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'Es importante conocer bien

= composicion nutricional
de los alimentos especificos sin gluten’

ENTREVISTA A EDURNE SIMON, DOCTORA EN FARMACIA Y PROFESORA
EN EL DEPARTAMENTO DE FARMACIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS
EN LA FACULTAD DE FARMACIA DE LA UNIVERSIDAD DEL PAIS VASCO.

Edurne Simén

“A FINALES
DE LOS 90, LA
ASOCIACION
DE CELIACOS

DE EUSKADI
CONTACTO

CON NUESTRA
FACULTAD PARA
ANALIZAR EL
GLUTEN CON EL
METODO ELISA”

El grupo de investigacion de Edurne Simén ha puesto el foco
en el aporte nutritivo de los productos especificos sin gluten.
“Hoy un cereal transformado sin gluten puede tener la mis-
ma cantidad de gluten que un pescado: ninguna.”, asegura.

a investigadora Edurne Simon di-

rige el Laboratorio de Analisis de

Gluten de la Facultad de Farmacia

de la Universidad del Pais Vasco.
Desde 1998, su grupo de trabajo colabo-
ra con la Asociacion para realizar analisis
de control de productos del mercado,
con la ayuda de la Consejeria de Sanidad
de la Comunidad de Madrid.

Asimismo, el equipo de Simoén trabaja
de cerca con la Asociacion para evaluar
el estado nutricional de las personas
celiacas. Para ello, han desarrollado un
software online que permite calcular el
aporte de nutrientes y evaluar el patrén
dietético de los colectivos que deban
llevar una dieta sin gluten. La aporta-
cion relevante de esta iniciativa es que
incluye datos nutricionales de productos
especificos sin gluten, que hasta ahora
no constaban en las bases de datos que
se suelen emplear para este fin. Los pro-
ductos especificos sin gluten son aqué-
llos que habitualmente se elaboran con
materias que contienen gluten, pero a
los que, a través de un proceso indus-
trial, se les ha eliminado la presencia de
esta proteina. Y también son aquéllos
gue directamente se han elaborado con
materias primas libres de gluten.
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Por Manel Torrejon

En enero de 2017, el equipo de Simon ha
publicado en la revista Nutrients un estu-
dio sobre el contenido en gluten de los
productos especificos sin gluten. En el
trabajo se describe cdmo ha evoluciona-
do, durante los ultimos 18 afos, el conte-
nido en gluten de los productos sin glu-
ten elaborados a partir de cereales. Hoy
un cereal transformado sin gluten puede
tener la misma cantidad de gluten que
un pescado: ninguna.

Segtin Edurne Simédn, “entidades como
la Asociacién han empujado mucho
para ampliar y dar mayores garantias al
mercado de los productos sin gluten. El
mercado ha crecido muchisimo”.

Usted trabaja desde hace aios con el
colectivo de personas con enfermedad
celiaca.
is trabajos iniciales en investi-
gacion fueron sobre la obesi-
dad y sobre tratamientos con
alimentos funcionales. A fina-
les de los 90, la Asociacion de Celiacos
de Euskadi contactd con nosotros para
hacer analisis de gluten porque conocia-
mos el método ELISA.

éComo de riguroso era el analisis de
contenidos en gluten 20 anos atras?

En aquellos afos, muchas afirmaciones
del sector de la alimentacion eran cuestion
de fe. Por ejemplo, habia fabricantes carni-
Ccos gue decian que era imposible que en
su producto hubiese gluten. Pero, previa-
mente, no habian realizado ningun analisis
que respaldase esa conclusion. Pensemos

que en la elaboracion de algunos embuti-
dos, se puede emplear hasta un 1% de ha-
rinas. O que, en el pimentdn del chorizo, el
excipiente puede ser harina de trigo. Asi,
en alimentos elaborados, como la morta-
dela con aceituna, se usa el gluten como
aditivo que pega la oliva al embutido.

¢Qué productos alimentarios analizaban?
A nuestro laboratorio llegaban produc-
tos naturalmente libres de gluten, como
carnicos, lacteos o pescado. VY, por su-
puesto, cereales transformados: alimen-
tos especificos sin gluten.

éQué facilidades habia hace dos déca-
das para encontrar productos especifi-
cos sin gluten?

Habia poca ofertay, la que existia, era muy
cara. Algunos productos, como la harina,
eran 10 veces mas caros que una harina
normal. Y eran productos con una textura
deficiente, y organolépticamente malos.
En muy pocos dias, al no anadir conser-
vantes, pasaban a estropearse e, incluso,
a enmohecerse. El control de materias pri-
mas y aditivos era casi nulo. Para rematar-
lo, resulta que un tercio de aquellos pro-
ductos estaban contaminados. iEncimal!
Ante ese riesgo, algunos celiacos llegaron
a eliminar los cereales de su dieta.

éQué fallaba?

Faltaban conocimientos y se seguian ma-
las practicas. Habia fabricantes que diver-
sificaban su elaboracién hacia el producto
sin gluten, y que seguian esta mecanica:
“Lo limpio todo vy de tal dia a tal otro, de-
dico las lineas de produccion a manufactu-

rar productos sin gluten”. Eso era un gran
error, porque se producia contaminacion.
La presion de las asociaciones permitio el
desarrollo de una normativa mas rigurosa,
que facilitd el crecimiento de la oferta sin
gluten. En 2009, se establecio el umbral de
las 20 ppm [partes por milldn]. Hoy los ali-
mentos son Mas seguros que nunca.

