes sufren
artritis reumatoide podrian estar pade-
ciendo, sin saberlo, la enfermedad celia-
ca. La dieta sin gluten hace que mejoren
aquellas personas que presentan fatiga,
dolor en las articulaciones y problemas
musculares, que son sintomas comparti-
dos con la enfermedad celiaca.

Asimismo, no hay que olvidar el efecto
placebo y el hecho de que la adopcion de
una dieta sin gluten suele llevar consigo
una mejora de los habitos alimentarios.

Cuestion de percepciones

La enfermedad celiaca no se suele diag-
nosticar de buenas a primeras. La confu-
sion con los sintomas explica que se tarde
mas de la cuenta en hacer el diagndstico,
0 gue muchas personas padezcan la pato-
logia y que lo ignoren. Pero, una vez se ha
hecho el diagnodstico, tenemos la certeza
de que los sintomas desapareceran con
una dieta sin gluten. A partir de esa rea-
lidad, se puede generar la percepcion de
gue lo que funciona (la dieta sin gluten)
para tratar la enfermedad celiaca, puede

funcionar con otros problemas de salud.
Y es entonces cuando la dieta sin gluten
se convierte en una recomendacion co-
modin, una tactica rechazada por muchos
expertos, gque opinan que solo deberian
prescindir del gluten aquellas personas
con enfermedad celiaca.

“La dieta sin gluten es algo serio”, vienen
a decir estos expertos. Si lo vas a hacer,
tienes que hacerlo bien. No es una buena
idea seguir una pauta nutricional estricta
si no hay motivo gue la justifique. éVale la
pena el sacrificio? La respuesta es clara-
mente si en el caso de padecer la enfer-
medad celiaca. Pero si no esta claro que se
tenga la patologia, éde qué sirve apartar
el gluten de la dieta? éPor qué va a haber
adherencia a ese tipo de dieta si, para em-
pezar, no estamos seguros de padecer la
enfermedad celiaca?

El efecto placebo de la dieta sin gluten
Si los médicos reumatodlogos aprecian be-
neficios destacables de la dieta sin gluten
entre sus pacientes, deberian llevar a cabo
un estudio ciego, en el que los participan-
tes no sepan qué tipo de tratamiento es-
tan siguiendo, para alcanzar conclusiones
cientificamente fundamentadas.
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HAY PERSONAS
CON ARTRITIS
REUMATOIDE
QUE DAN FE
DEL IMPACTO
POSITIVO DE
LA DIETA SIN
GLUTEN EN SU

CONDICION
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NO HAY
SUFICIENTES
DATOS
QUE APOYEN EL
ARGUMENTO DE
QUE TODA
PERSONA
CON UNA
ENFERMEDAD

AUTOINMUNE
DEBERIA
EVITAR COMER
GLUTEN

Este tipo de trabajo de investigacion ape-
nas existe. Algunos estudios han hallado
algunos beneficios en la dieta sin gluten
para las personas con fibromialgia. Ahora
bien, ninguno de estos estudios se disefd
para descartar el efecto placebo. Segun
algunos investigadores, la dieta sin gluten
acarrea un significativo efecto placebo. Es
decir, la mera conciencia de que estamos
siguiendo una dieta sin nada de gluten,
puede mejorar nuestra salud.

Un estudio australiano de 2013 apun-
tala esa idea. La investigacion tratd a 37
pacientes con “sensibilidad al gluten no
celiaca autodiagnosticada”. Todos ellos
habian seguido una dieta sin gluten antes
de la prueba. Cuando se les suministro
dietas altas en gluten, bajas en gluten o
sin gluten, sin saber qué dieta en concreto
estaban siguiendo, todos los participantes
informaron sobre un aumento del dolor y
de hinchazones.
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También hay que tener muy en cuenta
que la dieta sin gluten suele representar
un cambio de chip hacia una alimenta-
cion y un estilo de vida mas saludable. Si
la persona pierde peso, reduce la ingesta
de comida basura, come menos y consu-
me Menos grasas, apreciard mejoras en
la salud no atribuibles a la eliminacion del
gluten. Asi, por ejemplo, una pérdida de
peso de unos pocos kilos mejora de forma
automatica un dolor de rodilla.

Sin datos concluyentes

De momento, no hay suficientes datos
que apoyen el argumento de que toda
persona con una enfermedad autoinmune
deberia evitar comer gluten. La enferme-
dad de tiroides es una de las patologias
autoinmunes mas comunes. Y también es
la enfermedad autoinmune mas comun
de las personas gue ya tienen enferme-
dad celiaca. Muchas veces ambos proble-
mas se solapan, probablemente porque
haya cierta predisposicion genética. Pero
ello, segun los expertos, no significa que la
enfermedad celiaca cause la enfermedad
de tiroides. Hay personas con enfermedad
celfaca que estan siguiendo una dieta sin
gluten, que acaban desarrollando la enfer-
medad de tiroides. Y también hay pacien-
tes con enfermedad de tiroides, a los que
se diagnostica la enfermedad celiaca, que
no experimentan mejora en la dolencia de
tiroides tras seguir una dieta sin gluten. =
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312 Reunion del Grupo de Trabajo sobre
Analisis v Toxicidad dc |as Prolaminas

Se celebro en Minden (Alemania), entre los fas 28 v 30 de septiembre

2017 fue un afo intenso en materia de congresos, especialmente el ultimo trimestre. Rescatamos
aqui un extracto de la 312 Reunidén del Grupo de Trabajo sobre Analisis y Toxicidad de las Prolaminas
(WGPAT) que tuvo lugar en septiembre. En ella se mostraron los ultimos avances en la deteccién de
gluten en alimentos y también en métodos analiticos para el diagndstico de la enfermedad celiaca.
También albergé un simposio dedicado a la microbiota intestinal y se hizo un repaso del estado
actual de los aspectos legales referentes a los métodos analiticos y al etiquetado de productos sin
gluten. El resumen completo de este congreso puede leerse en la secciéon de investigacion de nues-
tra pagina web.

Por Juan Ignacio Serrano Vela Doctor en Biologia, Asociacion de Celiacos y Sensibles al Gluten

Sesién analitica

== | Dr. Markus Brandt (Minden, Alemania), responsable de
investigacion, desarrollo y calidad de la empresa Ernst
Bocker GmbH & Co., anfitriona de esta reunion, inicio la
e SCSION explicando la importancia de la fermentacion de
cereales en la alimentacion, a lo que se dedica la compafia en
la gue trabaja desde su creacion en 1910 y que actualmente esta
gestionada por la cuarta generacion de la familia fundadora.

Segln comentd, existen evidencias arqueoldgicas que acreditan
gue ya en el ano 3.700 antes de Cristo se fermentaban cereales.
Son 4 las principales caracteristicas que ponen de relieve el uso
de masas fermentadas en nuestra alimentacion:

e Cualidades sensoriales: buena textura, aroma vy sabor.

® Preservacion: generacion de acidos o alcoholes que retrasan
la caducidad.

® Seguridad: generacion de sustancias antimicrobianas.

e Valor nutricional: bajos niveles de antinutrientes y alto con-
tenido en vitaminas.

La obtencién de una masa fermentada sélo requiere mezclar
agua con harina y esperar. Una vez que comienza la fermen-
tacion, el pH cae haciendo aumentar la acidez de la mezcla. A
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partir de ahi es necesario refrescar va-
rias veces afiadiendo mas agua y harina
y seleccionar los microorganismos ade-
cuados para obtener un buen producto.
El proceso implica sobre todo tiempo. El
tipico pan de centeno aleman se reali-
za en 3 etapas y requiere entre 24 y 30
horas.

La levadura de panaderia es el microor-
ganismo mas empleado en la obtencioén
de masas fermentadas. Es el principal fer-
mento utilizado en el malteado de la ce-
bada para la elaboraciéon de cerveza, y se
extendid al ambito de la panaderia duran-
te la Segunda Guerra Mundial, en la que
se utilizd cebada para elaborar pan, dada
la escasez de trigo.



En los ultimos 100 aiios, y especialmen-
te a partir de la década de 1960, los
tiempos de fermentacién se han llega-
do a reducir, pasando de las 30 horas a
tan sélo 30 minutos, por lo que es difi-
cil encontrar en la actualidad panes en
los que la masa haya experimentado el
proceso de fermentacion necesario para
otorgar las propiedades antes citadas.

Tras esta presentacion e introduccion a las
masas fermentadas, el congreso entrd ya
en las cuestiones mas técnicas relativas a
la deteccion y cuantificacion de gluten en
alimentos, imprescindible para garantizar
la seguridad de los productos comerciali-
zados sin gluten. La Dra. Katharina Scherf
(Instituto Leibniz de Biologia de Alimentos,
Universidad Técnica de Munich, Alemania)
recordd gue el gluten es una proteina alta-
mente compleja, con regiones totalmente
inocuas y regiones con una toxicidad va-
riable para las personas celiacas. La pro-
porcidon de estas regiones varia ademas de
unos cereales a otros y también de unos
alimentos a otros segun su composicion y
también en funcién de su procesamiento,
que puede inducir cambios en los frag-
mentos de gluten aumentando o redu-
ciendo su toxicidad.

Los métodos de deteccion y cuantifica-
cién vigentes son inmunoldgicos y es-
tan automatizados con la técnica ELISA
(Enzyme-Linked Immuno-Sorbent Assay),
gue utiliza diferentes anticuerpos para reco-
nocer especificamente determinados frag-
mentos toxicos del gluten de trigo, cebada
y centeno, con diferente afinidad segun el
anticuerpo empleado. Actualmente, el Uni-
co anticuerpo autorizado por la legislacion
vigente para este fin se denomina R5, que
tiene un limite de cuantificacion de 3 mi-
ligramos de gluten por kilo de producto.
Anteriormente se empleaban otros, como
el Skerrit, y actualmente el anticuerpo G12
busca hacerse hueco en este campo.

Estos anticuerpos detectan las gliadinas
del trigo vy péptidos similares de cebada y
centeno (incluso avena), que son los frag-
mentos de gluten solubles en soluciones
alcohdlicas, pero no detectan las gluteni-

nas (insolubles). Se estima que gliadinas y gluteninas se encuen-
tran en el gluten en una proporcion similar, por lo que la norma es
multiplicar por dos el resultado de la cuantificacion de gliadinas
para estimar la cantidad real de gluten (gliadinas+gluteninas) pre-
sente en un alimento.

