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IFHLLLTLLL Editorial

Queridos amigos,

Ya nos ha llegado el verano, un verano sin restriccio-
nes, pero con precauciones, gue todavia no hemos de-
rrotado a la COVID.

Estos ultimos meses nos estan resultando bastante
complicados. A todas las subidas de precios que esta so-
portando la poblacion en general, a nosotros se nos une
gue nuestros productos parten de una base mucho mas
alta, con lo que nos afecta mas. Ademas, estamos detec-
tando en los productos especificos algunas subidas que
van mucho mas alla de las del resto de productos. Desde
la Asociacion, cuando detectamos estas situaciones, las
trasladamos al establecimiento y, en algunas ocasiones,
conseguimos que la subida sea inferior.

Seguimos apoyando a los celiacos ucranianos. Asi, en
el mes de marzo transferimos 8.890 euros. Y ahora,
en el mes de junio, hemos transferido 7.760 euros.
Muchas gracias por vuestra generosidad. Es especta-
cular gue hayamos conseguido mas de 16.000 euros
para ayudar a los celiacos ucranianos, tanto en su pais
como a los refugiados en los paises frontera.

Como todos los afios presentamos la campana Ve-
rano Sin Gluten, con la que os pedimos vuestra co-
laboracién envidndonos sitios en los que ofrezcan
un menu o carta sin gluten con calidad en las lo-
calidades donde vayais de vacaciones. Asi iremos
incrementando en la aplicacion vy la pagina web el
nimero de establecimientos y haremos mas facil
viajar para todos.

Un proyecto muy interesante que incluimos en este
ndmero es una guia de establecimientos sin gluten
que hemos realizado en colaboracion con el Ayun-
tamiento de Madrid, que mejora la visibilidad de los
restaurantes asociados y anima a mas restaurantes a
ofrecer alternativas sin gluten.

Por ultimo, no me quiero despedir sin desearos un fe-
liz verano. Aprovechad para difundir el conocimiento
de la Enfermedad Celiaca y la Dieta Sin Gluten, sed
embajadores de la Asociacion. Y a volver con las pilas
cargadas para el ultimo trimestre, que tendremos mu-
chas actividades. =

Roberto Espina Cerrillo
Director

Asociacion de Celiacos

y Sensibles al Gluten
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AL Portada

Dia Nacional del Celiaco

O celepramos

EL MES DE MAYO ES EL MAS ESPECIAL PARA NUESTRO COLECTIVO. DESDE LA ASOCIACION, SIEMPRE
ORGANIZAMOS NUMEROSAS ACTIVIDADES Y EVENTOS PARA FAVORECER LA DIVULGACION Y EL
CONOCIMIENTO DE LA ENFERMEDAD Y LA DIETA SIN GLUTEN ENTRE LA POBLACION.

racias a todo esto, logramos dar
voz a esta patologia y reivindi-
car todo aquello que nos falta
por conseguir, siempre desde un
punto de vista positivo. Porque el traba-
jo se hace todo el afo, pero es este mes
cuando obtenemos mas peso en medios

de comunicacion, mas alcance en pobla-
cion general y, también, més compromiso
por parte del propio colectivo.

Por si te lo perdiste, hacemos un resu-
men de las acciones que hemos llevado a
cabo en el ultimo mes:

52 Congreso Nacional para Pacientes con Enfermedad
Celiaca

El 21 de mayo, se celebrd en el Hospital Universitario Fundacion
Jiménez Diaz el 52 Congreso Nacional para Pacientes con En-
fermedad Celiaca. Se trata de un evento que la Asociacion or-
ganiza cada aflo en un hospital, para acercar los profesionales
expertos en esta patologia a los propios pacientes. Una jornada
donde se habla de qué es la enfermedad y cémo se presenta,
tanto en niflos como adultos, asi como de la dieta sin gluten.

Y el resultado no pudo ser mas satisfactorio. Los asistentes se
fueron de alli mas informados, con dudas resueltas e ideas cla-
ras. Incluso descubrieron algunos aspectos que consideraban
estar haciendo bien y que pueden mejorarse.

Si te lo perdiste, te recomendamos que veas el video completo
entrando en https:;/www.youtube.com/watch?v=GV|TC6GBjFQ
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Comiendo sin gluten con el aval

de la Asociacién

Se trata de un proyecto que hemos rea-
lizado junto con el Ayuntamiento de Ma-
drid para facilitar el acceso a restaurantes
con opciones sin gluten seguras.

Desde la Asociacion celebramos que las
Administraciones se impliquen cada vez
mas con el colectivo. Una muestra es este
proyecto, que surge a raiz de un convenio
con la Direccidon General de Comercio vy
Hosteleria del Ayuntamiento de Madrid.

Puedes ver toda la informacion sobre
esta iniciativa en la seccion Ddnde Comer,
en la pagina 20 de esta revista. m



62 Carrera Correr sinGLU10

Se trata de la sexta edicion de esta carrera popular que busca dar
visibilidad a la enfermedad y que se volvia a celebrar después de
dos afos sin hacerse de forma presencial por la pandemia.

Con este evento, que se celebro el 29 de mayo en el Parque de
Valdebebas (Madrid), conseguimos dar visibilidad a la enferme-
dad a través de un punto de vista positivo, deportivo y fami-
liar. Todos los que han ido una ocasién han repetido, ya que
se trata de una carrera para todos y una forma de pasar una
mafnana muy agradable. Este afo, ademas, después de correr
hubo paella para todos.

Puedes ver la clasificacion y fotos de la carrera en www.correr-
singlu10.com

iTe esperamos el préximo ano!

Dia Sin Gluten en el Cole

Ya son cinco aflos en los que la Asocia-
cion promueve el Dia Sin Gluten en el
Cole.

Este afio se celebrd el 27 de mayo y mas
de 540 colegios de la Comunidad de
Madrid se sumaron a la iniciativa. Fue un
récord absoluto de cifras. Desde la Aso-
ciacion nos alegra ver como cada ano
son mMas los centros educativos que se
unen a la causa. En total, mas de 180.000
alumnos tomaron ese dia un menu sin
gluten para fomentar la integracién de
los niflos celiacos.

Y ademas de tomar un menu sin gluten,
desde la Asociacion enviamos a todos los
centros y caterings participantes nume-
rosas actividades y juegos para hacer con
los niflos. El objetivo es que, de una for-
ma amena Yy divertida, aprendan qué es
el gluten, en qué alimentos se encuentra
Y POor gué sus amigos celiacos no pueden
tomarlo.

iGracias a todos los centros por sumaros
a la iniciativa y por vuestro compromiso!
iCada afio os superais!
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LT Congreso

352 reunion del Grupo

de Trabajo sobre

Analisis y Toxicidad de
las Prolaminas (\WGPAT)

Por Juan Ignacio
Serrano Vela,
Servicio de
Investigacion y
Formacion de la
Asociacion

EL GRUPO DE TRABAJO SOBRE ANALISIS Y TOXICIDAD DE PROLAMINAS (WGPAT EN SUS SIGLAS EN
INGLES) CELEBRO SU REUNION ANUAL DE MANERA VIRTUAL ENTRE EL 31 DE MARZO Y EL 1 DE ABRIL
DE 2022, CENTRANDOSE SOBRE TODO EN LA DETECCION DE GLUTEN EN ALIMENTOS.

omo siempre, aungque en un formato mas reducido, en

la reunion del grupo de trabajo WGPAT se repasaron

algunos aspectos clinicos y analiticos relacionados

con la enfermedad celiaca (EC) y la deteccion de glu-
ten en alimentos, siendo este uUltimo el tema central del simpo-
sio que acogiod esta reunion. Ademas, se mostraron los ultimos
avances legislativos en relacion con el analisis y etiquetado de
alimentos sin gluten.

Abordando los sintomas intestinales

El Dr. Twan America (Universidad de Wageningen, Paises
Bajos) habld sobre el proyecto WOW, Well On Wheat?, desa-
rrollado entre 2017 y 2021 por un consorcio internacional de
investigadores para estudiar la composicion del trigo, las hari-
nas, las masas y los productos horneados, y su relacion con la
salud. En concreto, perseguia averiguar por qué los productos
derivados del trigo causan sintomas digestivos a personas que
no tienen EC. Se selecciond el trigo panadero, el trigo espelta
y el Emmer, una variedad antigua de trigo, para su estudio. El
equipo del Dr. America se centrd en el analisis protedmico de
harinas, masas y panes, para lo que ensayaron dos métodos de
extraccion de proteinas para su analisis. Su principal resultado
fue que las fracciones de gluten mas abundantes en todos los
tipos de muestras analizadas fueron las gliadinas alfa y omega,
las que concentran la mayor toxicidad para las personas con
EC. Y las mayores diferencias entre masas, harinas y panes te-
nian gue ver con su contenido en fructanos, acidos organicos,
aminoacidos y azUcares.

Por su parte, la investigadora Melanie Lavoignat (Instituto
Nacional de Investigacion sobre Agricultura, Alimentacion y
Medio Ambiente -INRAE- de Francia) estudia si la digestibili-
dad de los panes tiene que ver con la variedad de trigo utili-
zada como materia prima. Para ello, estimd la proporcidon de
proteina no digerida y no absorbida, calculando la relaciéon
entre la cantidad de nitrogeno ingerido vy la cantidad de ni-
trogeno eliminado tras un proceso de digestion de dos ho-
ras. Lo hizo con panes elaborados a partir de 17 variedades
de trigo, unas antiguas y otras mas modernas, cultivadas en
dos regiones diferentes. Concluyd que existen diferencias en
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la digestibilidad de los panes que son
atribuibles al perfil genético de cada va-
riedad, pero esta no se ve afectada por
la region de cultivo ni por la antigledad
de la variedad.

El Dr. Knut Lundin (Universidad de Oslo,
Noruega) se centrd en los casos con EC
en los que persisten los sintomas intes-
tinales a pesar de realizar correctamen-
te la dieta sin gluten. Para ello se ensaya
desde hace un tiempo la dieta baja en
carbohidratos fermentables (FODMAP).
Esta dieta fue ideada por la Universidad
de Monash, en Australia, para tratar el
sindrome de intestino irritable, una do-
lencia que afecta a entre un 4% y un 15%
de la poblacion total, sobre todo mujeres,
cuyas pruebas meédicas siempre son nor-
males. Las guias de salud del Reino Unido
recomiendan en estos casos comer sano
y reducir el estrés vy, si con €so no es su-
ficiente, aconsejan también dieta baja en
FODMAP. La EC lleva asociadas con fre-
cuencia (hasta en un 58% de los casos)
otras patologias, como la diabetes tipo
1, la artritis reumatoide o el sindrome de
Sjogren. El sindrome de intestino irritable
es otro de los posibles trastornos asocia-
dos, y es por ello que se ha postulado la
dieta baja en FODMAP para tratar estos
casos una vez verificado que la dieta sin
gluten es correcta. Si bien es cierto que
ya estd comprobado que tiene un efecto
beneficioso en los sintomas intestinales,
estd por ver cudles son las consecuencias
de una dieta sin gluten baja en FODMAP
a largo plazo en el estado nutricional vy
en la composicion de la microbiota intes-
tinal. Asi que, por ahora, es aconsejable



gue este tipo de intervenciones se lleven
a cabo en un entorno clinico y bajo su-
pervision médica.