Su equipo de investigacion es veterano
en el andlisis del contenido en gluten
de los alimentos.

n 2001, participamos en un proyec-
to internacional para probar la fiabi-
lidad del método ELISA R5. Nuestro

Laboratorio de Analisis de Gluten

de UPV/EHU era uno de los 15 grupos par-
ticipantes. A partir de esa investigacion, se
consiguio que el CODEX alimentario esta-
bleciese el limite de las 20 ppm.

“EN NOVIEMBRE
DE 2016,
PUSIMOS EN
MARCHA UNA
PLATAFORMA
ONLINE PARA
EVALUAR
LADIETAY
CUANTIFICAR
LA APORTACION
DE NUTRIENTES
DE PERSONAS
CON
ENFERMEDAD
CELIACA
TRATADAS
EN VARIOS
HOSPITALES”

El Laboratorio de Andlisis de Gluten esta compuesto por Jonatan Miranda,
Marian Bustamante, Arrate Lasa, Edurne Simén, M? Pilar Fernandez-Gil,
Itziar Churruca, Idoia Larretxi y Virginia Navarro.
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“CONCLUIMOS
QUE SE DABA
UN
DESEQUILIBRIO
EN HIDRATOS
DE CARBONO,
Y QUE LOS
CELIACOS
CONSUMIAN
MENOS
CEREALES

Y FIBRA DE LAS

CANTIDADES
NECESARIAS,
Y ALGO MAS

DE GRASAS
SATURADAS
QUE

EL RESTO DE LA

POBLACION”

Ustedes han puesto muchos esfuerzos
en saber qué comen las personas con
enfermedad celiaca. ¢éEn qué ha consis-
tido este trabajo de investigacion?
ueriamos saber qué patrén
dietético seguian y qué co-
mian las personas celiacas,
conscientes de que podria ha-
ber deficiencias en su dieta. Entre 2010 v
2012, estudiamos a 150 personas con la
patologia en Euskadi. Concluimos que se
daba un desequilibrio en hidratos de car-
bono, y que los celiacos consumian me-
nos cereales vy fibra de las cantidades ne-
cesarias, y algo mas de grasas saturadas
que el resto de la poblacion. Un estudio
de estas caracteristicas era muy impor-
tante, porque la composicion de un ali-
mento especifico sin gluten es diferente
a la del alimento equivalente con gluten.
Es decir, que el patron dietético puede
ser igual, pero el aporte nutricional vy
energético va a ser diferente. Algunos re-
sultados de estos trabajos se publicaron
en los afos 2014 y 2015, y también una
guia de alimentacion equilibrada para las
personas celiacas, de descarga gratui-
ta desde nuestra web. (http:;/www.ehu.
eus/es/web/laboratorio_gluten).

En noviembre de 2016, pusimos en mar-
cha una plataforma online para cuantifi-
car la aportacion de nutrientes de per-
sonas con enfermedad celiaca tratadas
en los hospitales de Cruces, Donostia vy
Valladolid, con la colaboracion de la Aso-
ciacion de Celiacos de Madrid. Se trata
de una tecnologia que se encuentra en
fase piloto y que debe cumplir de for-
ma escrupulosa las leyes de proteccion
de datos. Este software puede ser utili-
zado tanto por profesionales de la sa-
lud como por usarios particulares que
deban seguir una dieta sin gluten.
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éQué grandes cambios normativos ha
provocado su labor de investigacion y
la de otros grupos?

Creo que los laboratorios vy la fiabilidad
en los resultados obtenidos, ha sido de
ayuda para gue los organismos respon-
sables de regular este tipo de productos
especificos, pudieran tomar decisiones
gue han sido de ayuda para el colectivo
celiaco. En nuestra publicacion acerca
de la evolucion del contenido en gluten,
apreciamos que los productos alimen-
ticios que llevan una marca de garantia
fueron mas seguros tras la entrada en
vigor del Reglamento Europeo 41/2009.
Asi, se observa que las muestras de ce-
reales contaminadas con gluten por en-
cima de 20 ppm pasd de ser un 5% del
total, a reducirse a un 1,5%.

Ademas, en los productos que, segulin
etiquetado, no contienen gluten pero
que no han incluido marca de garan-
tia encontramos que, de un 12,6% de
muestras con cantidades superiores a
20 ppm de gluten, se reduce a 6,1% tras
la puesta en marcha del reglamento
41/2009. No obstante, es tras la nor-
ma europea (EU) 1169/2011, que obligd
a la declaracién de alérgenos a partir
del 13 de diciembre de 2014, cuando se
consigue reducir la presencia de gluten
en este tipo de productos. Se iguald,
practicamente, a los porcentajes detec-
tados en los productos que siguen los
controles de produccién que les permi-
ten usar una marca de garantia.

El vuestro es un grupo de nutriciéon y
obesidad.

Varios miembros del equipo trabajamos
en la linea de obesidad y sus patologias
asociadas pero la evaluacion de la dieta
es algo transversal, que sirve tanto para
estas enfermedades como para aquellos
gue tienen seguir una dieta especifica,
como es la dieta sin gluten. En los ulti-
mos afos estamos haciendo hincapié en
estos Ultimos colectivos. =

Tras 20 afios de experiencia contigo, sequimos fabricando estrictamente sin gluten,
pero con todo el sabor. Porque nuestra palabra favorita es CON.

En Proceli hemos renovado imagen, manteniendo la calidad de siempre y mejorando
el sabor y la textura. Queremos que sigas disfrutando de nuestros panes, galletas,
bolleria, cereales e ingredientes para cocinar, jCON todo el sabor!
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