A pesar de ello, la medida es incierta, pues no existe ningun mé-
todo alternativo que cuantifique fiablemente la cantidad real
de gluten con el que comparar el resultado de ELISA-RS, v los
métodos se calibran utilizando los denominados “materiales de
referencia”, que son muestras con una cantidad de gluten cono-
cida. Y otro factor que puede falsear el resultado es el hecho de
que la proporcion entre gliadinas y gluteninas no siempre esta
equilibrada, hay productos manufacturados con mayor cantidad
de gliadinas que de gluteninas y viceversa.

Esta situacion fomenta el desarrollo de métodos alternativos.
Uno de ellos es la espectrometria de masas, capaz de identifi-
car cualquier fragmento proteico tras la extraccion de las pro-
teinas de la muestra por cromatografia liquida (LC-MS, Liquid
Chromatography - Mass Spectrometry).

Para ello es necesario caracterizar antes el gluten de trigo, ce-
bada y centeno utilizando esta técnica. Ello requiere primero
eliminar las grasas del grano y después otras proteinas como al-
buminas y globulinas. Después se procede a la digestion del glu-
ten con enzimas como la tripsina y la quimiotripsina para poste-
riormente separar por cromatografia (HPLC, High-Performance
Liquid Chromatography) los fragmentos proteicos generados.
Estos fragmentos de gluten son entonces sometidos a la es-
pectrometria de masas que, acoplada a un sistema bioinforma-
tico, puede detectar si estan presentes péptidos concretos (por
ejemplo, aquellos que ya sabemos gue son toéxicos para los celia-
cos) o bien chequear todos ellos y almacenarlos en una base de
datos en caso de no haber sido identificados previamente. Asi,
el resultado de analizar un alimento se coteja con dicha base de
datos para estimar su contenido en gluten.

Esta metodologia tiene una sensibilidad muy alta, siendo ca-
paz de cuantificar hasta 0,03 miligramos de proteina por kilo,
detecta tanto gliadinas como gluteninas e incluso identifica
el cereal de origen, pero es muy costosa y requiere personal
cualificado. Por este motivo, es poco viable aplicar esta tecno-
logia en el control analitico rutinario de alimentos, pero tiene
otros usos, tanto en investigacion como control de calidad.

ElDr. Twan America (Universidad de Wageningen, Holanda) anali-
zo conestemétodolatoxicidad de 6 variedades de trigo panadero,
un cereal hexaploide que acumula 3 genomas diploides antiguos
(A, By D), 5mezclas de variedades de este trigo y 16 variedades
de espelta o trigo duro, que son variedades antiguas de trigo,
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tetraploides, que contienen los genomas Ay B. Se fijé en 10 pép-
tidos de la gliadina conocidos por su toxicidad y comprobd que
2 de ellos estaban presentes en todas las variedades analizadas
y 4 eran exclusivos de los trigos panaderos. Ademas, ha podi-
do demostrar que es un método muy bueno para discriminar
entre variedades puras y mezclas, detectando contaminaciones
de solo el 5%. Esta técnica ha permitido, ademas, detectar pép-
tidos muy similares a los péptidos toxicos de gluten en muestras
liquidas como la cerveza, una sefal de alerta sobre la seguridad
de estos productos, considerando ademas gque la biodisponibi-
lidad de proteinas es mayor cuando se ingieren en productos
liquidos que cuando estan en alimentos sdlidos, segun expuso la
Dra. Michelle Colgrave (Brisvane, Australia).

Otro aspecto a tener en cuenta es que la toxicidad de la ma-
teria prima persiste en el producto manufacturado, pero no asi
la capacidad de detectarla en uno y otro caso con el método
ELISA-R5. La Dra. Tanja Schirmer (Freising, Alemania) estudio
por qué, y concluyd que durante la elaboraciéon de pan algunas
gliadinas pierden solubilidad, de forma que al extraer el gluten
de la muestra de pan para analizarlo utilizando soluciones alco-
holicas, que es lo habitual, parte de las gliadinas son desechadas
junto con las gluteninas, que son insolubles, y por tanto no se
detectan ni cuantifican cuando realmente estdn presentes y si-
guen siendo tdxicas. Lo observo al comparar los resultados de
analizar gluten en la harina antes y después de su panificacion:
en la muestra horneada parecia haber menos gliadinas y mas
gluteninas que en la materia prima. La espectrometria de masas
fue la que reveld el motivo.

Pero la pérdida de solubilidad de las gliadinas durante el pro-
cesamiento de la materia prima, que lleva a subestimar el con-
tenido de gluten toxico en una muestra, no es el Unico riesgo
asociado a los procesos industriales. Segun expuso el Dr. Oliver
Tranquet (Nantes, Francia), la hidrolisis acida de las proteinas de
trigo favorece la desamidacion de las gliadinas, transformando
los aminoacidos de glutamina en acido glutdmico (lo mismo que
hace la enzima transglutaminasa en el intestino de los celiacos
cuando consumen gluten). Este cambio, que afecta en promedio
al 25% de la proteina sometida a hidrdlisis, supone un aumento
real de la toxicidad inicial de la materia prima, al conferir al gluten
una mayor capacidad para inducir respuestas inmunoldgicas ad-
versas. De hecho, en 2003 se describid el primer caso de alergia
frente a proteinas hidrolizadas de trigo (HWP, Hydrolized Wheat
Proteins), con elevacion de inmunoglobulina E (IgE) especifica
de dichas proteinas en sangre. La empresa INRA, donde trabaja
el Dr. Tranquet, estd desarrollando anticuerpos que detecten de
forma especifica las regiones de gluten que hayan sido desa-
midadas por este proceso para estimar su toxicidad y prevenir
posibles reacciones alérgicas.
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Y volviendo la mirada hacia el pasa-
do, el Triticum monococcum o Einkorn
es el primer cereal de la historia en ser
cultivado y se investiga como alternati-
va sin gluten al trigo actual. Se trata de
una especie de trigo ancestral, diploi-
de (soélo tiene 14 parejas de cromoso-
mas), que presenta mayor diversidad
que el trigo actual, soporta condicio-
nes ambientales adversas, conserva su
cascara aun cuando ya estd maduro y
ofrece un bajo rendimiento. Asi lo pre-
sentd la Dra. Zséfia Birinyi (Martonvasar,
Hungria), en cuyo pais se utiliza para ela-
borar cerveza. La toxicidad del gluten
que contiene es mucho menor a la que se
detecta en el trigo actual, la cebada o el
centeno, segun los métodos inmunoldgi-
cos basados en los anticuerpos R5 y G12,
pero no se considera apto para celiacos
salvo gue sea sometido a procesos de
digestion enzimatica o de fermentacion
con masa madre.

Simposio: Papel de la microbiota
intestinal en la enfermedad celiaca

La Dra. Elena Verdu (Universidad de
McMaster, Hamilton, Canada) comenzd
este simposio indicando que el aumento
de casos de enfermedad celiaca no solo
es debido al mejor diagndstico tras la im-
plantacion de las pruebas seroldgicas de
anticuerpos a raiz del descubrimiento de
la transglutaminasa tisular como autoan-
tigeno en esta enfermedad por parte del
Dr. Detlef Schuppan. Otras enfermedades
inflamatorias y autoinmunes también han
ido en aumento.

En enfermedad celiaca hay disbiosis in-
testinal, una alteraciéon de la composicion
microbiana del intestino relacionada con
diversos factores ambientales, como las
infecciones, el nacimiento por cesarea,
el consumo de antibidticos o la adminis-
tracion de antidcidos inhibidores de la
bomba de protones. Esta alteracion se
mantiene en pacientes que ya estan ha-
ciendo dieta sin gluten pero gque siguen
con sintomas, en los que se observa una
expansion de proteobacterias, muchas
de ellas patdgenas, como algunas cepas
virulentas de Escherichia coli'y bacterias
oportunistas del género Neisseriay otros.



Por otro lado, desde 1997 se sabe que el
gluten no puede ser completamente de-
gradado por las enzimas digestivas del
intestino humano, y mas recientemente
se demostrd que las bacterias intestina-
les contribuyen a su digestion, y ademas
lo hacen de manera diferente segun se
trate de sujetos celiacos o de individuos
sanos. En ratones libres de gérmenes, el
gluten es degradado lentamente, pero
su digestion se acelera cuando el intes-
tino de estos ratones es colonizado por
bacterias extraidas del intestino de pa-
cientes celiacos, después de haber se-
leccionado aquellas que se alimentan
exclusivamente de gluten (para ello bas-
ta con incubar las bacterias intestinales
humanas en un medio de cultivo con el
gluten como Unica fuente de nitrégeno).
Ademas, los fragmentos proteicos resul-
tantes de la digestion son los mismos en
los celiacos y en los ratones colonizados
con sus bacterias.

Pero una mayor actividad degradadora
de gluten no implica que esta proteina
pierda su toxicidad. Asi se comprueba en
estos ratones libres de gérmenes. Cuan-
do son colonizados por bacterias del
género Pseudomonas se generan pép-
tidos que pueden ser desamidados por
la enzima transglutaminasa y adquirir asf
una alta toxicidad para los celiacos, por
suU gran capacidad para hacer reaccionar
su sistema inmunoldgico. Ahora bien, si
estos péptidos son después sometidos
a la actividad de bacterias del género
Lactobacillus, su toxicidad se reduce no-
tablemente. Por tanto, la proporcion de
estos grupos bacterianos determina en
parte el potencial toxico del gluten inge-
rido, y la accidén conjunta o secuencial de
unas u otras también.

Finalmente, la Dra. Verdu alertd sobre el impacto de ciertas inter-
venciones dietéticas y farmacoldgicas sobre la composicion de
la microbiota. Las dietas bajas en carbohidratos o hiperproteicas
promueven cambios irreversibles, y el consumo de inhibidores
de la bomba de protones como el antiacido Omeprazol da lugar,
con 20 miligramos al dia, a un sobrecremiento bacteriano en tan
sélo 2 semanas.

Sobre el efecto de la dieta habld también la Dra. Walburga
Dieterich (Erlangen, Alemania), quien afirmo que el 60% de los
pacientes con sindrome de intestino irritable experimentan los
sintomas después de las comidas. Las dietas habituales para es-
tos pacientes recomiendan reducir su contenido en grasas vy los
alimentos que favorecen la generacion de gases, como la cebo-
lla o las legumbres. En la Universidad de Erlangen se estudio el
efecto de dietas restrictivas en 19 pacientes con sensibilidad al
gluten no celiaca y en 10 sujetos sanos. Concretamente se les
puso a dieta baja en FODMAP durante dos semanas vy, después
de 5 dias de dieta normal, otras dos semanas tuvieron que hacer
dieta sin gluten. Ambas dietas hicieron mejorar los sintomas de
los pacientes.