Buceando en la patogenia

de la enfermedad

La Dra. Barbara Lexhaller (Universidad
Técnica de Munich, Alemania) mostrd
sus estudios sobre la interaccion entre el
gluten vy la enzima transglutaminasa ti-
sular (TG2). Se trata de una enzima que
puede actuar sobre las proteinas de dos
maneras. Puede ser realizando enlaces en-
tre distinas proteinas o distintas regiones
dentro de una misma proteina, median-
te la reaccion de transamidacion, o bien
transformando aminoacidos de glutamina
en aminoacidos de acido glutdmico, me-
diante desamidacion. Que se produzca
una u otra depende de la acidez (pH) del
medio y ambas requieren la presencia de
calcio. La reaccion de desamidacion es la
gue provoca gue el gluten sea mas toxi-
co para las personas celiacas. La razon es
gue esta proteina contiene muchos ami-
nodcidos de glutamina que, al ser trans-
formados en &cido glutdmico por la TG2,
hacen que el gluten sea mejor reconocido
por las células inmunitarias y se desenca-
dene la reaccion adversa tipica de la EC.
Pero la reaccion de transamidacion tam-
bién es relevante, porgue la propia enzima
TG2 puede provocar que el gluten quede
enlazado a ella y los complejos proteicos
gue se forman pueden ser diana de los
anticuerpos que generan los pacientes. La
investigacion de la Dra. Lexhaller ha identi-
ficado 15 complejos proteicos de este tipo
que contienen unas 20 secuencias protei-
cas potencialmente alergénicas.

Por otro lado, la estrecha relacion entre la EC vy la diabetes
tipo 1 hace pensar que pueden tener desencadenantes pare-
cidos, tema gue centra las investigaciones de |a Dra. Valenti-
na Discepolo (Universidad Federico Il de Napoles, Italia). La
incidencia de ambas enfermedades se ha duplicado en las
dos ultimas décadas, sin que haya variado la frecuencia de las
variantes genéticas que predisponen a ellas. Por ello, dicho
incremento se atribuye a factores ambientales relacionados
con cambios en la alimentacidén o en la composicion de la
microbiota intestinal, o con infecciones virales. Lo cierto es
que las dos enfermedades llevan aparejada una alteracion de
la barrera intestinal que favorece los procesos inflamatorios y
autoinmunes. En el caso de la EC, estos procesos estdn pro-
tagonizados por la liberacidon de sustancias proinflamatorias
como los interferones tipo 1y la interleugquina 15 (IL-15), im-
plicados en la pérdida de tolerancia inmunoldgica frente al
gluten, lo que a su vez se ha asociado con ciertas infecciones
virales. En el caso de la diabetes tipo 1 también estan ele-
vados estos interferones y la IL-15. Asi que se investiga si la
reaccion autoinmune gue sufren las personas diabéticas en
el pancreas guarda alguna relacion con esta alteracion intes-
tinal, y si el gluten y las infecciones virales tienen algun papel
en ello por un mecanismo similar al descrito en la EC. El mo-
tivo es que el péptido de gliadina p31-43 es capaz de alterar
la permeabilidad intestinal e inducir procesos inflamatorios.

Descubriendo nuevas opciones terapéuticas

La Dra. Carmen Gianfrani (Instituto de Bioguimica y Biologia
Celular de Napoles, Italia) presentd la investigacion preclinica
con una nueva enzima capaz de degradar el gluten y candida-
ta, por tanto, para el desarrollo de una futura terapia para tratar
la EC. Se trata de la endoproteasa E40, perteneciente la familia
de las sedolisinas, que se caracterizan por su capacidad para
actuar a pH acido, y que procede de bacterias del género Acti-
noallomurus. Los estudios de laboratorio han demostrado que
es resistente a las enzimas digestivas del estdomago (pepsina
y tripsina), que su actividad es dptima en el rango de pH 4-6
y que degrada con gran rapidez (1 hora a pH 5) el péptido de
gluten mas resistente a la digestion humana y mas toxico para
las personas celiacas, el péptido 33mer, derivado de la gliadina
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alfa2. También digiere con gran eficacia el gluten completo. Asi
lo atestiguan tanto el analisis del producto de la digestion con
el anticuerpo G12, que no detecta rastro de fragmentos toxicos
de gluten, como los ensayos funcionales realizados con células
T CD4+ obtenidas de pacientes celiacos, que no se activan en
presencia de los restos de la digestion, lo que corrobora la au-
sencia de toxicidad. La digestion de pan, pasta y cerveza en un
sistema digestivo artificial que simula el aparato digestivo hu-
mMano con sus diferentes compartimentos, muestra igualmente
la capacidad detoxificadora de esta enzima. El analisis de lo
que seria el contenido duodenal con métodos inmunoldgicos
como los ensayos ELISA tipo sandwich y competitivo, o con
meétodos protedmicos como la espectrometria de masas, no
detecta, en efecto, fragmentos téxicos de gluten.

Este tipo de terapias persiguen, mas que sustituir a la dieta sin
gluten, evitar los riesgos de ingestas accidentales de gluten, algo
a lo que se exponen con frecuencia las personas celiacas, espe-
cialmente cuando comen fuera de casa. El Dr. Knut Lundin (Uni-
versidad de Oslo, Noruega) comentd lo dificil que es conocer el
umbral de tolerancia de cada persona. La razén es que es muy
dificil determinar la cantidad real de gluten que consumen los pa-
cientes en su dia a dia, aungue numerosos estudios prueban que
pequenas trazas de gluten consumidas de forma habitual son
suficientes para dafar la mucosa intestinal. Estudios de provoca-
cion gue han administrado cantidades variables de gluten al dia
(10 mg, 50 mg, 100 mg, 500 mg) a pacientes celiacos durante va-
rios dias, muestran que hay pacientes extremadamente sensibles.

Mejorando el andlisis de gluten en alimentos

El Dr. Thomas Weiss (Laboratorio R-Biopharm, Darmstadt, Ale-
mania) y la Dra. Katharina Scherf (Instituto de Ciencias Aplicadas
del Instituto Tecnoldgico Karlsruhe de Munich, Alemania) presen-
taron los resultados del tercer estudio colaborativo, realizado en
2020, para evaluar el método de analisis de gluten en alimentos
RIDASCREEN Gliadin R700], de la compafiia R-Biopharm, en di-
ferentes tipos de alimentos. Los dos estudios previos, de 2012 v
2016, se centraban en el analisis de alimentos sin gluten basados
en harina y arroz, materias primas para las cuales el test habia
sido validado y aprobado. En este caso se trataba de compro-
bar si el método es igualmente valido para una amplia variedad
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de productos y materias primas. El objeti-
VO es evitar tener que hacer validaciones
adicionales o restringir las indicaciones de
uso. En el trabajo participaron el propio
laboratorio R-Biopharm y 14 laboratorios
externos de Alemania, Austria, Italia, Fin-
landia, Irlanda, Canadd y Estados Unidos.
En total, se les remitid para analizar 19
muestras de productos sin gluten selec-
cionados en funcion de su riesgo de con-
taminacion, popularidad entre los con-
sumidores y cantidad consumida por la
poblacién con EC.

Las muestras fueron contaminadas con
cantidades conocidas de gluten en for-
ma de proteina pura (suministrada por el
Prolamin Working Group) o como harina
de trigo, suministrada por la asociacion
MoniQA. Se tratalba de comprobar la ca-
pacidad del test para detectar y cuanti-
ficar el gluten anadido en las diferentes
muestras vy la fiabilidad del analisis en
base al grado de concordancia de los
resultados obtenidos en los diferentes
laboratorios. Las muestras analizadas in-
cluian productos no procesados (harina
de soja y varias mezclas de almidones,
pseudocereales, legumbres y especias)
y productos procesados a diferentes
temperaturas (zumos multivitaminas,
cremas, salsas, postres, caramelos, car-
ne y sustitutos vegetarianos de la carne,
chocolate, galletas, pan). Los resultados
fueron bastante buenos para casi todas
las muestras, tanto si estaban contami-
nadas con gluten o con harina de trigo.
Las mayores discrepancias se obtuvieron
con el zumo multivitaminas, tal vez por
problemas de solubilidad o agregacion
de componentes durante el proceso de
extraccion del gluten, y en el chocolate,
posiblemente por el efecto del calor so-
bre el gluten al elaborarlo, o por la gene-
racion de polifenoles, que interfieren en
el analisis.

Por su parte, la Dra. Cristina Romero
(Laboratorios Eurofins, Madrid, Espafa)
presentd los primeros resultados del test
SENSISpec INgezim Hydrolized Gluten
R5, especialmente diseflado para analizar
gluten en productos hidrolizados como
la cerveza, el sirope y los alimentos infan-
tiles. El método, que aun no ha sido va-
lidado para su uso en la industria, es un



inmunoanalisis ELISA de tipo directo que
ofrece resultados equiparables al ELISA
tipo competitivo y superiores al ELISA
tipo sandwich. El tiempo de analisis es
muy corto, entre 60 y 100 minutos, segun
la muestra sea liquida o sodlida, y detec-
ta a partir de 0,25 mg de gluten por kilo
(0,25 partes por milléon, ppm). Su uso co-
mercial requiere ser validado en estudios
colaborativos y aprobado por los orga-
nismos reguladores.

El problema al analizar productos hidroli-
zados es gue cuando el gluten estd muy
fragmentado puede escapar a los mé-
todos analiticos pero preservar aun su
toxicidad y ser detectado por el sistema
inmunitario de los pacientes. Los méto-
dos recomendados actualmente para
este tipo de productos, los ensayos ELI-
SA tipo competitivo o directo, detectan
menos toxicidad que métodos mas sofis-
ticados como la espectrometria de ma-
sas, lo que lleva a ser cautos. De hecho,
la legislacion estadounidense no permite
etiquetar sin gluten cervezas elaboradas
a partir de cebada. En la Unién Europea,
sin embargo, si estd permitido a raiz de
estudios internacionales que concluyen
gue si son seguras. Este problema, ex-
puesto por la Dra. Katharina Scherf (Ins-
tituto de Ciencias Aplicadas del Instituto
Tecnoldgico Karlsruhe de Munich, Alema-
nia), ha motivado que se inicie el proyec-
to ImmunoSafe CeD, que investigara si la
toxicidad detectada por los métodos vi-
gentes en productos fermentados como
la cerveza se refleja en toxicidad real para
los pacientes.