A modo de resumen, la Dra. Yolanda Sanz, investigadora del
Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos (IATA)
del CSIC en Valencia (Espafa), comentd que la mayor abun-
dancia de proteobacterias descrita en pacientes con enfer-
medad celiaca y en los que siguen dieta sin gluten pero con
persistencia de sintomas no se observa en pacientes con der-
matitis herpetiforme, la denominada ‘enfermedad celiaca de la
piel'. Por otro lado, el estudio Proficel mostré que el aumento
de Staphylococcus y la disminucion de Lactobacillus incre-
mentan el riesgo de enfermedad celiaca. Y el efecto protector
de la leche materna, evaluado en el proyecto Prevent CD, junto
con la introduccion temprana del gluten, no ha sido probado
en el caso de la enfermedad celiaca. =
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V Simposio de la Sociedad Espaiola
de Enfermedad Celiaca

El pasado 1 de diciembre se celebré en el Hospital Clinico San Carlos de Madrid el quinto simposio
de la Sociedad Espaiiola de Enfermedad Celiaca (SEEC), en el que se dan cita los miembros de esta
sociedad cientifica para poner en comun los avances de los diferentes grupos de trabajo y discutir
los nuevos retos en torno a esta patologia. Aqui los repasamos.

Por Juan Ignacio Serrano Vela Doctor en Biologia, Asociacion de Celiacos y Sensibles al Gluten

Persistencia de atrofia en celiacos
adultos a los 2 aifios del diagnéstico.
Influencia de la adherencia a la dieta

y papel del estudio de péptidos de
gluten en las heces

=== | Dr. Fernando Fernandez Baifia-
res, especialista de Aparato Diges-
tivo en el Hospital Mutua Terrassa
(Barcelona), mostrd que el 45% de
los pacientes celiacos adultos que hacen
dieta sin gluten siguen presentando atro-
fia de vellosidades (lesion tipo 3 de Marsh)
a los dos afos del diagndstico. El analisis
de gluten en las heces de estos pacientes
reveld que el 100% de los pacientes cuya
lesion no mejord nada y el 37% de los que
pasaron de una atrofia total o subtotal
(Marsh 3c ¢ 3b) a una atrofia parcial (Mar-
sh 3a), eran transgresores reincidentes.
El control analitico de anticuerpos anti-
transglutaminasa en sangre, no permitio
detectar esta situacion, pues sus valores
eran negativos o casi negativos en todos
ellos. Es de destacar también la incapa-
cidad de los cuestionarios dietéticos para
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detectar transgresiones. Se detectd glu-
ten en las heces en el 33% de los casos
gue supuestamente tenian una buena ad-
herencia a la dieta sin gluten.

Celiaquia HLA-DQ2/8 negativa en
Espaiia. Frecuencia y estudio caso-
control de la forma de presentacién
Este estudio estd recopilando los casos
de pacientes celiacos que no presentan
las variantes proteicas de riesgo HLA-
DQ2 (alelos DQAT*05-DQB1*02) ni HLA-
DQ8 (alelos DQA1*03-DQB1*03:02). Los
pacientes estudiados, ademas de carecer
de dichas variantes y de haber experi-
mentado mejoria clinica con la dieta sin
gluten, debian cumplir ademas una de las
tres siguientes combinaciones de resulta-
dos en el resto de pruebas realizadas:




« Anticuerpos IgA antitransglutamina-
sa elevados en sangre vy lesion intestinal
comprendida entre la enteritis linfociti-
ca (Marsh 1) v la atrofia de vellosidades
(Marsh 3).

» Anticuerpos IgA antitransglutaminasa
negativos en sangre vy atrofia de vellosi-
dades (Marsh 3).

* Anticuerpos IgA antitransglutaminasa
negativos en sangre, enteritis linfociti-
ca (Marsh 1) y presencia de depdsitos
subepiteliales de anticuerpos antitrans-
glutaminasa en la biopsia o bien linfo-
grama intraepitelial caracteristico de en-
fermedad celiaca.

Los resultados disponibles por el momen-
to fueron presentados por la Dra. Maria
Concepciéon Nuiez Pardo de Vera, in-
vestigadora del Hospital Clinico San Car-
los de Madrid, y muestran que un 3% de
los pacientes pediatricos y un 6% de los
pacientes adultos no poseen las protei-
nas DQ2 ni DQS8 tipicas de la enfermedad
celiaca. Sin embargo, la mayoria de ellos sf
posee uno de los dos alelos de la protei-

na DQ2, ya sea el DQB1*02 (en la mayoria
de los casos) o el DQAT*05 (en una mino-
ria, pero también presente). Un pequeno
porcentaje de los sujetos negativos para
DQ2 y DQ8 no presentaba ningun alelo
de riesgo. La presencia aislada del alelo
DQBT1*02 ya empieza a considerarse com-
patible con la enfermedad, pero no es asi
si el alelo presente es el DQAT*05. Estos
datos sugieren que hasta un 2% de los
celiacos totales lo poseen de forma ais-
lada, v tal vez no deberia descartarse la
enfermedad en estos casos.

Recomendaciones para la elaboracién
e interpretacion de informes
genéticos en enfermedad celiaca

La falta de un estandar para realizar el in-
forme con los resultados del estudio ge-
nético de predisposicion a enfermedad
celiaca y el reconocimiento de nuevas
combinaciones genéticas que pueden
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considerarse compatibles con la enferme-
dad, ha llevado al Grupo de Genética de la
SEEC a elaborar un documento consenso.
En este documento se establecen unas
directrices minimas y recomendaciones
para la elaboracion de estos informes.
Segun comentd el Dr. José Antonio Ga-
rrote, del Hospital Rio Hortega, de Valla-
dolid, aun este documento se encuentra
en proceso de publicacion y se hara lle-
gar a todos los laboratorios que realizan
este tipo de estudios y a los especialistas
médicos que habitualmente los solicitan,
con el fin de unificar criterios vy clarificar
su interpretacion.

Intervencion dietética con panes de
trigo transgénico bajo en gliadinas en
pacientes con sensibilidad al gluten
no celiaca

El Dr. Francisco Barro, investigador del
Instituto de Agricultura Sostenible (IAS)
del CSIC de Cordoba, presentd los resul-
tados del primer ensayo realizado con
el pan de trigo transgénico desarrollado
y patentado por su grupo. En este pan,
gran parte de los genes de las gliadinas
han sido silenciados, reduciéndose no-
tablemente la fraccion tdxica de gluten.
Once pacientes diagnosticados de sensi-
bilidad al gluten no celiaca y que llevaban
al menos 6 meses haciendo dieta sin glu-
ten, fueron seleccionados para consumir
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entre 110 y 150 gramos de este pan al dia,
siendo controlados mediante cuestiona-
rios dietéticos, revisiones clinicas y anali-
sis de péptidos toxicos de gluten en he-
ces. El consumo de este pan no mostro
efectos destacables en estos pacientes y
ahora se va a ensayar en pacientes celia-
cos. Recientemente se ha publicado la
ausencia de toxicidad en ratas, tal como
exige la normativa relativa a alimentos
transgénicos para su cultivo y comercia-
lizacion.

Historia natural de la enfermedad
celiaca (EC). Seguimiento

longitudinal a largo plazo de los
marcadores serolégicos de EC y de la
histologia en niiios de 1a 4 afos edad
Uno de los grandes enigmas que ro-
dean a la enfermedad celiaca es su his-
toria natural, es decir, como evoluciona
la enfermedad en pacientes que, pese a
ser celiacos, siguen consumiendo gluten.
Segun comentd la Dra. Carme Farré, del
Hospital Sant Joan de Déu de Barcelona,
datos previos sugieren que la prevalencia
disminuye con la edad, dado que estudios
recientes han encontrado mayor preva-
lencia de enfermedad celiaca en edad
pediatrica que en edad adulta. También
se ha observado en bebés que los anti-
cuerpos antitransglutaminasa pueden
elevarse transitoriamente, descendiendo
sus niveles espontaneamente a pesar de
seguir consumiendo gluten.

Para evaluar este fendmeno, se inicidé hace
unos afos este proyecto en el que, par-
tiendo de una muestra de 2578 bebés
de uno a cuatro afios, fueron seleccio-
nados 30 casos con enfermedad celiaca
confirmada por presentar anticuerpos
antitransglutaminasa elevados en sangre
y atrofia de vellosidades en la biopsia de
duodeno. Se mantuvo una alimentacion
normal con gluten a los que no mostra-
ban ninguna sintomatologia, y se les hizo
un seguimiento de tres afos con repeti-
cion de analiticas de sangre y repeticion
de la biopsia.



Durante el seguimiento, se observo un des-
censo de los niveles de anticuerpos en 1
bebés. La biopsia, repetida en siete de ellos,
mostrd una recuperacion parcial o total de
la lesion intestinal, salvo en dos casos que
seguian con atrofia de vellosidades.

De los bebés que mantuvieron elevados
los niveles de anticuerpos en sangre, cin-
co desarrollaron sintomas. Al repetir la
biopsia, se comprobd gue seguian con
atrofia de vellosidades, por lo que se les
recomendo iniciar la dieta sin gluten. El
resto, que aun no han manifestado sin-
tomas a pesar de tener elevados los an-
ticuerpos, estan en seguimiento. La repe-
ticion de la biopsia revela que persiste la
atrofia de las vellosidades en todos ellos.
La conclusion principal de este estudio es
que un tercio de los bebés celiacos asinto-
maticos menores de cuatro afios, revierten
espontaneamente a pesar de seguir con-
sumiendo gluten.
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Protocolo de diagnéstico precoz

de la enfermedad celiaca propuesto
por el Ministerio de Sanidad

Para finalizar, la Dra. Isabel Polanco, ca-
tedratica de Pediatria de la Universidad
Auténoma de Madrid, presentd el bo-
rrador del nuevo protocolo de diagnds-
tico de la enfermedad celiaca que esta
elaborando el Ministerio de Sanidad bajo
su direccion, con el fin de debatir sobre
algunos puntos conflictivos que aun no
estan resueltos.

Este protocolo actualiza al publicado en
2008 y recoge las directrices para Aten-
cion Primaria y para Atencidon Especiali-
zada, integrando las pautas a seguir en
medicina pedidtrica y en medicina de
adultos, detallando las especificaciones
propias de cada grupo de edad.

Su publicacion esta prevista para este
mes de abril. m
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J ; *AVISO SOBRE KETCHUP HEINZ*
L} ) Queremos notificarte un cambio en
-;-ﬂf ; nuestra lista de productos sobre el

S ketchup Heinz. Este producto ya no
= aparece en la lista porgue, segun nos
LISta de PrOdUCtos informan desde el departamento de
- calidad de la compainia, se fabrica fuera
S|n Gluten 2017'2018 de Espafia y no nos pueden facilitar
!os c_ertificados qgue necesitamos para
A continuacién se muestran actualizaciones de la Lista de Produc-  [ASISICRNeRele =Tl SRRl Vi RelVE

tos Sin Gluten 2017-2018 que se han producido desde la publica- EEANSCEERENNIIENECISE L RYIe L)l

cién del anterior numero de la Revista Sin Gluten. en materia de etiquetado (reglamento
................................................................................................................................. UE N21169/2011) y que si entre el

PRODUCTOS A INCLUIR: listado de ingredientes no detalla que
Las siguientes marcas de la Lista 2017-2018 han incorporado nue- [RGCEReINIS BERC VR R IR SV R ael
vos productos sin gluten. Puedes consultar el listado completo ac- [REILSREII VN or T RC NN N R
tualizado en la App sinGIU10. actualmente es un producto APTO.
DESSERT (Dessert Factory, S.A.) De venta en Mercadona:
= Magdalena jugosa de chocolate s/gluten horno, 6 u
FAYREFIELD (Fayrefield Foods) De venta en Mercadona:
= Helado vegetal de avena, 1/
GULLON (Galletas Gullén, S.A.):
= Tuestis Spiderman s/gluten, 400 g
HACENDADO (Mercadona, S.A.):
Fabricado por: Sinblat Alimentacién Saludable, S.L.
= Picos s/gluten, 100 g
il MCDONALDS (McDonald’s Sistemas de Espaiia, Inc.):
g » Top fries (patatas con salsa de queso y bacon)

g NUEVAS MARCAS CON PRODUCTOS SIN GLUTEN:

Las siguientes marcas se incorporan a la Lista 2017-2018. Puedes

consultar los productos sin gluten que ofrecen en la App sinGIu1O.
= 86 (Licores Drol’s)

Allos (Biogran, S.L.)

Angelini Natura (Angelini Farmacéutica, S.A.)

Bizlilur (Conservas Pedro Luis, S.L.)

Bjorg (Biogran, S.L.)

Capitol (Licores Drol’s)

Cusco (Esteban Espuiia, S.A.)

Dessert (Dessert Factory, S.A.)

Diana (Hijos de Salvador Lépez, S.A.)

Drol’s (Licores Drol’s)

Fayrefield (Fayrefield Foods)

Frodige (Fricodan, S.A.)

Gravidanza (Angelini Farmacéutica, S.A.)

Harvest Moon (Biogran, S.L.)

Isola Bio (Biogran, S.L.)

JV (Ultracongelados Virto, S.A.)

La Artesana (Artesana de Turrones, S.A.)

La Barraca (La Barraca Alimentacion, S.L.) ) .

La Carlotefia (Carlotefia de Asados, S.A.) Tu Lista de Productos Sin Gluten

Lactanza (Angelini Farmacéutica, S.A.) siempre al dia

Leotron (Angelini Farmacéutica, S.A.) en la App sinGlul10

Mi ment-Dulcesol (Productos Dulcesol, S.L.)

Molenaartje (Biogran, S.L.)

Mona (Campofrio Food Group, S.A.U.)

Rambol (Mantequerias Arias, S.A.U.) BREVES

Roler Verdysana (Roler Espaiia, S.L.U.)

gzgila-:ltlcs)Igﬁrl;‘:?/?:ﬁfi(::?;tggzce)is;tst.cﬁg SpA) Gesalaga precocinados lanza nueva linea

Spirito Vetton (Destilados y Cervezas de Extremadura, CB) O~ o> oneuen

Sweetsin (Caramelos Cerdan, S.L.) ..

Tartex (Biogran, S.L.) Trapa ha re_novado sus qubomsmos y

Tetes Dulcesol (Productos Dulcesol, S.L.) ahora son sin gluten ni aceite de palma

Uuuho (Intervan, S-A-) ................................................................................. -

Whole Earth (Biogran, S.L.) Presentada la harina japonesa de arroz

Zamek (Zamek Lebensmittel Gmbh). = Komeko. »

Y recuerda:

sin Gluten 34 marzo 2018



PRODUCTOS DE PASCUA

Chocolates Simon Coll
(Chocolates Simén Coll, S.A.)
m Casa chocolate Gorjuss, 250 g
m (Casa chocolate Peppa Pig, 250 g
m Castillo chocolate princesas, 300 g
= Chocolatira Pascua, 24 u
= Coche bomberos chocolate Patrulla canina,

9
m Coche policia chocolate Patrulla canina, 235 g
= Gallina blanca, 300 g
m Gallina cesta, 2159
= Gallina cesta leche, 825 g
= Galling, estuche 295 g
m Gallina leche, 300 g
= Huevo Pascua decora ti mismo, 380 g
m Huevo Pascua, estuche 330 g
m Huevo Pascua leche ¢/sorpresa, 120, 210,
30y550¢9
w Huevo Pascua leche c/sorpresa celofana,
3309
w Huevo Pascua negro ¢/sorpresa, 850 g
w Huevos Pascua chocolate ¢/leche, bolsa 10 u
= Medalldn Pascua, 60 g
= Moto chocolate leche decorada, 413 g
= Sombrillas Pascua, 35 g
= Surtido Pascua chocolate negro, 100 g
m Surtido Pascua leche pintado, 45y 150 g

Dekora

(Dekora Innova, S.A.U.)
m Brocheta Jelly Pascua, 24 g
= Brochetas nube Pascua, nafnac 48 g
m Set Pascua regalo Trolls, 45 g

Forn Ricardera
(Forn Ricardera, S.L.)
= Mona de Pascua grande de choco, 12 kg
= Mona de Pascua grande de fresa, 12 kg
= Mona de Pascua grande de melocoton, 12 kg

= Mona de Pascua mini de choco, 1u

= Mona de Pascua mini de fresa, Tu

= Mona de Pascua mini de melocoton, Tu

= Mona de Pascua pequeria de choco, 700 g

= Mona de Pascua pequeda de fresa, 700 g

= Mona de Pascua pequeia de melocoton,
700 g

= Torrijas, 100 g

Kinder

(Ferrero Iberica, S.A.)
= Huevo kinder gran sorpresa
= Huevo kinder sorpresa
= Huevo kinder sorpresa maxi
= Kinder chocolate
= Kinder chocolate mini eggs
m Kinder conejo ¢/sorpresa

Lacasa
(Lacasa, S.A.U.)
= Huevos de chocolate (antiguos pecosos),
1250 kg
m Huevos de chocolate ¢/leche recubiertos de
azdcar coloreado, Tkg
= Huevos de chocolate Heidi
= Huevos de chocolate Kate Mim-Mim
= Huevos de chocolate Lady Bug
= Huevos de chocolate Noddy
= Huevos de chocolate Patrulla Canina chica
= Huevos de chocolate Patrulla Canina chico

La Colegiala

(Ultimos Panaderos, S.L.)
= Monas *
= Torta de Pascua *

Moo Free
(Biogran, S.L.)
= Huevo de Pascua chocolate bio, 125 g *

PRODUCTOS DE PASCUA FRESCOS

ARTEDIET
(C/Villardondiego, 22, post., Vicalvaro, 28032-Madrid)
= Pan para hacer torrijas y torrijas

BOUQUET
(C/Maria Zambrano, 3. 28522-Rivas Vaciamadrid)
= Torrijas por encargo

CELIBERRY
(C/ Luis Béjar, 22. 28223-Pozuelo de Alarcon)
m Pan para hacer torrijas, torrijas y dulces tipicos

CELILOCOS
(C/Carlos Solé, 6. 28038-Madrid)
= Pan para hacer torrijas (por encargo) v torrijas

CELIKATESEN
(C/Valderribas, 30. 28007-Madrid. Mercado de Pacifico)
= Torrijas

CONFITERIA EL MARQUES
(C/Fernando el catélico, 76. 28015-Madrid)
= Huevos de Pascua y figuras de chocolate

EXENTO SIN GLUTEN
(Avda. Mar Mediterraneo, 133. 28341-Valdemoro)
= Pan para hacer torrijas, torrijas y torta de San Marcos

FLOR D’KKO (C/Padilla, 68. 28006-Madrid)
= Huevos de Pascua

KEDULCE (C/ Petunia, 7. 28670-Villaviciosa de Oddn)
m Huevos de Pascua y galletas decoradas de Pascua

LA CELIACOTECA (C/Eraso, 3. 28028-Madrid
y C/ Talamanca, 3. 28807-Alcala de Henares)
m Pan para hacer torrijas y torrijas

LA FRUTA NO ES POSTRE (C/ Paredes de nava, 7.
28017-Madrid)
m Torrijas y rosquillas

LA MAR DE COOKIES

(C/Marqués de Zafra, 38. 28028-Madrid

y C/Jose Vicente Muioz, 5. 28250-Torrelodones)
m Pan para hacer torrijas

LA ORIENTAL (C/Ferraz, 47. 28008-Madrid)
= Pan para hacer torrijas, torrijas, huevos de Pascua,
figuras de chocolate y rosquillas de Santo

LEON THE BAKER (C/ Conde Dugque, 19. 28015-Madrid)
m Pan para hacer torrijas y panecillos de Pascua-Hot
cross Buns

LES PASTISSERIES DE SANDRINE
(Ctra. de Villar del Olmo, 34. 28510-Campo Real)
= Torrijas

LOLIAM (C/ Villalar, 6. 28001-Madrid)
= Dulces tipicos de Pascua

SANA LOCURA (C/ General Oraa, 49, 28006-Madrid)
m Torrijas y huevos de Pascua

SINGLUTENERIA
(C/ La venta, 57. 28400-Collado Villalba)
m Pan para hacer torrijas y torrijas
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Por Juan Ignacio Serrano Vela Doctor en Biologia. Responsable de Investigacion. Asociacion de Celiacos y Sensibles al Gluten

LA

CONFERENCIA
DE ENERO SE
CENTRO EN
EL PAPEL DEL
FARMACEUTICO

COMO ASESOR

EN TEMAS DE
ALIMENTACION

YN

TRICION

a sesion del jueves 22 de enero es-

tuvo dedicada a las alergias e into-

lerancias alimentarias, y contd con

la participacion de Carmelo Escu-
dero, médico Especialista en Alergologia
del Hospital Infantil Nifo Jesus de Madrid;
y de Juan Ignacio Serrano, doctor en Bio-
logia y responsable de Investigacion en la
Asociacion de Celiacos y Sensibles al Glu-
ten de Madrid.