Avanzando en los aspectos legales

El estado de la normativa sobre etique-
tado sin gluten y métodos de analisis
para la seguridad alimentaria de los pro-
ductos sin gluten fue presentado, como
es habitual, por Hertha Deutsch (Aso-
ciacion de Celiacos de Austria, Viena),
representante de la Asociacion de Celia-
cos de Europa (AOECS) en las reunio-
nes del Codex Alimentarius en calidad
de observadora. En el comité para el
etiguetado de alimentos (CCFL, Codex
Committee on Food Labelling) se sigue
trabajando en el etiguetado de alér-
genos (ya en vigor) y en el etiguetado
precautorio de alérgenos, el relativo a

Invitation and Programme

Working Group on Prolamin
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las trazas, aun poco definido. Y se han propuesto cambios en
las definiciones que recoge la normativa sobre las reacciones
adversas a alimentos. De esta manera, la enfermedad celiaca
guedaria en un apartado nuevo reservado a reacciones de hi-
persensibilidad no mediadas por inmunoglobulina E (IgE). Asi
se diferenciaria de las alergias alimentarias, que no tienen nada
que ver con la EC, ya sean mediadas o no mediadas por IgE,
y de las intolerancias alimentarias, que no tienen ninguna base
inmunoldgica. Por otro lado, se emplaza a 2023 la decisidon de
excluir la avena de los cereales que contienen gluten. Y el comi-
té de nutricion y alimentos para dietas especiales (CCNFSDU,
Codex Committee on Nutrition and Foods for Special Dietary
Uses) se mantiene a la espera de gue concluyan las investi-
gaciones que tratan de determinar cual es el mejor método
para analizar gluten en alimentos. Actualmente sigue en vigor
el ensayo inmunoldgico ELISA basado en el anticuerpo R5. =
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Enfermedad celiaca
v diabetes tipo 1

LA DIABETES MELLITUS TIPO 1ES LA ENFERMEDAD AUTOINMUNE MAS ASOCIADA
A LA ENFERMEDAD CELIACA. SE ESTIMA QUE LA EC AFECTA AL 5% DE LAS
PERSONAS CON DIABETES TIPO 1Y SUELE PRESENTARSE EN LOS CINCO PRIMEROS
ANOS POSTERIORES AL DIAGNOSTICO DE LA DIABETES, GENERALMENTE EN LA
INFANCIA Y SIN SINTOMAS APARENTES. UN ESTUDIO RETROSPECTIVO REALIZADO
EN TURQUIA EJEMPLIFICA BIEN COMO ES LA SITUACION, TRAS SEGUIR A CERCA
DE 700 NINOS CON DIABETES TIPO 1 DURANTE 10 ANOS.

Por Juan Ignacio
Serrano Vela,
Servicio de
Investigacion y
Formacion de la
Asociacion

a diabetes mellitus tipo 1 es una

de las enfermedades crdnicas

mas frecuentes en la infancia. Se

caracteriza por la falta de insulina
causada por la destruccién autoinmune
de las células del pancreas encargadas
de producir esta hormona, necesaria
para el control de los niveles de glucosa
en sangre.

Esta patologia se asocia a otras enfer-
medades autoinmunes, especialmente
a la tiroiditis autoinmune y a la enferme-
dad celiaca (EC). Si la EC afecta al 1%
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de la poblacion general, esta presente
en entre el 1% y el 10% de los nifios
con diabetes tipo 1 segun diferentes
estudios, en parte por la base genética
compartida por ambas patologias.

Por ello, las sociedades médicas y cien-
tificas de diabetes recomiendan analizar
anticuerpos de EC en sangre en el mo-
mento del diagndstico de la diabetes. Si
resultan negativos, aconsejan repetir esta
analiticaalos 2y alos 5 anos, o anualmen-
te si hay sintomas de sospecha de EC o
algun familiar de primer grado con EC.



Alto éxito en los diagnésticos

Asi, la mayoria de los casos de EC son
detectados antes de la aparicion de sin-
tomas de sospecha. Pero la elevacién
de anticuerpos de EC en nifios con
diabetes tipo 1 no siempre implica que
padezcan la EC. La razdn es que se nor-
malizan de forma espontanea a pesar de
seguir consumiendo gluten hasta en un
20-35% de los casos.

Por este motivo, los criterios de diagnos-
tico de la EC sin biopsia que establece la
Sociedad Europea de Gastroenterologia,
Hepatologia y Nutricion Pediatrica (ES-
PGHAN) para nifos y adolescentes, no
son aplicables a los casos con diabetes
tipo 1, en los que se recomienda confir-
mar el diagnéstico de EC con biopsia.

Este trabajo ha estudiado la evolucién a
lo largo de 10 afios de nifios diagnosti-
cados de diabetes tipo 1 asintomaticos,
con elevacidn de anticuerpos de EC,
gue continuaron consumiendo gluten.
El objetivo: determinar la proporcion de
casos que revierten espontaneamente o
que, finalmente, terminan desarrollando
la EC.

Para ello se evalud el historial clinico vy
analitico de 668 casos de diabetes tipo
1 de los que se disponia del resultado
analitico de los anticuerpos de EC IgA
antitransglutaminasa (TG2) y que habian
sido seguidos entre 2009 y 2019 en la
Clinica de Endocrinologia Pediatrica de
un Hospital Universitario de referencia
en Turquia.

De los 668 casos analizados, 103 (15,4%)
tenian elevados los anticuerpos IgA an-
ti-TG2 en sangre. De ellos, 68 siguieron
positivos de forma persistente (el 66%
de todos los positivos), 24 (23,3%) re-
tornaron a valores negativos de forma
espontanea vy 11 (10,7%) alternaban valo-
res positivos y negativos a lo largo del
tiempo.

Se realizo la biopsia intestinal a 53 de los
68 nifos con diabetes que tenfan los an-
ticuerpos IgA anti-TG2 elevados de for-
ma persistente y se confirmé la EC en
46 (6,9%), que mostraban lesion Marsh
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2-3. Los siete restantes fueron diagnos-
ticados de EC potencial por tener anti-
cuerpos elevados y biopsia con lesién
Marsh O-1.

Un total de 35 de los 46 casos diagnos-
ticados de EC (el 76,1%) lo fueron en el
momento del diagnodstico de la diabetes
tipo 1, 10 (21,7%) en los cinco anos pos-
teriores al diagndstico de la diabetes vy
solo uno (2,2%) desarrollo la EC mas tar-
de, al cabo de ocho afos.

Segun concluyen los autores, a pesar
de que un 15,4% de los nifios diagnos-
ticados de diabetes tipo 1 muestran ele-
vacion de anticuerpos IgA anti-TG2 en
sangre, la EC se confirma finalmente en
el 6,9%. El resto normalizan espontanea-
mente o bien fluctlan en el tiempo, in-
cluso pueden mantenerse elevados de
forma persistente sin llegar a desarrollar
una lesion intestinal que permita confir-
mar la EC.

Por ello, recomiendan hacer un segui-
miento antes de realizar la biopsia, sobre
todo en los casos asintomaticos con ni-
veles bajos de anticuerpos de EC en san-
gre. Y en aquellos que muestran sinto-
mas Yy valores elevados de anticuerpos,
gue son los que con mayor probabilidad
han desarrollado la EC, aconsejan igual-
mente realizar la biopsia para confirmar
el diagndstico vy evitar falsos negativos.

Este seguimiento es fundamental en
los primeros 5 aifios posteriores al diag-
néstico de la diabetes tipo 1, pues la
gran mayoria de los casos en los que se
presenta la EC, el 97,8% en este estudio,
lo hace en ese plazo. =

SI LA ENFERME-
DAD CELIiACA
AFECTA AL 1%
DE LA POBLA-

CION GENERAL,

ESTA PRESENTE

EN EL 1-10%
DE LOS NINOS

CON DIABETES

TIPO 1 SEGUN
DIFERENTES
ESTUDIOS, EN
PARTE POR LA

BASE GENETICA
COMPARTIDA

POR AMBAS EN-
FERMEDADES

Articulo original: Unal E, Demiral M, Baysal B, Agin M, Deveciodlu EG, Demirbilek H, Ozbek MN. Frequency of Celiac
Disease and Spontaneous Normalization Rate of Celiac Serology in Children and Adolescent Patients with Type 1 Diabetes.

J Clin Res Pediatr Endocrinol. 2021 Feb 26;13(1):72-79. DOI: http:/doi.org/10.4274/jcrpe.galenos.2020.2020.0108.
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E¢QUIERES CONTARNOS UNO DE TUS VIAJES? iESCRIBENOS A
comunicacion@celiacosmadrid.org
Y AYUDARAS A NUESTROS LECTORES A ORGANIZAR SUS
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oy Clara, tengo 31 afos y hace ya

casi tres gque me diagnosticaron

celiaguia. Siempre he sido una

gran amante de los viajes, apro-
vechando cualquier excusa que surgiera
para escaparme y conocer nuevos paises
y culturas.
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VIAJES SIN GLUTEN!

Mentiria si dijera que nunca me he plan-
teado las limitaciones que nos impone
esta enfermedad a la hora de viajar. Sin
embargo, no he guerido que estas me
frenen.

‘Road trip’ irresistible

Un viaje con amigos, la visita a unos fami-
liares en Florida, el Mardi Gras en New Or-
leans y un road trip por el Mississippi... So-
naba demasiado bien como para decir no.

Comencé con las investigaciones, con-
tactando con la Asociacién de Celiacos
de Madrid, quienes me ayudaron a lo-
calizar las asociaciones de cada zona; y
continué mi busqueda leyendo blogs e
informacion en Instagram.

‘Find me GF’:

las investigaciones dan resultado
Finalmente, di con una aplicaciéon colabo-
rativa bastante completa, llamada Find
me GF. Esta app permite a los usuarios
dejar sus opiniones sobre las opciones
que ofrecen los establecimientos, asi

como la valoracion de sus experiencias.
Por ello es de vital importancia leer los
comentarios al completo.
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Tras mi viaje, puedo confirmar que merecié totalmente la pena.
Sobre todo, recomendaria la zona de Louisiana y Mississippi a
todo aquel que disfrute del blues y del jazz en directo. iFue in-
creible!

Dificultad para encontrar algunos

productos sin gluten

No obstante, debo advertir sobre la dificultad para encontrar
ciertos productos especificos sin gluten, como pan, cereales,
pasta, dulces o pizzas, tanto en restaurantes como en super-
mercados.

Por suerte, localicé una cadena llamada Whole Foods Market,
en la que se podia encontrar bastante oferta de productos sin
gluten.

Y, por ultimo, tengo que destacar mi busqueda de cerveza sin
gluten. Ni recuerdo el sinfin de bares y supermercados en los
gue pude preguntar. Sin embargo, fue imposible encontrar una
en los estados de Alabama, Louisiana y Mississippi; tan solo en
Florida habia.