El Dr. Escudero impartié una ponencia titu-
lada /ntolerancias alimentarias en la edad
adulta, émito, moda o realidad?, en la que
habld de la confusidon que existe en torno
a la expresion intolerancia alimentaria, que
es utilizada de manera diferente por pa-
cientes y por médicos. Su significado varia
incluso seguln la especialidad médica que
la aborde, por ejemplo, gastroenterologia
o alergologia.

Sea como sea, las intolerancias alimentarias
parecen ir en aumento, pero tal vez sea solo
€50, Una apariencia, pues son muchas mas
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las personas que creen sufrir algun tipo de
intolerancia que las que realmente la sufren.
Comentd la dificultad que entrafa a veces
su identificacion, lo que da pie a la prolifera-
cidn de diversos métodos de dudosa validez
desde el punto de vista cientifico. También
habld de las alergias alimentarias y sus ti-
pos, algunas de las cuales, conocidas como
enterocolitis, entrafan cierta dificultad diag-
nostica al no manifestarse con el marcador
clasico de la alergia, la inmunoglubulina E
(IgE). En otro apartado desgranamos un
poco Mas en detalle esta controversia.

El rol de la farmacia

Por su parte, Juan Ignacio Serrano se cen-
tré en el papel del farmacéutico en el diag-
nostico, tratamiento y seguimiento de la
enfermedad celiaca. En lo que se refiere al
diagndstico y al seguimiento, en farmacias
se pueden adquirir unas tiras reactivas
que ofrecen en pocos minutos un resulta-
do positivo o negativo de anticuerpos de
enfermedad celiaca a partir de una gota
de sangre.



No tienen valor diagnéstico por si solas,
pero son ltiles para detectar posibles
casos de enfermedad celiaca o bien para
verificar el correcto seguimiento de la
dieta sin gluten en pacientes ya diagnos-
ticados. En cualquier caso, los resultados
positivos deben ser verificados en un la-
boratorio a partir de una analitica de san-
gre convencional que deberia solicitar el
médico de Atencién Primaria o bien el
especialista de Aparato Digestivo.

También para el seguimiento han salido
al mercado recientemente unos tests que
detectan la presencia de gluten en las he-
ces o incluso en la orina, revelando si el
paciente ha consumido gluten. En cuanto
al tratamiento, recordd que se considera
sin gluten cualquier producto que no ex-
ceda los 20 miligramos de gluten por kilo
de producto (20 partes por millon, ppm).
Y en los medicamentos, la presencia de
gluten estd claramente indicada en el
prospecto, que debe especificar el nom-
bre del excipiente y el cereal de origen en

&' Constancia

caso de contener gluten. Por otro lado,
alertd sobre los complementos alimenti-
cios basados en enzimas que degradan
gluten, pues su eficacia no ha sido testada
en pacientes y no se recomiendan como
alternativa a la dieta sin gluten, ni siquiera
como complemento.

Y en cuanto a los probidticos, actualmen-
te no existe ninguna recomendacion que
aconseje su consumo, Ni como meétodo
preventivo ni como complemento a la die-
ta sin gluten. No obstante, existen algunos
productos que contienen la cepa bacteria-
na (patentada) Bifidobacterium longum
ESI con propiedades antiinflamatorias,
que esta disminuida en el intestino de los
celiacos en comparacion con sujetos sa-
nos. Es decision de cada paciente consu-
mirlos 0 no, aungue Mmejor con recomen-
dacion y supervision médica.

Serrano coincide con el Dr. Escudero en
desaconsejar el inicio de una dieta res-
trictiva en base a los resultados de los

PAEMTON Y ESPECIAS

NUESTRA
RECOMENDA-
CION ES EVITAR
REFERIRSE A LA
ENFERMEDAD
CELIiACA
COMO UNA
INTOLERANCIA,
PUES INDUCE
A PENSAR QUE
PUEDE SER
REVERSIBLE
O QUE LA
CANTIDAD DE
GLUTEN QUE
PUEDE TOMAR
UN PACIENTE
DEPENDE DE LA
SEVERIDAD DE
LOS SINTOMAS
DIGESTIVOS

Nueva gama de caldos
deshidratados en polvo, sin
aceite de palma, sin alérgenos
y sin colorantes artificiales.
Fabricacion propia y bajo los
requisitos sanitarios de
fabricacidn de caldos,
consomés, sapas y cremas.

Productes La Constancia S.L.,

apuesta por una alimentacion
saludable y apta para todos los
consumidores.

Formatos de 4 kgs, 1 kg,
500 grs, 150 grs y cdpsulas
monodosis compatibles con
sistenta Nespressa®,

Productos La Constancia S.L.

P.l. El Semoililla, Manz. 8 C/N

Apdo. 96 - 30640 - Abanilla - Murcia - Espafia
Tel. +34 968 678 160 Fax +34 968 678 159
www.productosiaconstancia.com

ainia
centro tecnologico

26
AEC A.EEX.PO.

Miembro de:




[ Conferencias

) |

et i

tests de intolerancias alimentarias, pese
a la buena base cientifica de algunos de
ellos, ya que no han sido validados con
fines diagndsticos.

En todo caso, si aportan utilidad cuando
son solicitados por personal médico que
realizard las pruebas oportunas en base a
esos resultados, y que llegado el caso ensa-
yara dietas restrictivas de manera pautada,
con eliminacion y reintroduccion secuen-
cial de cada alimento o grupos de alimen-
tos sospechosos. m

ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS, ¢cSABEMOS DIFERENCIARLAS?

Las reacciones adversas a alimentos se clasifican en toxi-
cas y no toxicas.

Reacciones téxicas

Las reacciones toxicas afectan a toda la poblacién y son
debidas a la presencia de agentes téxicos en los alimen-
tos. Estos agentes téxicos pueden ser inorganicos, como
los metales pesados (mercurio, etc), o de origen bioldgi-
co. Ejemplos de estos ultimos son bacterias vivas como la
Salmonella en el alimento, o productos microbianos como
la toxina botulinica, que puede encontrarse en latas de
conserva abolladas en las que han proliferado esporas de
la bacteria Clostridium botulinum.

Reacciones no téxicas

Las reacciones no toxicas solo afectan a ciertos indivi-
duos, y se dividen en alergias alimentarias e intolerancias
alimentarias. La diferencia radica en la participacién o no
del sistema inmunoldgico.

¢ Intolerancias alimentarias. Si no hay participacion del
sistema inmunoldgico, estamos ante una intolerancia
alimentaria, que frecuentemente es causada por défi-
cits enzimaticos que impiden la correcta digestion o ab-
sorcion de ciertos nutrientes, como la lactosa. También
pueden ser de origen farmacoldgico.

* Alergias alimentarias. Cuando el sistema inmunolégico
esta implicado en la reaccién adversa al alimento, se ha-
bla de alergia alimentaria, que puede estar mediada por
la inmunoglobulina E (IgE) o no. Ambas situaciones sue-
len ser aludidas como reacciones de hipersensibilidad.

Mediadas por IgE

En este grupo entran las tipicas reacciones alérgicas a
alimentos, que se manifiestan de manera muy rapida, a
los pocos minutos de haber ingerido el alérgeno, y pro-
vocan desde erupciones cutaneas, hinchazén de labios
y lengua, o sensacién de ahogo, hasta shocks anafilac-
ticos en los casos mas graves. También pueden presen-
tarse con sintomas digestivos, como diarrea o vomitos.
Habitualmente producen elevacion de IgE especificas
del alérgeno en sangre, y resultados positivos en las
pruebas cutaneas.

No mediadas por IgE

Estas alergias son mas peliagudas. Su manifestacién no
es tan inmediata y no hay marcadores accesibles que
permitan identificarlas. En este grupo entran las entero-
colitis, algunas se dan en la infancia y suelen ser transito-
rias. La alergia a proteina de leche de vaca es un ejemplo.

Entonces, équé es la enfermedad celiaca?

La enfermedad celiaca no afecta a toda la poblacion,
sino a un pequeno porcentaje, en torno al 1%, por lo que
no puede catalogarse como una reaccion toxica a ali-
mentos (al gluten, en este caso). Y su base inmunolé-
gica quedd bien demostrada hace mas de una década,
por lo que se descarta también la denominacion clasica
de intolerancia permanente al gluten. De hecho, la ulti-
ma definicién de la Sociedad Europea de Gastroente-
rologia, Hepatologia y Nutricion Pediatrica (ESPGHAN),
que se publicé en 2012, define esta enfermedad como
un desorden sistémico con base inmunoldgica, aunque
no especifica de qué tipo de reaccién inmunolégica se
trata.

Esta claro que no es una alergia mediada por IgE, ya
que no se activan los mecanismos inmunolégicos que
definen este tipo de alergias ni se manifiesta como tal.
éSe trata, entonces, de una alergia no mediada por IgE?
Este es en realidad el punto mas discutido por los espe-
cialistas. Desde el ambito de la Alergologia, es habitual
encontrar la enfermedad celiaca incluida en este grupo
atipico de alergias.

En cambio, desde el punto de vista de la inmunologia,
se debate entre la alergia no mediada por IgE y la en-
fermedad autoinmune, siendo esta segunda opcidn la
mas consolidada, porque la enfermedad celiaca posee
muchas de las caracteristicas propias de las enferme-
dades autoinmunes. Sin embargo, desde la especialidad
de Aparato Digestivo se sigue empleando la expresion
intolerante al gluten para aludir a los pacientes celia-
cos e intolerancia al gluten para hablar de la enferme-
dad celiaca, en parte por costumbre y en parte porque
desde el punto de vista clinico se asemeja a las intole-
rancias alimentarias cuando se presenta con sintomas
intestinales.

Nuestra recomendacion es evitar referirse a la enferme-
dad celiaca como una intolerancia, pues induce a pen-
sar que puede ser reversible o que la cantidad de gluten
que puede tomar un paciente depende de la severidad
de los sintomas digestivos que provoca, segun nuestra
experiencia por las consultas que recibimos. Esas argu-
mentaciones son totalmente erréneas y negativas para
las personas celiacas. Y sin entrar en detalles sobre el
tipo de reaccién inmunoldgica que se pone en marcha, es
importante destacar que cantidades muy pequenas de
gluten son capaces de activar el sistema inmunolégico y
que una activacion crénica de este sistema de defensa es
negativa a largo plazo, aunque no provoque sintomas. =
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[HLLTEH Establecimientos

Establecimientos sin gluten

El obrador con acuerdo de colaboracion CELICIOSO  POMODORO, cadena de restauracion especializada
abre un nuevo corner en el Espacio Gourmet de EI  en comida italiana con togues TexMex englobado en el
Corte Inglés de Gran Via: Plaza de Callao, 2. 28013, segmento “Fast Casual” (Fast Food y Casual Dining),
Madrid. www.celicioso.com. ha implantado una “carta sin gluten” en todos sus es-
........................................................................................................ tablecimientos. Puedes consultarlos en nuestra App
El RESTAURANTE TANTA (Plaza del Pery, 1. 28016 sinGLUIO o en su web: http://www.pomodoropizza.es/
Madrid>, con aCUerdO de Co|aboraci(’)n de |a ASO_ ........................................................................................................
ciacion, ha cambiado de nombre y teléfono. Ahora LA TAGLIATELLA ha comenzado a ofrecer dos platos
se llama PLAZA PERU vy su nuevo teléfono es el de pasta sin gluten (Fusillli 4 Formaggio vy Fusilli Napo-
913 502 626. La oferta sin gluten sigue siendo la  letana) en cuatro de sus establecimientos de Madrid:
misma. = Avenida Felipe II, 17. 28009 Madrid
........................................................................................................ Ca"e Alcalé, 498. 28027 Madrid

El obrador EXENTO SIN GLUTEN (Avenida Mar Me- Calle Juan Bravo, 35. 28006 Madrid
diterrdneo 133, Local 2. 28342 Valdemoro. Madrid) CC Madrid Xanadu, Autovia A-5, salida 22.

ha cambiado de duefios manteniendo su localiza- 28939 Arroyomolinos (Madrid)

cién, nombre comercial y acuerdo con la Asociacion.  El resto de establecimientos con opciones sin glu-
........................................................................................................ ten se pueden COnSUltar en nuestra ADD SIhGLU]O
El establecimiento colaborador LA DESPENSA DE vy web www.celiacosmadrid.org

LUC"A (Calle Torre de Juan Abad A. 2803] Madrld) ........................................................................................................
ha cerrado. El asador LA BRENA (Fuenlabrada. Madrid) ya no
........................................................................................................ tiene aCUerdO de Colaboracién.

E| Obrador ARTED'ET (Ca“e \/illardondiego, 22 ........................................................................................................
28032 Madrid) ofrece a nuestros socios un 10% de  Nace la empresa LA IGUANA DE TIJUANA, una mar-
descuento en todas las tartas que prepara. Para  ca mexicanburger que ha pasado por la supervision
poder acceder al descuento serda necesario hacer  de la Asociacion y que ofrece las siguientes opciones
el encargo con antelacion y presentar el carnet de  sin gluten: ensalada de camote y nogales, nachos con
socio gue se encuentra en la App sinGLU10. queso y guacamole, totopos con guacamole y ham-
........................................................................................................ burguesas de ternera vy pollo sin gluten. Sus produc-
LLas clinicas de salud EMSALUD ya no tienen acuer-  tos se venden Unicamente a través de Deliveroo. Po-
do de colaboracion. dras encontrarlo buscando en el apartado mexicanos.

& SIN Nueva entidad colaboradora
- GLUTEN | [ siguiente establecimiento se ha inscrito CARNICERIA
en la Asociacion como Socio Colaborador  OSCAR SEGOVIA DEL DEDO
y recibe informacion y asesoramiento para = Calle Real 57, C.C. Canguro, Pto. 16
ofrecer un mejor servicio a los clientes = 28400 Collado Villalba
afectados por esta patologia. = Madrid

Gastronomia para celiccos co 0 carta es de platos
sin gluten, en la que © 1 las pastas, pizzas y postres.

las VA

da((§nicola

a

lostenses, 11 (Gran Via)
15 Madrid « 915 422 574




LHEEETTIET Consejos

Dudas

antes de entrar en el quiréfano

UNA PERSONA CON ENFERMEDAD CEL[ACA A LA QUE SE LE HAYA PRO-
GRAMADO UNA INTERVENCION QUIRURGICA PUEDE TENER DUDAS SOBRE
LO QUE LOS MEDICOS LE PUEDAN DAR ANTES, DURANTE O DESPUES DE LA
OPERACION. ¢éQUE SE PUEDE HACER PARA GARANTIZAR LA TOTAL PRO-
TECCION FRENTE A LA EXPOSICION AL GLUTEN?

Farmacos inyectables sin gluten

e s importante saber que son inyec-
tables la mayor parte de farmacos
gue se van a administrar al pacien-

e tc COMO parte del procedimien-

to quirdrgico. Y, de momento, no hemos

dado con ningun medicamento inyecta-

ble que contenga gluten.

Por otro lado, incluso si un farmaco inyec-
table contuviese gluten, ese medicamen-
to deberia poder llegar al intestino para
gue el paciente experimente una reaccion.

El peligro de los medicamentos orales
Hay la posibilidad de que el paciente re-
ciba una medicacién oral que contenga
gluten tras salir del quiréfano y comenzar
el proceso de recuperacion.
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A algunos pacientes se les prescriben
medicamentos orales para las nauseas y
para mejorar la funcién de los intestinos,
y es en este momento cuando una con-
taminacion puede tener lugar.

¢Qué debemos hacer?

Es necesario que el paciente informe al
hospital de su condicién de persona con
enfermedad celfaca, para que asi las co-
midas sean sin gluten. Antes de la inter-
vencion, hay que preguntar al cirujano
sobre las medicinas orales que prescribe
para la cirugia prevista. A partir de ahi, se
puede contactar a la farmacia del hospital
para saber qué laboratorios fabrican esos
productos, para averiguar de este modo
si contienen gluten. =



Buenos dias, soy la madre de Marta de
9 anos. Marta tuvo un torneo de balon-
cesto en Estepona (Malaga) y estuvo
alojada junto a sus entrenadores, com-
pafieras de equipo y de club en el hotel
PYR Marbella.

La semana anterior hablé con el hotel
personalmente informandoles de que
Marta era celiaca y les pedi si me po-
dian decir qué productos habia dispo-
nibles para ella en el desayuno para
que ella estuviese tranquila, ya que la
experiencia el afio anterior en un hotel
en Pamplona fue algo regular. Ellos me
dijeron que estuviese tranquila, apun-
taron el nombre de Marta y que le dije-
se a la nifla que cuando llegase al desa-
yuno se identificase, y que un camarero
la atenderia.

Cual ha sido mi sorpresa que ayer al re-
coger la maleta de Marta veo un sobre
con una carta del hotel, dirigida a Marta
dandole la bienvenida y explicandole
todo lo que podia desayunar y que ten-
dria a disposicion un tostador exclusi-
vo para hacerse las tostadas. Ademas,
la nifia me dijo que ni tan siquiera hizo
falta decir su nombre. Un camarero
pregunté al grupo que quién era Mar-
ta y la acompané explicandole todo lo
que podia comer del buffet.

He pensado en comunicaroslo, ya que
me parece una atencion y un trato ex-
celente e increible y si hubiese alguna

I manera de hacer llegar a los socios
que a veces ocurren cosas tan bonitas
como ésta.

Muchas gracias y un saludo
Alicia

Hola soy Héctor. Queria daros las gracias por el Festival del Celia-
co, por todos los castillos hinchables que habia, dénde me lo pase
genial. Me encantaron los payasos; eran super divertidos. éCémo
sacaban las palomas de esa caja?

Gracias por todo lo que me regalasteis, que me encanta, y gracias
por hacer que mi pasteleria (La Oriental) estuviese alli. Me quedé
sin mis donuts, pero mami me compré las palmeras que me gus-
tan. Era la primera vez que ibamos, y mi mama ya me ha explicado
que solo es una vez al afo, asi que esperadme para el siguiente,
que voy a volver. Gracias.

Héctor

Buenos dias. S6lo queria agradecerles el Festival de
este sabado. A pesar del frio y de una cola de mas de
una hora, valié la pena. Soy celiaca adulta, la Unica de
mi familia, y me encanté encontrar productos también
para adultos: productos integrales, saludables, eco,
incluso me tomé una cervecita que me supo a gloria.

De nuevo, gracias.
Marta

Hola, soy Mara, la madre de Olivia. He recibido vuestros emails,
que me hacen mucha ilusiéon porque vosotros, mejor que nadie,
sabéis que esto, al principio, no resulta facil. Nos ayuda mucho
que existais!! Y todos los consejos que nos dais. Gracias siempre.

Mara

KELLS

ee— . Cursos de Idiomas
= ; ' - R : en el Extranjero

COLABORADOR

Cursos de Inglés en Idanda
Cursas de Inglés en Reino Unido
Cursos de Inglés en Canada

Para mas informacion, contacte con:
ARACELI FERRERO fi
N academialeading@gmail.com / TIf: 653 478 024 - 91850 39 78 l

. B -

wwhw. kallscollege. com
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¢CONOCES LOS ‘ENCUENTROS CON EXPERTOS’?

== | pasado mes de enero, la Asociacion estrend
una nueva actividad que tiene por objetivo fa-
cilitar tanto a los pacientes celiacos como al
e OUDliICO €N general interesado en la enferme-
dad, la ultima informacion sobre las novedades vy te-
mas de interés en torno a la enfermedad celiaca.

Se trata de los Encuentros con expertos. Hoy habla-
mos de..., unas charlas en las que intervienen prestigio-
sos expertos en materias relacionadas con la enferme-
dad celiaca para tratar diversos temas de actualidad
sobre la enfermedad. El objetivo es ofrecer informa-
cion de primera mano sobre todo aquello que preo-
cupa a los pacientes celiacos, donde poder debatir y
preguntar dudas a los expertos. Para poder tener una
vision de la enfermedad desde distintas perspectivas,
cada mes se dedicard a una tematica diferente.