En términos generales, es importante destacar que es una zona
con bastante desinformacion en torno al gluten. Por ello, toma
una mayor relevancia la investigacion previa al viaje y la pre-
paracion que hagamos desde Espafa en lo que a alimentos
basicos se refiere.

Y audn asi, volveria mafana. m

#hotelesingluten o

Menus y buffets adaptados a celiacos atels

k
AENOR

ESTRATEGIA
B 100 CIRCULAR

,  Primera cadena hotelera N

At en recibir el certificado de U

et Economia Circular de AENOR a nivel internacional wte
certificados por FACE

gardenhotels.com MALLORCA - MENORCA - |BIZA - HUELVA SOPOO0
|



TN Reportaje

.apoyo del entorng,,,;;*
esermal en: 1os iNICIOS,
‘de Iz enfermedad

Por Blanca Esteban,
Seguridad
Alimentaria.
Asociacion de
Celfacos y Sensibles
al Gluten

uando te acaban de diagnosti-
car enfermedad celiaca, suele
ser complicado que tu entorno
lo entienda. La razdén es que, al
no ser ni una alergia ni una intolerancia,
muchas personas, por desconocimiento,
piensan que por un poquito de gluten no
pasa nada. Y le quitan importancia.

Por este motivo es muy importante
mantenerse firme desde el inicio y ha-
cerles entender que no podemos to-
mar gluten, ni aunque sea un poquito.
En muchos casos, nos dicen: épero qué
te va a pasar? Como mucho, te dara un
poco de diarrea y ya ests, cno?”. Es justo
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ahi donde les tenemos que explicar que
las repercusiones a largo plazo pueden
ser muy graves y generar complicacio-
nes como, por ejemplo, infertilidad, abor-
tos de repeticion, alteraciones analiticas
como anemia ferropénica, osteoporosis,
migrafnas, etc. Todos estos son proble-
mas que, siguiendo bien la dieta sin glu-
ten, se pueden evitar. Y es que el gluten,
para los celiacos, es como un veneno.

Para evitar este tipo de situaciones, que
son sumamente incomodas para las per-
sonas celiacas, es muy importante que
eduguemos a nuestro entorno desde el
principio. Asi, les debemos explicar en



qué consiste la enfermedad y los prin-
cipios basicos de la dieta, y cémo evitar
la contaminacién cruzada, para que lo
tengan en cuenta cuando nos invitan a
comer o tenemos gue reunirnos en cual-
quier evento en el gque haya comida de
por medio.

Por otro lado, es muy importante que el
entorno del celiaco sea comprensivo y
le ayude y facilite su adaptacion a esta
nueva dieta. En la medida de lo posible,
cuando se organicen comidas, lo ideal
es que los platos en que sea posible,
se hagan para todos sin gluten. Amigos
y familiares aprenderan gue muchos de
los alimentos que toman de por si son
sin gluten y no lo sabian, y que, con unos
cambios minimos en la elaboracion,
nuestro amigo o familiar celiaco podra
tomar el plato sin problemas, sin percibir
los demas ningun cambio en el mismo.
Por ejemplo, espesando una salsa para
todos con harina sin gluten o utilizando
un aceite limpio gue no tenga restos de
otras comidas.

Es cierto que podemos notar diferencias
en el sabor o textura de algunos produc-
tos sin gluten, como por ejemplo el pan,
pero como amigos y familiares tenemos
que evitar comentarios del tipo “qué malo
esta” o “si yo tuviera que tomar ese pan,
dejaria de comerlo...”. Hay que entender
que, para la persona que acaba de ser
diagnosticada, acostumbrarse a todo lo
nuevo le va a resultar dificil, asi que lo
que necesita es nuestro animo y apoyo.

A continuacion, damos una serie de re-
comendaciones para los amigos y fami-
liares de un recién diagnosticado de en-
fermedad celiaca:

» Inférmate sobre la dieta sin gluten:
Qué alimentos contienen gluten, donde
encontrar productos sin gluten y como
evitar la contaminacion cruzada en casa
cuando prepares comida para tu allega-
do celiaco. Con un poco de informacion
es muchisimo mas facil de lo que parece.

Anima a tu allegado a que siga salien-
do como lo hacia antes, aunque haya
comida de por medio.

Cuando salgais a comer fuera de casa,
busca sitios que ofrezcan opciones
sin gluten, en la App sinGLUT0 (https:/
singlu10.org/) y en nuestra web (https:/
www.celiacosmadrid.org/comer-
sin-gluten/establecimientos/) puedes
consultarunlistadoconmas de’5.600es
tablecimientos donde ofrecen opciones
sin gluten.

Si tienes que hacer una preparacion
aparte en casa para que lo pueda consu-
mir el celiaco, evita quejarte porque has
tenido que trabajar mas. Si lo haces, tu
allegado se puede sentir como una carga
para los demas, y esto puede favorecer
gue el celiaco limite a la larga su vida
social.

* Si pruebas algo sin gluten y no te gus-
ta, evita hacer comentarios negativos. »
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PARA EVITAR
SITUACIONES
DE RIESGO Y
MALENTENDI-
DOS QUE SON
INCOMODOS
PARA LAS
PERSONAS
CELIACAS,
ES MUY
IMPORTANTE
QUE
EDUQUEMOS
A NUESTRO
ENTORNO
DESDE EL
PRINCIPIO
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Sin test a pesar de tener sintomas
v un familiar directo con celiaquia

uchas personas con riesgo de desarrollar la enferme-

dad celiaca no estan haciéndose analisis a la busque-

da de un diagndstico. De hecho, no se estan haciendo

muchos tests de enfermedad celiaca que, segun las
guias clinicas, se deberian estar haciendo.

Esta es la gran conclusion que se desprende de un estudio de
Columbia University (Nueva York). Segun esta investigacion, un
30% de personas con sintomas relevantes que, ademas, tenian
un familiar de primer grado con enfermedad celiaca, no se so-
meten a pruebas de diagnostico de la patologia.

Guias clinicas en EEUU

Las guias clinicas de Estados Unidos (EEUU) no recomiendan
hacer screening de las personas que no muestren sintomas de
enfermedad celiaca, salvo que tengan un familiar de primer grado
con enfermedad celiaca. Ahora bien, esto no siempre se cumple
y el mensaje de los expertos es que conviene ser mas proactivos
y anticiparse. Para conseguir diagndsticos mas tempranos, y asi
encaminarse hacia mejores resultados de salud en los pacientes.

Como sabemos, los pacientes con enfermedad celiaca sin sin-
tomas se benefician de una estricta dieta sin gluten, porque se
reduce el dafo a sus intestinos y tienen menos ansiedad atribui-
ble a la patologia.

éTienes un familiar de primer grado con EC?

Varios estudios estiman que la enfermedad celiaca afecta a un
10% de personas con un familiar de primer grado con enferme-
dad celiaca. Para obtener diagndsticos precoces, las guias reco-
miendan hacer analisis a los progenitores, hermanos e hijos de
aquellas personas con la patologia, aungue no presenten sinto-
mas de sospecha.

El estudio de la Columbia University

El Irving Medical Center, de Columbia University, y el New
York-Presbyterian Hospital, recopilaron datos médicos de fami-
liares de 2.081 pacientes con enfermedad celiaca. De este grupo,
identificaron a 539 familiares que fueron evaluados en el Irving
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Medical. De todos estos, se hizo un test de
enfermedad celiaca al 39,3%. Asimismo,
de 165 familiares directos con sintomas de
celiaquia, se hicieron analisis el 71,5%.

Visita por el gastroenterélogo e
historial familiar de celiaquia

Los analisis de celiaguia fueron mucho
mas probables en los siguientes dos su-
puestos. El primer escenario: cuando el
paciente era visitado por un gastroente-
rélogo, y no por otros especialistas. Y el
segundo supuesto: cuando el paciente
tenia un historial familiar claramente do-
cumentado de celiaquia en sus registros
médicos.

éQué pasa si el centro médico no se
especializa en la celiaquia?

Los autores del estudio sospechan que
la blsqueda activa de la enfermedad es
aun menos habitual en instituciones que,
a diferencia de Columbia, no se especiali-
zan en la enfermedad celiaca. Esta inves-
tigacion estadounidense hace un llama-
miento a incluir el historial familiar en la
informacion clinica de los pacientes. Asi-
mismo, pide que se hagan mas pruebas a
los familiares de primer grado de las per-
sonas con enfermedad celiaca. m

En nuestro pais si se incluye el histo-
rial familiar en la historia clinica del
paciente y sus antecedentes con en-
fermedad celiaca, y es habitual que
en el informe de diagnéstico se es-
pecifique la necesidad de realizar el
estudio de cribado en los familiares
de primer grado.
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La mitad de
Os jovenes abordan
la dieta sin gluten

con pautas propias

de trastorno alimentario

a mitad de los adolescentes con enfermedad celiaca ges-
tionan su dieta en formas muy similares a como lo hacen
los chicos y chicas de su edad con trastornos alimentarios.
Asi, ciertas formas de abordar una dieta sin gluten estric-
ta pueden llevar a un deterioro del bienestar psicosocial, una
menor calidad de vida y una alimentacién desordenada, com-
parable a la de las personas con trastornos de alimentacién.

Esta es una de las principales conclusiones del estudio Disminu-
cion de la calidad de vida de los adolescentes con enfermedad
cellaca que adoptan pautas de comportamiento maladaptativos
para gestionar una dieta sin gluten. La investigacion se divulgd
en la publicacion Journal of Human Nutrition and Dietetics.

Jévenes de 13 a 17 aiios
El grupo participante en este estudio fue reducido. En total, 30
jovenes de entre 13 y 17 afos, a los que se les habia diagnostica-
do la enfermedad celiaca al menos un afo antes de la investiga-
cion. El estudio se hizo en el Irving Medical Center de Columbia
University, en Nueva York.

Conducta desadaptativa

La adopcidon de estas pautas alimentarias que nada tienen
que ver con el problema de salud real del joven vendria a ser
una conducta desadaptativa. Se trata de un problema que se
puede intensificar durante la adolescencia.

{Por qué se caracterizan estas pautas de comportamiento? Los
expertos dicen que esta conducta impide que los adolescentes
se adapten a circunstancias nuevas o complicadas. Se trata de un
comportamiento que puede comenzar tras un cambio vital dras-
tico, como una enfermedad, o bien algun episodio traumatico.
En algunos jovenes, se puede manifestar a muy temprana edad.

Vulnerabilidad de los adolescentes

El estudio subraya la vulnerabilidad de los adolescentes a me-
dida que se aproximan a la edad adulta. Los autores de este
trabajo argumentan la necesidad de un mayor apoyo para los
mas joévenes en su nticleo familiar. Ademas, piden un segui-
miento por parte de dietistas especializados en la enfermedad
celiaca para promover una dieta saludable.

Comportamientos desadaptativos:

ansiedad y aislamiento

La conducta maladaptativa incluye rigidez de comportamiento,
evitacion, comportamiento controlador y problemas de con-
fianza en uno mismo y en el resto de personas. Las personas
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de este grupo expresaron ansiedad. Asi-
mMismo, pasaron mas tiempo analizando
opciones alimentarias, siguiendo siempre
SuU propio criterio vy juicio, sin involucrar a
otros.

Conducta mds saludable: mas consumo
de productos naturales sin gluten

Los adolescentes con unos patrones de
conducta mas saludables se apoyaron
mas en productos naturales sin gluten.
Entre otras técnicas, recurrian a tarjetas
con restricciones de dieta, que mostra-
ban en los restaurantes para facilitar las
cosas. Los integrantes de este grupo co-
municaban sus necesidades con facilidad
y permitian que otros les ayudasen.

Calidad de vida

La puntuacion de la calidad de vida para
este estudio se basa en criterios como
autoestima, sentirse diferente y aisla-
miento social. La menor puntuacion para
los jovenes con pautas de alimentacion
maladaptativas era lo suficientemente
considerable como para perjudicar su sa-
lud, seguin esta investigacion.

Concienciacion sobre la dieta sin gluten
Todos los participantes pusieron en valor
los beneficios de una dieta sin gluten. Y
esa teoria la llevaban a la practica, ya que
hacfan un buen seguimiento de la dieta
sin gluten.

Conducta maladaptativa con menos
exposicion al gluten

Como apunte interesante, los jévenes con
comportamiento maladaptativo informa-
ron de una menor exposicion intencional
al gluten, en comparacion con los otros
participantes. Esta conclusion concuerda
con otras investigaciones sobre adultos
con enfermedad celiaca gque muestran
problemas de ansiedad y que presentan
mejores recuperaciones de la mucosa del
intestino. =
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Comiendo Sin Gluten con el aval
de la Asociacion, nucvo proyecto
con el Ayuntamiento de Madrid

EL PROYECTO COMIENDO SIN GLUTEN CON EL AVAL DE LA ASOCIACION SURGE DE
UN CONVENIO ENTRE LA ASOCIACION Y LA DIRECCION GENERAL DE COMERCIO
Y HOSTELERIA DEL AYUNTAMIENTO DE MADRID. LA INICIATIVA PRETENDE
SIN GLUTEN FACILITAR EL ACCESO DEL COLECTIVO CELIACO Y SENSIBLE AL GLUTEN A LOS
sl ESTABLECIMIENTOS QUE OFRECEN PLATOS SIN GLUTEN.

La ‘asignatura pendiente’ de comer fuera
alir a comer fuera de casa de forma segura sigue sien-
do una asignatura pendiente para el colectivo. Aunque
cada vez son mas los restaurantes con opciones sin
gluten en sus cartas, aln queda mucho por avanzar en
materia de formacion en el sector de la restauracion.

Y este es el objetivo de esta iniciativa, que exista un directorio
de establecimientos, con opciones seguras y supervisadas
por la Asociacidn, al que el colectivo tenga un facil acceso a
la hora de buscar sitio para comer fuera de casa.
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De esta forma, el Ayuntamiento de Madrid
pone a disposicion de los usuarios un es-
pacio de consulta en su pagina web, tanto
para residentes en la ciudad como para
turistas que quieran planificar su visita a
la capital. Se puede acceder entrando en
https:/todoestaenmadrid.com/es/routes

Actualmente hay 96 establecimientos
adheridos. Todos ellos tienen acuerdo
con la Asociacion de Celiacos y Sen-
sibles al Gluten, lo que significa que el
departamento de Seguridad Alimen-
taria de la organizaciéon ha revisado
los ingredientes, las fichas técnicas,
las instalaciones y procedimientos

del local, ademas de formar a todo su
personal en como ofrecer opciones sin
gluten seguras. VY, para asegurarse de
gue el nuevo personal estd también for-
mado, la Asociacion ofrece formaciones
mensuales a estos establecimientos.

Ofrecer platos sin gluten seguros es mas
sencillo de lo que puede parecer. Por
ello animamos a los restaurantes a que
apuesten por integrar al colectivo en sus
cartas y se sumen a este proyecto. Para
ello, pueden contactar con nuestro de-
partamento de Seguridad Alimentaria
escribiendo a consultasdieta@celiacos-
madrid.org. m

LA ASOCIACION
Y EL
AYUNTAMIENTO
DE MADRID
HAN LANZADO
ESTA INICIATIVA
PARA QUE EL
COLECTIVO
TENGA MEJOR
ACCESO A LOS
RESTAURANTES,
CON OPCIONES
SIN GLUTEN
SEGURAS

Gastronomia para celiacos con una carta especial de platos
sin gluten, en la que destacan los pastas, pizzas y postres.

GRAH VA

nicola

da

Plaza de los Mostenses, 11 (Gran Via)
28015 Madrid = 915 422 574




Por Juan Ignacio
Serrano Vela,
Servicio de
Investigacion y
Formacion de la
Asociacion

cSon seguras las freidoras
en la hosteleria”

UNA DE LAS DUDAS DE LAS PERSONAS CON ENFERMEDAD CELIACA CUANDO COMEN FUERA DE CASA
ES SI ES SEGURO PEDIR PATATAS FRITAS EN ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA QUE UTILIZAN LA
MISMA FREIDORA PARA COCINAR ALIMENTOS CON Y SIN GLUTEN. EL ULTIMO ESTUDIO AL RESPECTO SE
HA REALIZADO EN ESTADOS UNIDOS Y HA ANALIZADO PATATAS FRITAS DE 10 RESTAURANTES EN LOS
QUE LOS ALIMENTOS CON GLUTEN Y SIN GLUTEN SON COCINADOS EN LAS MISMAS FREIDORAS.

a recomendacion habitual a la hora de freir alimentos

sin gluten, ya sea en casa o en establecimientos de hos-

teleria, es utilizar aceite nuevo, o bien reutilizar aceites

en los que previamente no se haya cocinado nada con
gluten. Las freidoras suponen una limitacion para seguir esta
recomendacion, ya que no es habitual cambiar el aceite cada
vez gque se van a utilizar, lo que obliga a tener dos freidoras
diferentes para cocinar alimentos con vy sin gluten, o bien a dis-
poner de una unica freidora en la que se cocinen unos u otros,
pero no ambos.

Un equipo de investigadores estadounidenses analizo las pata-
tas fritas de 10 restaurantes de Ohio y California. Hicieron dos
pedidos en cada restaurante, en dos sabados consecutivos, y
analizaron cada pedido con dos inmunoensayos ELISA basa-
dos en el anticuerpo R5, el tipo sandwich, que se utiliza de for-
ma general y preferente, y el tipo competitivo, al que se recurre
cuando se asume gue el gluten contenido en las muestras esta
muy degradado (hidrolizado), como es el caso de las cervezas
y las papillas infantiles por su modo de elaboracion, o de los
productos cocinados a altas temperaturas, como en este caso.

Los restaurantes elegidos utilizaban las mismas freidoras
para cocinar alimentos con gluten, como aros de cebolla vy
fingers de pollo o pescado, y alimentos sin gluten, como las
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patatas fritas. Se aseguraron, ademas,
de que el aceite utilizado era sin gluten,
al igual que las patatas, que fueron ser-
vidas con sal sin ninguna salsa ni ingre-
diente acompanante. Cada muestra fue
analizada por duplicado con cada uno
de los dos métodos mencionados, que
son los legalmente reconocidos para el
analisis de gluten en alimentos.

Ademas, como control, los investigado-
res analizaron con ambos métodos y por
duplicado una mezcla de harina de tri-
go y aceite de colza antes y después de
ser calentada a 190°C en un microondas.
Dicha mezcla fue preparada con una
cantidad conocida de gluten, 60 mg/
kg (60 partes por millon, ppm), para asfi
evaluar si el tratamiento con calor redu-
cia el contenido de gluten detectado.

El andlisis con el ensayo de referencia
ELISA RS sandwich detecté gluten en 9
de las 20 muestras de patatas, que pro-
cedian de 6 de los 10 restaurantes eva-

P



luados. De ellas, 5 contenian gluten por
encima del limite permitido, 20 ppm,
correspondientes a 4 restaurantes.

El analisis con el ensayo alternativo, ELI-
SA R5 competitivo, detecté gluten en 3
de las 20 muestras de patatas, estando
dos de ellas por encima de las 20 ppm.
Habian sido adquiridas en 2 de los 4 res-
taurantes que habian dado positivo con
mas de 20 ppm con el método anterior.

En el andlisis de la muestra de control
consistente en harina de trigo y aceite
de colza conteniendo 60 ppm de gluten,
el método ELISA R5 sandwich detectd,
de media, 64 ppm antes de ser calenta-
da al microondas y 55 ppm después. En
cambio, al ser analizada con el método
ELISA R5 competitivo, la cantidad pro-
medio detectada antes de calentar fue
de 137 ppm y menos de 20 ppm tras su
paso por el microondas.

Estos resultados muestran que ambos
métodos analiticos, ELISA R5 sandwich
y competitivo, pueden subestimar el
contenido real de gluten en alimentos
sometidos a tratamiento térmico. En
ello influyen dos factores segun el pro-
pio fabricante de estos tests analiticos, el
laboratorio R-Biopharm. Uno es que las
altas temperaturas pueden reducir la so-
lubilidad del gluten en las soluciones que
se emplean para su analisis en el labora-
torio. Otro es que el calor puede alterar
la estructura tridimensional del gluten,
dificultando su reconocimiento por parte
de los anticuerpos que se emplean en los
meétodos analiticos para su deteccion.

El efecto del segundo factor, la altera-
cion estructural del gluten, puede expli-
car la menor cantidad de gluten detec-
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tada con ambos métodos en la muestra de control tras su
paso por el microondas.

Pero es el primer factor, la solubilidad, el que tiene un efec-
to mas patente seguln el ensayo realizado con el microondas.
Mientras que el analisis con el método ELISA R5 sandwich
muestra un ligero descenso en el gluten detectado tras calen-
tar la muestra, la reduccion es drastica si se analiza con el mé-
todo ELISA R5 competitivo.

El fabricante alega que el gluten calentado se disuelve muy mal
en etanol, que es el disolvente usado en el método competiti-
VO, por lo que recomienda el uso del método sandwich cuando
se analizan muestras sometidas a calor, ya que su disolvente
es mucho mas eficaz. Sin embargo, a la vez desaconseja el uso
del método sandwich en muestras en las que el gluten puede
estar muy fragmentado (hidrolizado), como precisamente se
supone gue ocurre en alimentos sometidos a calor, ya que un
gluten degradado es mas facilmente detectable por el método
competitivo.