La primera edicion se realizé el pasado 31 de enero,
tuvo como tema central el desarrollo de farmacos
para la enfermedad celiaca y sus ensayos clinicos.
Lo protagonizé Ana Herraddn, responsable del
equipo de monitores de ensayos clinicos de BMS
Espafa, y explicé como es el proceso de desarro-
llo de un nuevo farmaco, desde que se descubre el
principio activo hasta que se llevan a cabo los ensa-
yos clinicos con pacientes. Una treintena de perso-
nas acudio al encuentro y pudo preguntar y debatir
con la ponente sobre este tema, tan tratado entre
las personas celiacas ante la inexistencia de farma-
cos para nuestro colectivo.

En febrero se tratd otro tema controvertido en la ali-
mentacion sin gluten: la presencia de arsénico en el
arroz. El Dr. Alfonso Canete Diaz (Jefe de Servicio de
Pediatria) y la Dra. Juana Marfa Rizo Pascual (Facultati-
vo Especialista en Pediatria), del Hospital Universitario
Infanta Sofia de San Sebastidn de los Reyes, en Madrid,
presentaron los resultados de su investigacion sobre el
contenido de arsénico en el arroz y su impacto para las
personas gue hacen dieta sin gluten.

Y el mes de marzo ha sido el turno de la fertilidad, de
la mano de la Dra. Gloria Galvez Bueno, Médico Espe-
cialista en Ginecologia y Obstetricia del Hospital HM
Monteprincipe de Boadilla del Monte, en Madrid. La
enfermedad celiaca estd definida como un “desorden
sistémico” por las multiples funciones del organismo
a las que puede afectar y la funcion reproductiva es
una de ellas. Por eso es necesario saber qué proble-
mas reproductivos tienen que hacer sospechar de la
enfermedad celiaca y también es necesario que se co-
nozcan los controles adicionales que deben seguir las
mujeres celiacas embarazadas o la pérdida de eficacia
de algunos métodos anticonceptivos en mujeres con
un diagnodstico reciente.

Ya estan programados los siguientes Encuentros con
expertos, con nuevas conferencias que ayudan a enri-
quecer el conocimiento en todo lo que rodea a la en-
fermedad celiaca. Se pueden consultar en la seccion
de actividades de la revista o bien en el calendario de
eventos en la web de la Asociacion. =
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KOMEKO PRESENTA SU HARINA
DE ARROZ JAPONESA

i te gusta la cocina y probar cada producto

sin gluten que sale al mercado, seguro que

te vas a rendir a los pies de la harina de arroz

japonesa Komeko. Ya se presentd en nuestra
sede el pasado mes de enero, donde la marca reali-
z6 un showcooking para los asistentes para degus-
tar una serie de platos cocinados con ella.

Esta harina no contiene gluten y se produce unica-
mente a partir del arroz de grano corto original de
Japén y la tecnologia utilizada para su produccién
esta destinada exclusivamente a esta harina, ex-
cluyendo cualquier otro cereal, por lo que también
se descarta la contaminacién cruzada.

Por sus caracteristicas, puede utilizarse perfecta-
mente como alternativa a la harina de trigo en dis-
tintos platos. Entre sus caracteristicas destaca su
bajo indice de absorcion de aceite, por lo que esta
indicado para fritos y rebozados, que quedan cru-

jientes y se mantienen asi incluso en frio. También
estd recomendado para espesar salsas o para masas

de pan o reposteria y tiene una textura suave vy ju-
gosa al paladar. El dia de la presentacion en nuestra
sede, cuyas fotos puedes ver en las redes sociales
de la Asociacion, fueron muchos los socios que qui-
sieron venir a conocer esta harina. Tras una breve
introduccioén de las caracteristicas y origen del pro-
ducto, los representantes de Komeko realizaron un
showcooking y cocinaron cupcakes, churros y ma-
carrones con bechamel, para que lo degustase el
publico. Todos guedaron encantados con ella, por
lo que ahora habrd qgue esperar a que aterrice en
Espafna y se pueda comprar para empezar a cocinar
todo tipo de recetas sin gluten. »

airos

- recetas de familia -

Pan para

todos

los gustos

Pan rustico, de molde, de payés, para frankfurt, baguetinas... En Airos sabemos que,
en ocasiones, el pan es la mejor solucion para acompanar tus platos o para disfrutar
de sabrosos bocadillos. Por eso elaboramos una gran variedad de panes, segun las
recetas tradicionales de nuestra familia y con las maximas exigencias de calidad para tu
seguridad. iPara todos los gustos!

airos.es Q 0 ‘
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DIA
NACIONAL
DEL CELIACO

MAYO ES EL MES CELIiACO POR
EXCELENCIA. El dia 5 se celebra el
Dia Internacional del Celiaco; el 16 es el
Dia Europeo (y también se celebra en
Cataluiia) y, por ultimo, el 27 DE MAYO
ES EL DiA NACIONAL DEL CELIACO.

raciasaestedia,laenfermedad celiacamultipli-

ca su visibilidad de distintas formas: apare-

ciendo en los medios de comunicacion, con

la organizacion de diversas actividades o con
una gran movilizacién en redes sociales, o que ayuda
a que la sociedad tome conciencia de lo que es y lo
que supone la enfermedad celiaca.

32 Carrera Popular correr sinGLU10

Uno de los eventos por excelencia que organiza-
Mos para conmemorar este dia y del que estamos
tremendamente orgullosos es la 32 Carrera Popu-
lar Correr SinGLU10. Este afo serd el domingo 10
de junio en las Rozas (Madrid), en la zona del Po-
lideportivo de Navalcarboén, al igual que en las dos
ediciones anteriores, y bajo la direccion técnica de
la A.D.Mapoma.

Se trata de una actividad festiva en la que preten-
demos promover habitos de vida saludables y dar
visibilidad a la enfermedad celiaca vy, para fomentar
la participacion de personas de todas las condicio-
nes deportivas, tendremos distintas opciones para
gue cualquiera pueda apuntarse y disfrutar de este
dia. Habra una carrera de 5 km y 10 km, carreras
infantiles y un recorrido de 2,5 km en una marcha
a pie.

Con la compra de un dorsal, tienes tu bolsa del corre-
dor que incluye la camiseta oficial de la carrera y di-
versos productos sin gluten para que puedas probar-
los. El precio del dorsal para las carreras de 5y 10 km
es de 10,60 €, mientras que la marcha familiar tiene
un coste de 7,60 € vy las carreras infantiles, de 4,60 €.

Dia sin gluten en el cole

Ademas de este evento deportivo, también organi-
zamos el Dia sin gluten en el cole, que se celebrard
el viernes 25 de mayo y donde colaboran numerosas
empresas de catering y centros educativos. El obje-
tivo es que por un dia, todos los niflos en el comedor
escolar coman un menu sin gluten, como forma de
normalizar la enfermedad celiaca. Esta iniciativa, que
no implica ningun perjuicio al resto de nifios ni pro-
blemas logisticos para las empresas de catering, con-
sigue gue los alumnos empaticen con sus compafie-
ros celiacos y a estos que se sientan integrados con el
resto de niflos. Si quieres que tu colegio participe en
esta iniciativa, puedes facilitarles la siguiente direccion
de correo electrénico para que contacten con la Aso-
ciacion: consultasdieta@celiacosmadrid.org.

El afio pasado, participaron en esta campafa un to-
tal de 315 colegios y escuelas infantiles de la Comu-
nidad de Madrid y 17 de otras comunidades, lo que
SUPUSO UN gran éxito para esta campana.

Parque de Atracciones de Madrid

Y dqué mejor forma de celebrar este dia que con
nuestros socios? Como es ya es tradicion, el Dia
Nacional del Celiaco se presenta con importantes
descuentos para socios en la entrada del Parque
de Atracciones de Madrid. El sabado 26 de mayo,
presentando en la entrada del parque el cupdn que
encontraras en la pagina 45 de esta revista, podras
entrar por 15 euros por persona (hasta un maximo
de 5 personas por cupon). Ademas, ese dia El Me-
rendero del recinto ofrecera un menu sin gluten por
solo 1,95 €. u

Asi que, ya sabes, icelebra con nosotros el Dia Nacional del Celiaco!
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T Rec

Preparaciéon

|
B I z co c h o = En primer lugar, realiza un
merengue con las claras y
- - azucar en una batidora de
sin harina caramel | =g onnome
y un bol de cristal o acero.

NIVEL DE DIFICULTAD: DIFICIL

RACIONES: 12 Ingredientes = Por otro lado, monta las
e yemas a mano y anhade el
= 250 g Chocolate Puro merengue a la vez que vas

para Postres de Valor mezclando con la ayuda
» 250 g claras de huevo de una espatula o un batidor
= 50 g yemas de huevo teniendo mucho cuidado de
= 30 g azucar no trabajar mucho la mezcla
= 60 g mantequilla ya gue se podria bajar el
merengue.

= Funde el chocolate y la
mantequilla en el microondas
con mucho cuidado a
potencia media y mézclalos
juntos. Aflade a la mezcla
anterior y cuece en moldes
a 2102 durante 7 minutos
aproximadamente. Una
vez fuera del horno retira el
bizcocho del molde y déjalo
enfriar.

Sugerencia de presentacion:
Puedes decorarlo con una
confitura de frutos rojos por
encima y frambuesas frescas,
fresas y alguna hoja de menta
para darle frescor.

Consejo: Al ser un postre muy
tierno, también se puede
servir templado con algun

helado de vainilla o chocolate. s

Sin Gluten ~ () marzo 2018



Preparacién

= Calienta la leche hasta punto
de ebullicion vy retira el cazo
del fuego. Seguidamente
incorpora a la leche el
chocolate troceado y mézclalo
hasta obtener una crema
fina vy lisa. Aparte, semimonta
la nata con el café soluble,
que afadiremos poco a poco
mientras semimontamos la
nata.

Pasa la mezcla de la mousse

de nata con el café al bol
o u ss e d de chocolate e incorpora un
e poco de nata semimontada
» para emulsionar. Para
Choco I ate a I ca fe conseguir la textura mousse,
se debe remover despacio
de abajo a arriba sin batir,
nunca remover en circulos.

NIVEL DE DIFICULTAD: MEDIO

RACIONES. 8 Ingredientes Viértelo sobre el resto de
- la nata semimontada y sigue
= 200 g Chocolate Negro 70% mezclando cuidadosamente

para Postres de Valor con la espatula hasta tener
= 160 g leche una mezcla homogénea.
= 320 g nata
= 5 g café soluble Sugerencia de presentacion:

Puedes servirlo en copas o en
vasitos individuales.

Consejo:
Esta receta también se puede
realizar con chocolate Puro de
Postres Valor. m
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FHHELEE Avance Actividades

Avance

TALLERES

TALLER DE NINOS
Dirigido a nifios de 6 a 12 aflos. Mediante
actividades vy juegos, se ensefarad a los
mas pequeos en qué consiste la enfer-
medad celiaca vy la dieta sin gluten. Se
sortearan regalos.
= Viernes, 13 de abril,
18:00-19:30 horas.
Taller de golosinas caseras.
= Viernes, 18 de mayo,

18:00-19:30 horas.

El chocolate vy las frutas.

Todo sin gluten.

= Viernes, 15 de junio,

18:00-19:30 horas.

Elige tu menu para fuera de casa.
Inscripcion: Gratuita para socios. Resto de
participantes: 5€. Reservade plazas: A tra-
vés de la pagina web o por correo electro-
nico (eventos@celiacosmadrid.org) indi-
cando los datos del asistente. Comunicar
si los nifios padecen alguna alergia o in-
tolerancia alimentaria. Lugar: Sede de la
Asociacion.
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de actividades abril - mayo - junio

TALLER DE COCINA PARA JOVENES
Taller participativo dirigido a jovenes
celiacos que deseen iniciarse en la coci-
na sin gluten.

= Sabado, 19 de mayo,

17:00-19:30 horas.

Tarde americana.

Haremos American Apple Pie.
Inscripcion: Gratuita para socios. Resto
de participantes: 10 €. Reserva de plazas:
A través de la pagina web o por correo
electronico (eventos@celiacosmadrid.org)
indicando los datos del asistente. Lugar:
Sede de la Asociacion.

TALLER DE COCINA PARA ADULTOS
Dirigido a adultos. Se mostrard como
elaborar diferentes recetas sin gluten.
= Sabado, 7 de abril,
10:30-13:30 horas.
“Panes energéticos”.
Pan de nueces y pasas con panifi-
cables, pan de queso sin panifica-
bles y pan integral de hamburguesa
sin panificables.
= Sabado, 19 de mayo,
10:30-13:30 horas.
“Pan para acompanar”.
Burritos, injera y empanadillas.
= Sabado, 16 de junio,
10:30-13:30 horas.
Pizza con panificables, pasta fresca
y pan de masas madre (molletes).
Inscripcion: Gratuita para socios. Resto
de participantes: 10 €. Reserva de pla-
zas: Através delaweb o porcorreoelec-
tronico (eventos@celiacosmadrid.org)
indicando los datos del asistente. Lugar:
sede de la Asociacion.

TALLER DE ZERO GLU
Realizado con la panificadora Zero-Glu
y los distintos moldes que ofrece.
= Sabado, 5 de mayo,

10:30-13:30 horas.

Trenza dulce, pan de molde sin pa-

nificables y medianoches.
Inscripcidn: Gratuita. Reserva de pla-
zas: A través de la web o por correo elec-
tréonico (eventos@celiacosmadrid.org)
indicando los datos del asistente. Lugar:
sede de la Asociacion.



Las escuelas de pacientes son impartidas
por nuestra psicologa, Teresa Arce, con la
finalidad de orientar a los padres de nifos
o adolescentes asi como a adultos celiacos
a la hora de afrontar la enfermedad. Hemos
programado 3 escuelas diferentes:

MI HIJO PEQUENO ES CELIACO
Dirigida a padres de celiacos menores de 10
anos. Como novedad, se celebrara en una sola
sesion y en sabado en lugar de miércoles.

= Sabado, 21 de abril,

10:00-14:00 horas.

Inscripcion: Gratuita para socios. Res-
to de participantes: 30 €. Reserva de pla-
zas: Por la pagina web o correo electrénico
(eventos@celiacosmadrid.org) indicando los da-
tos del asistente. Lugar: Sede de la Asociacion.

-

MI HIJO ADOLESCENTE ES CELIACO
Dirigida a padres de adolescentes celiacos
diagnosticados de 10 a 18 afios. Constara de
una sola sesion.

= Miércoles, 25 de abril,

18:30-20:30 horas.

Inscripcidn: Gratuita para socios. Resto de
participantes: 15 €. Reserva de plazas: Por la
pagina web o correo electronico (eventos@
celiacosmadrid.org) indicando los datos del
asistente. Lugar: Sede de la Asociacion.

SOY CELIACO
Dirigida a adultos celiacos recién diagnosti-
cados. Constard de una sola sesién.

= Miércoles, 9 de mayo,

18:30-20:30 horas.

Inscripcion: Gratuita para socios. Resto de partici-
pantes: 15 €. Reserva de plazas: Por la pag. web o
correo electrénico (eventos@celiacosmadrid.org)
indicando los datos del asistente. Lugar:
Sede de la Asociacion.
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LHHELEEE Avance Actividades

ENCUENTROS CON EXPERTOS.
HOY HABLAMOS DE...

Los encuentros con expertos son una nueva actividad de
la Asociacion que tienen como objetivo acercar a los pa-
cientes a expertos para hablar sobre aguellos temas de in-
terés en torno a la enfermedad celiaca.

Martes, 13 de marzo, 18:00-19:30 horas.

Fertilidad y enfermedad celiaca. Dra. Gloria Galvez Bue-
no, Médico Especialista en Ginecologia y Obstetricia del
Hospital HM Monteprincipe de Boadilla del Monte, en Ma-
drid.

Miércoles, 18 de abril, 18:00-19:30 horas.

SIBO como una de las posibles causas de intolerancias
alimentarias. Dra. Isabel Ojeda Fernandez. Médico Espe-
cialista en Alergologia. Clinica Ojeda de Asma y Alergia,
Madrid.

Martes, 29 de mayo, 18:00-19:30 horas.

Sensibilidad al gluten no celiaca, éde qué estamos ha-
blando? Dr. Carlos Isasi Zaragoza. Médico Especialista en
Reumatologia. Hospital Universitario Puerta de Hierro, Ma-
jadahonda (Madrid).

Miércoles, 13 de junio, 18:00-19:30 horas.

Hematologia y enfermedad celiaca. Dra. Ana Maria Arru-
ga Manzano. Médico Especialista en Hematologia y Hemo-
terapia. Responsable de Area de Hemovigilancia y Coor-
dinadora de Hemovigilancia de la Comunidad de Madrid.
Centro de Transfusion de la Comunidad de Madrid, Madrid.

Inscripcion: Gratuita. Reserva de plazas: A través de la web
o por correo electronico (eventos@celiacosmadrid.org)
indicando los datos del asistente. Lugar: Sede de la Aso-
ciacion.

PRUEBAS GENETICAS

El laboratorio Genyca realizara el estudio genético de pre-
disposicion a enfermedad celiaca a partir de una muestra
de saliva con importantes descuentos. Un resultado nega-
tivo descarta la enfermedad con una certeza cercana al
99%. Si el resultado es positivo, puedes consultar con la
Asociacion como interpretarlo y qué tienes que hacer en
ese caso.

= Jueves, 19 de abril, 16:00-19:00 horas.

= Jueves, 24 de mayo, 16:00-19:00 horas.

= Jueves, 14 de junio, 16:00-19:00 horas.
Importe: Socios y familiares (padres, hermanos, hijos, abue-
los, nietos): 95 €; Resto: 150 €. Debera abonarse en efectivo
o con tarjeta en el momento de la toma de la muestra. Cita
previa: 916 346 106. Lugar: Sede de la Asociacion.

FIN DE SEMANA
SIN GLUTEN
PARA FAMILIAS

Albitana, Granja-Escuela de Brunete cola-
boradora de la Asociacion, organiza un fin
de semana sin gluten para nuestros socios
y sus familias. Alli, un grupo de monitores
se encargara de entretener a los nifios, que
podran disfrutar de distintas actividades vy
talleres segun su edad: visita a los animales
de granja, montar en pony o a caballo, pa-
seo por el huerto, manualidades, gymkana,
busqueda del tesoro, etc. Por otro lado, los
padres podréis disfrutar de vuestras propias
actividades y compartir experiencias con el
resto de las familias. iAnimaos! Pasaréis un
fin de semana totalmente relajados, sin pre-
ocuparos de los nifos, a los que podréis ver
cuando querdis pero gue estardn a su vez
disfrutando de todas las actividades y con
SUs nuevos amigos. La mayoria de las fami-
lias que van, repiten.
= Fecha: 16 y 17 de junio.
= Lugar: Granja Escuela Albitana.
Camino de las Caudalosas, s/n.
28690 Brunete (Madrid).
= Inscripciones: Hasta el viernes
26 de mayo, por teléfono (918 158 783,
de 9:00 a 14:00 horas) o correo elec-
tronico (albitana@infonegocio.com).
= Estancia completa: 68 € por
persona. 50% de descuento a partir
del 22 hijo. Nifios hasta 3 afos
gratis. Incluye alojamiento (1 noche),
comidas (desayunos, aperitivo,
comidas, meriendas y cenas),
actividades y servicio de monitores.
= Sabado completo: 35 € por persona
(incluye aperitivo, comida, merienda
y cena).
= Sdbado o domingo hasta media
tarde: 26 € por persona (incluye
aperitivo y comida).

CAMPAMENTOS
DE SEMANA SANTA
Y VERANO

Consulta en nuestra pagina web toda la ofer-
ta de campamentos infantiles con descuento
para nuestros socios en verano, organizados
por nuestros colaboradores: ALBITANA,
ALBURA, ARODYALTUR, CEl EL JARAMA,
EDUMA, KELLS COLLEGE y NATURAEVEN-
TURA.
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‘Cruzcampo
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Cruzcamno

CRUZCAMPO RECOMIENDA EL CONSUMO RESPONSABLE.




Fina, crujiente
y sin gluten

iNaturalmente!

Disfruta todo el sabor y la calidad
de las pizzas Ristorante de
Dr. Oetker con la seguridad de que
estdn hechas con ingredientes
libres de gluten desde el origen.
En dos sabores, Mozzarella y
Jamén, y con su caracteristica
masa fina y crujiente, son una
delicia hecha para ti.

Dr.Oetker
(2)

La calidad es la mejor receta.

www.oetker.es