Queda por averiguar si los fragmentos de gluten que dejan
de ser detectados por los métodos analiticos tras someter la
muestra a un tratamiento térmico tienen algun efecto clinico
en los pacientes. Puede ocurrir que el gluten que no es detec-
tado por los métodos analiticos tras ser calentado tampoco
sea detectado por el sistema inmunitario de los pacientes, en
CuUyo caso no habria ningun problema. Pero puede no ser asi.

Al margen de estas limitaciones metodoldgicas, que no son
nuevas, los autores concluyen que las freidoras pueden ser un
foco de contaminacién cuando se emplean para cocinar ali-
mentos con y sin gluten, y un mismo restaurante puede servir
alimentos sin gluten libres de contaminacion en unas ocasio-
nes o con cantidades de gluten que exceden las 20 ppm en
otras, en funcién de los alimentos que hayan cocinado justo
antes, los sistemas de filtrado de los que disponga la freidora o
la frecuencia con la que cambian el aceite. n

Articulo original: Thompson T, Lyons TB, Keller A, Jaffe N, Emerson-Mason L. Gluten-Free Foods Cooked in Shared Fryers
With Wheat: A Pilot Study Assessing Gluten Cross Contact. Front Nutr. 2021:8:652039.

DOI: http://doi.org/10.3389/fnut.2021.652039.
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ImmunoDAY 2022

NUevas perspectivas terapeuticas
sobre la enfermedad celiaca

ESTE FUE EL TEMA DE LA PONENCIA CON LA QUE NUESTRA ASOCIACION PARTICIPO EN LA SEPTIMA
EDICION DEL IMMUNODAY, UNA REUNION CIENTIFICA QUE ORGANIZA CADA ANO EL LABORATORIO
THERMOFISHER PARA CELEBRAR EL DiA DE LA INMUNOLOGIA Y QUE EN ESTA OCASION INCLUYO LA
ENFERMEDAD CELIACA EN LA SESION DEL PROGRAMA DEDICADA A ENFERMEDADES AUTOINMUNES.
EL EVENTO, QUE TUVO LUGAR EN MADRID LOS DIAS 9 Y 10 DE MAYO, CONGREGA A LOS PROFESIONALES
DE LOS SERVICIOS DE INMUNOLOGIA DE LOS PRINCIPALES HOSPITALES ESPANOLES.

a Unica opcion terapéutica disponible a dia de hoy para
tratar la enfermedad celiaca (EC) es la dieta sin gluten.
Es efectiva si se sigue de forma estricta y de por vida,
y carece de efectos secundarios si se realiza de manera
variada vy equilibrada. Por ello, no parece haber necesidad de
farmacos para combatirla. Sin embargo, las companias farma-
céuticas que se han embarcado en el desarrollo de farmacos
para tratar esta patologia, justifican la necesidad de farmacos
por varios motivos:
« Las transgresiones voluntarias o involuntarias son frecuen-
tes (30%).
* Los productos sin gluten admiten un contenido de gluten
de 20 mg/kg (20 partes por millén, ppm).
* La dieta sin gluten puede conllevar un déficit de fibra, de
ciertas vitaminas y algunos minerales.
* La dieta sin gluten implica un sobrecoste econdmico cerca-
no a los 900 euros por paciente al ano.
* La EC refractaria no responde a la dieta sin gluten y requie-
re tratamiento inmunosupresor.

Las estrategias terapéuticas que se ensayan buscan interrum-
pir el proceso patogénico de la EC. La primera diana es el
propio gluten, una proteina altamente compleja que ningun
ser humano es capaz de digerir. Los fragmentos no digeridos,
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principalmente las gliadinas, son los que
eventualmente pueden desencadenar
una reaccion inmunitaria adversa, como
ocurre en la EC. Por ello se ensaya con
terapias orales basadas en proteasas
de diverso origen que degradan eficaz-
mente el gluten. La enzima AN-PEP del
hongo Aspergillus niger, la Latiglutena-
sa, que combina la enzima EP-B2 de la
propia cebada con la enzima SC-PEP de
la bacteria Sphingomonas capsulata;, o
la enzima sinténtica PvP-003, inspirada
en una proteasa de la bacteria Alicyclo-
bacillus sendaiensis, se ensayan actual-
mente en pacientes.

También actuando sobre el gluten se en-
sayan el polimero sintético BL=7010, un
agente que enmascara el gluten, o el pro-
ducto AGY-010, consistente en anticuer-
pos IgY antigliadina que se generan en
gallinas superinmunizadas con gliadinas
y gue se extraen de la yema del huevo
para neutralizar esta proteina.



El Larazétido, el tinico farmaco en
fase 3 de ensayos clinicos

La segunda diana es el epitelio intestinal,
gue en EC tiene aumentada su permea-
bilidad como consecuencia de la unién
de péptidos de gluten a ciertos recepto-
res que se encuentran en la pared de las
células de la pared intestinal (enteroci-
tos). En el proceso interviene la zonulina,
una sustancia que debilita las uniones es-
trechas que mantienen unidos los entero-
citos, y que ejerce su funcion uniéndose a
un receptor especifico. El Larazétido es
el fadrmaco experimental que trata de pre-
venir esto. Es un péptido sintético de 8
aminoacidos inspirado en la zonulina, que
es capaz de unirse a su mismo receptor,
impidiendo que lo haga la zonulina vy evi-
tando asi el aumento de la permeabilidad
intestinal. Es el primer farmaco en alcan-
zar la fase 3 de ensayos clinicos vy, por
ahora, el Unico gue lo ha hecho.

La siguiente diana terapéutica es la trans-
glutaminasa tisular (TG2), una enzima
presente en todos los tejidos y que en el
intestino actla sobre las gliadinas, a las
gue modifica quimicamente a través de la
desamidacion. Este proceso consiste en la
transformacion de aminoacidos de gluta-
mina, muy abundante en el gluten, en ami-
noacidos de acido glutamico. Este cambio
incrementa la toxicidad del gluten, al fa-
vorecer que sea mejor reconocido por las
células inmunitarias que portan las protei-
nas HLA-DQ2 o HLA-DQS8, implicadas en
el rastreo del medio en busca de agentes
extraflos contra los que reaccionar. En el
caso de la EC, el gluten es el agente ex-
trafio, y estas dos variantes proteicas son
capaces de reconocerlo, activandose la
reaccion inflamatoria y autoinmune tan
potente que sufren las personas celiacas.
Por ello se investigan inhibidores de la en-
zima TG2. Se estdn ensayando dos: ZEED-
1227 y GSK-3915393.

Entrando ya en el terreno de la respues-
ta inmunitaria adversa, es muy relevante
bloguear la accion de la interleuquina
15 (IL-15), una sustancia con gran capa-
cidad para activar las células del sistema
inmunitario con perfil citotdxico, concre-
tamente células NK vy linfocitos T CDS8.
Estos ultimos son los principales repre-

sentantes de los linfocitos intraepiteliales, que proliferan y des-
truyen los enterocitos, llegando a provocar la atrofia de las vello-
sidades intestinales ante la enorme perdida de estas células de
pared intestinal. Para neutralizar la IL-15, se ensayan anticuerpos
dirigidos contra el receptor que requiere la IL-15 para actuar,
como Hu-Mik-Beta-1, o bien anticuerpos dirigidos directamente
contra la IL-15, como PRV-015 o CALY-002. Este tipo de terapias
serian administradas mediante inyeccion subcutdnea o infusion
intravenosa.

Otra opcion es la induccion de tolerancia inmunolodgica frente al
gluten con las denominadas vacunas, o que implica reeducar a
las células inmunitarias implicadas en decidir si la sustancia a la
que se enfrentan debe ser atacada o tolerada, siendo para ello
especialmente relevante el papel de las células dendriticas. Una
primera estrategia, que fue abandonada en 2019, consistia en
inyectar por via subcutanea o intradérmica pequefias cantida-
des de los péptidos de gluten que resultan mas toxicos para los
sujetos portadores de la proteina HLA-DQ2.5. Se trata del far-
maco NexVax2. Métodos mas novedosos se encuentran ahora
persiguiendo este fin, y consisten en la infusion intravenosa de
nanoparticulas que portan dichos péptidos, que son liberados
en el higado vy el bazo donde serdn capturados por las células
dendriticas para que estas desactiven a los linfocitos T CD4 que
son reactivos frente al gluten. Los farmacos en liza son TAK-101
vy KAN-101.

Finalmente, y como curiosidad, también se han retomado re-
cientemente los ensayos con el helminto Necator americanus,
un gusano parasito intestinal del grupo de los nematodos. Sus
larvas son depositadas en la piel, penetran hasta el torrente san-
guineo, al llegar a los pulmones salen a través de los alveolos vy
alcanzan la traquea, ascienden hasta la garganta y son tragados,
con lo que llegan a su destino final, el intestino, donde tienen la
capacidad de atenuar respuestas de tipo autoinmune.

En esta jornada dedicada a autoinmunidad participaron tam-
bién la Dra. Eva Maria Martinez, jefa del Servicio de Inmunologia
del Hospital Germans Trias i Pujol de Barcelona, quien dedico
su intervencion a la artritis reumatoide, y el Dr. Alfredo Corell,
catedratico de Inmunologia de la Universidad de Valladolid, que
repaso las diferentes técnicas basadas en anticuerpos gue se
emplean para el diagndstico o el seguimiento de enfermedades
autoinmunes. Por su parte, el Dr. Carlos Tarek, reumatdlogo en
el Hospital del Mar de Barcelona, y los doctores Cervera y Ma-
nel Juan, jefes de los servicios de enfermedades autoinmunes
e inmunologia del Hospital Clinic de Barcelona, expusieron las
generalidades sobre las enfermedades autoinmunes vy los retos
actuales para el abordaje de estas patologias. El evento estuvo
conducido por el periodista cientifico Pere Estupinya. =

La compania 9 Meters Biopharma ha anunciado, el 21 de junio, la interrupcion de los ensayos clinicos en fase 3 con el
farmaco Larazétido. El andlisis estadistico preliminar de los resultados revela que no es posible detectar diferencias
significativas entre los efectos del tratamiento con el farmaco y el placebo, para lo cual estiman que seria necesario
incorporar muchos mas pacientes (actualmente han reclutado 525), algo que consideran por ahora inasumible.
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SOCIEDAD ESPANGL.& DE ENFERMEDAD CELI.&CA

LOS DIiAS 16 Y 17 DE NOVIEMBRE TENDRA LUGAR EN MADRID LA OCTAVA EDICION DEL CONGRESO
NACIONAL DE LA SOCIEDAD ESPANOLA DE ENFERMEDAD CELIACA (SEEC), QUE IRA PRECEDIDO, A
MODO DE CURSO PRECONGRESO EL DiA 15, POR EL CURSO DE DIAGNOSTICO DE LA ENFERMEDAD
CELIACA QUE ORGANIZA CADA ANO NUESTRA ASOCIACION Y QUE ALCANZA SU XIV EDICION. LA SEDE
PARA AMBOS EVENTOS SERA EL HOSPITAL CLINICO UNIVERSITARIO SAN CARLOS.

a Sociedad Espanola de Enferme-

dad Celiaca (SEEC) se constituyd en

2008 en Valladolid tras una reunién

promovida por la Asociacion de
Celiacos y Sensibles al Gluten, que reunid
en su sede madrilefia a los investigadores
mas relevantes de nuestro pais con el obje-
to de impulsar la creacion de una sociedad
cientifica que integrara y permitiera cola-
borar a los médicos e investigadores que
hasta entonces desarrollaban su trabajo de
manera independiente. Desde entonces, la
SEEC celebra un congreso nacional cada
dos afios en el mes de noviembre, que ya
ha pasado por Valladolid, Tenerife, Oviedo,
Valencia, Barcelona, Cdérdoba y Huesca.
Este afo, la cita serd en Madrid, y en su or-
ganizacion esta implicada nuestra Asocia-
cién junto con profesionales de los hospi-
tales madrilefios Puerta de Hierro, Ramon
y Cajal, La Paz, Fundacién Jiménez Diaz
y Clinico San Carlos, siendo este ultimo la
sede del congreso.

Por su parte, la Asociacion celebra cada
mes de noviembre desde el afo 2009,
con caracter anual y en un hospital di-
ferente de nuestra regién, un curso de
formacidn sobre el diagndstico de la
enfermedad celiaca (EC) para mejorar
la practica clinica de los profesionales
sanitarios de atencién primaria y hospi-
talaria. En esta ocasion, este curso, en
su decimocuarta edicién, se celebrard
también en el Hospital Clinico San Car-

los como antesala del congreso de la SEEC. Esta formacion
estd organizada por el Instituto de Investigacion Sanitaria del
Hospital Clinico San Carlos (IdISSC) y por la Asociacion de
Celiacos y Sensibles al Gluten de Madrid.

El curso precongreso del dia 15 no tiene coste, pero es ne-
cesario inscribirse para reservar plaza. La asistencia al curso
precongreso incluye la conferencia inaugural del congreso
de la SEEC, que tendra lugar el mismo dia al concluir el cur-
SO, pero no da la opcidn de asistir a las sesiones del congreso
los dias 16 y 17, para lo cual serd necesario haberse registra-
do como congresista y abonado el importe correspondiente.

El coste de inscripcion en el congreso de la SEEC los dias 16
y 17 de noviembre oscila entre los 185 € que abonaria un socio
de la SEEC en formacion en registro anticipado (antes del 17
de octubre) y los 440 € que tendria que abonar un no socio de
la SEEC si se inscribe después de esa fecha. Todas las personas
gue se inscriban en el congreso tendran la opcidon de asistir al
Ccurso precongreso sin coste adicional, siempre que hayan mar-
cado su deseo de asistir al formalizar la inscripcion.

Confiamos en que esta formula combinada de curso precon-
greso y congreso fomente la participacion en ambos eventos,
de forma que los profesionales sanitarios que acuden habitual-
mente al curso puedan asistir después al congreso y conocer
asi las ultimas investigaciones sobre esta patologia, vy los in-
vestigadores gue se inscriban en el congreso se reserven el
dia anterior para refrescar los diferentes aspectos clinicos y de
diagndstico que rodean a la EC y que se expondran durante el
CUrso precongreso.

Ya estd habilitada la web del congreso con toda la informacion.
Desde ella se puede realizar la inscripcion en cualquiera de las
modalidades indicadas. https:;/www.seecmadrid2022.com/ =
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DIA ESPECIAL ’
ASOCIACION DE CELIACOS
Y SENSIBLES AL GLUTEN

10 DE SEPTIEMBRE DE 2022

Asociacion de Celiacos y
Sensibles al Gluten

vww.celiacosmadrid.org 24€/PERSONA + 3 ACOMPANANTES

*Precio por persona, venta en taquilla, valido para la persona de la asociacion de celiacos vy 3 acompanantes. Imprescindible presentar en
taquillas el carnet de socio o esta imagen. Oferta valida para los dias indicados. Mo acumulable a otros descuentos/promocionales.



[TLLLEEENNNNN Establecimientos

Establecimientos
sin gluten

Nuevos obradores con Acuerdo de Colaboracién

Los siguientes obradores han firmado el Acuerdo de Colaboracidon con la Asociacion tras haber asesorado a sus
responsables, visitado sus instalaciones, haber comprobado que las materias primas que emplean son sin gluten
y haber formado al personal. Elaboran productos sin gluten, que ademas analizamos periddicamente.

CASA BRIOCHE SAMPEDRO PASTELERIAS
Obrador artesanal sin gluten y sin lactosa = Calle Rincén de las Eras, 1.

= Calle Bretdn de los Herreros 6, Local 3 Centro Comerceial Los Valles

= 28003 Madrid = 28400 Collado Villalba (Madrid)
= 682 252 314 = 910 662 442

= casabrioche.com = sampedropastelerias.com

Nuevos restaurantes con Acuerdo de Colaboracién
Los siguientes restaurantes han firmado el Acuerdo de Colaboracion con la Asociacion y ya disponen de carta sin
gluten, después de haber visitado sus establecimientos, asesorado a sus responsables y formado al personal.

@

SIN GLUTEN
e

LA FEDERALA MOSTOLES NEW YORK BURGER PRECIADOS

Cocina de México con una amplia carta sin gluten: = El Corte Inglés Preciados

tacos, enchiladas, fajitas... = Calle de Preciados, 3

= Calle Rio Segura, 22. 28935 Méstoles (Madrid) = 28013 Madrid

= 692 132 255

= contacto@lafederala.com / lafederala.com NEW YORK BURGER PARQUESUR

= Centro Comercial Parquesur
= Avda. de Gran Bretafia, s/n
= 28916 Leganés, Madrid

= 915 780 065

TAQUERIA LOS CARNALES
Comida artesanal mexicana con los auténticos tacos de carnitas, guacamole hecho en el momento y toda la
carta sin gluten, sdlo tienen con gluten algunas cervezas.

[0 TAQUERIA LOS CARNALES [ TAQUERIA LOS CARNALES
"+ ||| PLAZA ESPARA ¢ ||| TRES CANTOS
T,,'[*\.w:,-ﬁx = Calle Martin de los Heros, 4, Bajo A T“!E\-w:r}l-u = Avda. de Viiuelas, 45, Local 14
L =m 28008 Madrid S =E 28760 Tres Cantos (Madrid)
= 685 327 697 = 685 327 697

Breves

El establecimiento colaborador BRANDAO ha cerrado su tienda fisica, pero contintian activos online en
https://mybrandao.com/

El restaurante con acuerdo ALFREDO’S BARBACOA ahora ofrece sus opciones sin gluten en el local Alfredo’s
Barbacoa Lagasca. Calle Lagasca, 5. 28001 Madrid. Tel: +34 91 576 62 71. https://alfredos-barbacoa.es/

LA DOLCATINA, empresa colaboradora de la Asociacion, ha cerrado.

El restaurante TABAXCO, con acuerdo de colaboracién con la Asociacién, ha cerrado temporalmente.
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Lista de Productos
Sin Gluten 2022-2023

A continuacion se muestran las ultimas actualizaciones de la

Lista de Productos Sin Gluten 2022-2023.

NUEVAS MARCAS CON PRODUCTOS SIN GLUTEN:
Las siguientes marcas se incorporan a la Lista 2022-2023. Pue-
des consultar los productos sin gluten que ofrecen en la App

sinGLU10.

Y recuerda: Tu Lista
de Productos Sin Gluten
siempre al dia ¥
en la app sinGLU10 |

Lista de
Productos

o 2022:3023 t

Iberitos (Huerta Dehesa El Alcornocal, S.LL.)

Nat Hey (Deshidratados del Mediterrdneo S.L.)

Pierre Martinet (Martinet Ibérica Intercontinental, S.L.)
Sampedro (Reposteria Sampedro, S.L.U.)

Brandao Feel Free (Brandao Iberia, S.L.)

COMPLETE by Juice PLUS+ (The Juice PLUS+ Company
Europe GmbH)

Juice PLUS+ (The Juice PLUS+ Company Europe GmbH)

Estamos enviando a casa la nueva edicion de la Lista de Productos Sin Gluten
(2022-2023), salvo que hayas canjeado tu lista en papel por una tercera licencia
de la App sinGLU10, en la que tienes toda la informacion siempre actualizada.

tardes, ha sido stiper interesante la sesion de
a de Pacientes “Mi hijo adolescente es celiaco”.
chas gracias por facilitarnos estos espacios de en-
entro, y gracias a Teresa por su maravillosa exposi-
on. Carolina O.

Buenos dias. Sr@s de la Asociacion Celiacos de Madrid
He recibido el paquete por Correo de Bienvenida, por
parte de esta Asociacion, de la cual me siento muy
privilegiada y agradecida. Debido a la poca disposi-
cion no he podido de manera personal, poder tele-
fonicamente emitir mi honor en formar parte de esta
Asociacion al igual que expresar mi agradecimiento.
Me congratulo mucho con haber tomado la decisién
con respecto a cambiar de Asociacidn, sin objetar
nada con respecto a la anterior en la que estaba. Con-
tinuamos juntos, en la lucha contra esta enfermedad
que nos afecta y en la concienciaciéon con respecto a
la sociedad, para que nos considere como personas
normales con los mismos derechos de adquisicion de
productos a precios en igualdad. Fomentando en este
Estado de Derecho de nuestro Pais Espaiia del colec-
tivo que componemos, en igualdad de oportunidades
y en la adaptacion de todos los establecimientos que
estan al alcance de tod@s los espaioles. Con el matiz
de la igualdad, no a la discriminacién, no a servirse de
nuestra enfermedad para fines de lucro. Son nuestros
alimentos y no un capricho.

Sin mas particular, reciba saludos muy cordiales, de-
seandoles los mejores deseos y aportando mi granito
de arena como socia para la ayuda mutua de tod@s.
Agradecer vuestra gran labor y vuestra lucha diaria
para conseguir los objetivos de tener una vida mejor
en nuestra capital, y en toda Espafia, en conciencia-
cion de nuestra enfermedad. Sra. Sanchez.

Muchas gracias por el excelente servicio que me ha-
béis dado, por aclarar todas mis dudas y ayudarme atin
sin ser vuestra competencia. Mi mas sincero agradeci-
miento. Un saludo muy carifioso. Jero S.

Como siempre, trabajais mucho en la asociacién y
vuestra labor es fabulosa, vamos que de matricula de
honor. Un saludo. José Maria H.

Muchisimas gracias por toda la informacién. Siempre
que he solicitado alguna informacién o gestiéon me ha-
béis atendido y ayudado en la asociacién estupenda-
mente. Todo un lujo!! Un cordial saludo, Maria B.

Os escribo este correo en respuesta a vuestro sobre
“nuestro primer afo juntos”, pero soy yo quien quiere
daros las gracias por vuestro trabajo. Desde luego fuis-
teis y seguro que seréis en un futuro de una gran ayu-
da para mi. Desde luego los inicios son complicados y
vas a ciegas, pero todo ha sido mas facil con vosotros.
F. Javier T.

La verdad es que mantengo el ser socio por cola-
borar con la Asociacion porque realmente, ya no es
como antes, cuando diagnosticaron a mi hija, con 4
anos, hace 16 anos de esto. Me fuisteis de gran ayu-
da, y por lo agradecida que me siento, es por lo que
la mantengo afiliada desde entonces [...] Por la ayu-
da que me prestaron al principio, siempre les estaré
muy agradecida y si entonces ustedes me ayudaron
a mi, ahora yo colaboro con ustedes con mucho gus-
to. Reciban un cordial saludo y un abrazo muy afec-
tuoso de Eva
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2\._ Sensibles al Gluten
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VERANO
SIN GLUTEN

n aho mMas, retomamos nuestra campana

estival Verano sin Gluten. Se trata de una

iniciativa con la que buscamos tu parti-
cipacion para que entre todo el colectivo nos
ayudemos a encontrar nuevas opciones sin
gluten seguras.

Dado que el verano es la época del aflo en la
gue Mas viajamos, hace unos aflos que ideamos
esta iniciativa, mediante la cual puedes hacernos
llegar las recomendaciones de establecimientos
sin gluten que conozcas durante tus vacaciones.
Tanto si viajas por Espafa, como por el extranje-
ro, cuando encuentres un nuevo local con opcio-
nes aptas, cuéntanoslo. Nosotros contactaremos
con ellos y los afadiremos a nuestros listados.

De esta forma, ampliamos el nimero de estable-
cimientos de nuestro mapa sin gluten y asi hace-
mos la vida mas facil al colectivo para el momen-
to en que vayan a preparar un viaje o busquen
opciones en alguna ciudad.

{Te animas? Tu colaboracion es esencial en esta
iniciativa. Entre todos podemos ayudarnos a
encontrar mas establecimientos aptos. Asi que
puedes enviarnos todas tus recomendaciones
a consultasdieta@celiacosmadrid.org o etique-
tarnos en redes sociales utilizando el hashtag
#VeranoSinGluten2022.

iGracias por tu colaboracion! =
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INFORME
DE PRECIOS 2022

a Asociacion realiza cada afio un estudio

comparativo de precios entre una cesta de

la compra de productos con gluten y sus
equivalentes sin gluten, cuyo precio es mucho
mas elevado.

Cabe recordar que, para las empresas, elaborar
productos sin gluten es mas costoso por diversos
motivos, tales como que la necesidad de lineas de
produccién independientes y separadas; la utili-
zacion de materia prima mas costosa; el mayor
desarrollo de los productos para suplir la ausen-
cia de gluten; o que la rotacién del producto en
los lineales de las tiendas es menor que la de los
productos con gluten.

En el informe realizado en 2022 se deduce que el
seguimiento de una dieta sin gluten conlleva un
gasto adicional y extraordinario en la alimenta-
cion de las personas celiacas de 71,64 euros al
mes, lo que supone 859,68 euros al aiio.

A pesar de seguir presentando una diferencia de
precio considerable, por los resultados de los es-
tudios que hemos realizado en los ultimos afos
hemos observado un descenso significativo en la
diferencia de precios de estos productos compa-
rados con sus homologos con gluten. m

Descarga aqui el informe completo:




REALIZA TU DONATIVO
PARA AYUDAR
A UNA BUENA CAUSA

N nuestra tienda online tienes un apartado
— para que puedas hacer tu donativo cémoda-
b Mente para distintas causas. Actualmente te-
nemos dos activas:

Proyecto ‘Contigo 2020’

Desde mayo de 2020 tenemos en marcha el pro-
yecto Contigo 2020, con el que ayudamos a per-
sonas celiacas y sensibles al gluten en situacion
econdmica de riesgo. Cada mes, les enviamos un
lote de productos basicos sin gluten que nos do-
nan diferentes marcas y entre los que se encuen-
tran harinas, pasta, galletas o bolleria. De esta for-
ma, desde la Asociacion ayudamos a garantizar
el cumplimiento de la dieta sin gluten en aguellos
casos en los gque las dificultades econdmicas ponen
en peligro su seguimiento. Si quieres contribuir y
aportar tu granito de arena, muchas personas te
lo agradeceran. Puedes ver toda la informacioén so-
bre el proyecto y realizar tu donacion entrando en
www.ayudaparaceliacos.org

Ucrania

Desde que estalld la guerra en Ucrania, en la Aso-
ciacion hemos mantenido una colaboracion con
la Asociacion de Celiacos de Polonia, que se esta
encargando de enviar productos sin gluten tanto
a Ucrania como a los refugiados ucranianos que
han llegado a Polonia. En nuestra tienda online

¢YA CONOCES
LAS NOVEDADES DE
NUESTRA TIENDA ONLINE?

e recomendamos visitar de forma periddica
Tnuestra tienda online para no perderte nove-

dades interesantes, tanto de productos como
de promociones especiales.

Las ultimas incorporaciones han sido productos
muy practicos para el dia a dia. Entra en www.
tiendasingluten.es y descubrelas. Encontraras un
cortapizzas que es también abrebotellas; botellas
de aluminio para llevar a tus excursiones; neveras
personalizadas; pegatinas sin gluten para identifi-
car tus electrodomésticos, tapers o lo que quieras
delimitar como sin gluten; pulseras de colores iden-
tificativas y mucho mas.

tenemos habilitado un apartado para realizar do-
naciones, que de forma periddica enviamos a la
Asociacion de Celiacos de Polonia para que ges-
tione estas ayudas. Hasta ahora ya hemos enviado
16.060 €. Segun nos cuentan desde la Asociacion
polaca, realizan envios de productos sin gluten
tanto a la poblacion de Ucrania como a las mas de
100 familias con algun miembro celiaco que han
llegado a Polonia.

Puedes realizar tu donacion en www.tiendasinglu-
ten.es. n

Recuerda identificarte como socio cuando vayas
a comprar, porque todos los productos tienen un
precio reducido para socios. Si es la primera vez
gue compras en la tienda, bastara con que pulses
en la pestafia Acceder, situada en la barra superior,
introduzcas tu email y pulses en O/vidaste la con-
trasefia? De esta forma, podras crear una nueva y
se te aplicard el precio reducido para socios en to-
dos los productos. m
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[EEEEEENNT Recetas

Tarta
buttercream
sin gluten ¢ * 3

-
=

Elaboracion

BIZCOCHO VAINILLA

= Precalentamos el horno a 180°. Ponemos desmoldante en el
molde. Batimos el azucar y los huevos hasta espumar o cremar

Ingredientes +10 minutos. Afdadimos el aceite a hilo.

= Mezclamos bien todos los secos: harina de arroz, maiz, levadura,
BIZCOCHO VAINILLA xantana y tamizamos.
= 120 g harina maiz m Poco a poco afladimos a la mezcla (huevos, azucar y aceite),
= 80 g harina arroz incorporamos la leche y batimos hasta conseguir una mezcla
» 80 g aceite homogénea. Ponemos en el molde con el desmoldante. Llevamos
= 50 g leche entera al horno durante 45 minutos a 170 grados. Comprobar si esta
= 200 g huevos cocinado introduciendo un palillo. Si fuera necesario, dejar unos
= 200 g azucar minutos Mas (esto depende de cada horno).
= 5 g levadura quimica
» 3 g xantana BUTTERCREAM

= Batimos a velocidad media alta la mantequilla con la pala para no
ALMIBAR DE VAINILLA introducir demasiado aire durante + 5 minutos. Tiene que quedar
= 100 g agua cremosa y blangueada.
= 100 g azUcar = Ponemos el azlcar glas tamizado vy la leche. Batimos velocidad
= Vainilla media alta £ 5 minutos.

= Se colorea y se pone el sabor.
BUTTERCREAM

= 350 g mantequilla ALMIBAR DE VAINILLA

m 700 g azucar glass = Ponemos todos los ingredientes en un cazo hasta que el azlcar
= 2 cucharadas de leche se disuelva por completo vy llegue a ebullicion.

Comprobar que todos los ingredientes
son sin gluten
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Gofres
sin gluten

Ingredientes Elaboracion

s 70 g de mantequilla blanda = En un bol, batir la mantequilla con el azlcar, hasta que esté totalmete
(a temperatura ambiente) incorporada formando una crema.
= 80 g de azucar = Anadir los huevos. Seguir batiendo hasta que quede una crema espumosa
m 5 g de azucar avainillado y clara.
sin gluten m Mezclar las harinas, la sal, la levadura y afadir a la mezcla anterior.
= 2 huevos = Es el momento de afadir la leche y, una vez bien incorporada, dejar reposar
s 100 ml de leche la masa unos 10 minutos.
m 75 g de harina de arroz = Mientras reposa la masa, calentar la gofrera.
sin gluten = Pintar la gofrera con un poco de aceite para que la masa no se pegue.
50 g de almiddn de maiz = Una vez alcance la gofrera la temperatura optima, rellenar con la masa vy
sin gluten cocinar de acuerdo a las instrucciones de la gofrera.
3 g de sal m Poner una bola de helado y unas fresas para disfrutar de una merienda
7 g de levadura quimica refrescante.
sin gluten

Comprobar que todos los ingredientes
son sin gluten
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OHEHEEEINT Avance Actividades

Julio - Agosto - Septiembre

TALLERES
TALLER DE NINOS. VVIRTUAL
= Viernes 16 de septiembre, 18.00h a 19.30h
» Merienda salada. Realizaremos unas deliciosas Piruletas de jamon y queso.

TALLER DE COCINA.
VIRTUAL Y PRESENCIAL
= Sabado 17 de septiembre, 10.30h a 13.30h
e Técnicas para hacer pan sin gluten. Aprenderemos distintos trucos y consejos para conseguir un pan
sin gluten perfecto.
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Consulta toda la programacion en el calendario de eventos de nuestra web
www.celiacosmadrid.org/novedades/agenda-de-eventos
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CONFIANZA

Sin Gluten de Gullon ofrece un amplio surtido de productos libres de
gluten cuidadosamente elaborados con girasol alto oleico.

Muchas de estas galletas no contienen alérgenos, constiltelos en

www.gullon.es
VEGETARIANO



jArtesanas, de tamafio XXL, hechas con las mejores materias primas
y con envios rapidos y seguros a cualquier punto de Espaia!l

=

Descubre mds sobre las Manalenas y sobre nuestra marca propia Manacel en
www.manaproductossingluten.com/manacel





