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Si no soy celiaco, ;por qué me sienta mal el gluten?

Por cada celiaco hay lres o cualro personas que sulren esla dolencia
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Silvia F.G. tiene una relacidn extrafia con el'gluism: cada vez que toma
alimentaes con esta proteina, sl fplestios best o plos o nicluse cansdein,
pero el médico ha descartado que sea celiace, ya quetodas las pruebas
médicas han resultado negativas. Esta contradiccidn la convierte en candidata
a padecer "sensibilidad al gluten no celiaca’, una afeccion recogida enla
alima Plagiicaeitn ternaionl Qe Fnformedkts sobre 1a que atin planean
algunas sombras.

"La sensibilidad al gluten no celiaca es una nueva patologia que sufren
personas a las que se les ha descartado padecer la enfermedad celiaca o la
alergia al trigo, Pese a incluir el término gluten en el nombre de la nueva
enfermedad, se desconoce si son este componente del trigo, otras proteinas o
los hidratos de carbono los que desencadenan la sintomatologia. El
diagndstico, a dia de hoy, se confirma siuna vez descartada la enfermedad
celiaca y la alergia al trigos¢ tbgerva nng mdjoria al hacer digha st gntén



il 4 Hiel pactonie piiende.elwhiten és reinrodtido ensu
ahmentacmn" se describe en los Cuadernos de Codificacion CIE=10-ES, del
Ministerio de Sanidad.

No tiene un diagnético ohjetivo, con lo que puede confundirse con
olras palologias

Esto significa gqueno existe una prueba objetiva para diagnosticar esta
enfermedad vy quetodo queda en manos de los sintomas que el paciente relate.
“Estas enfermedades en las que el diagnéstico o es objetivg, sino por
sintomas, suelen convertirse en cajones de sastre donde acaba mucha gente
con problemas diversos”, apunta José Miguel Mulet, bioquimico, investigador
y profesor de Biotecnologia en la Universidad Politécnica de Valencia, quien

recientemente ha publicado €l libro.gizud ¢4 wuimer sgnv?, en el que desmonta

los grandes mitos de la nutricidon.

Desde el sector médico confirman quela ausencia de una prueba de
dlagnostmo ob]etlva les complica el trabajo: "Se puede confundir con el
Kindhee i testing Iriable: quetiene sintomas similares y en el que las
pruebas t:luucas de celiaquia también scn normales. Lo que hacemos en la

practica clinica es realizar todas las pruebas de celiaquia y, una vez
descartada, recomendamos 4 los pacientes que valoren los sintomas en
relacion a Ia ingesta de determinados alimentos (lactosa, fructosa, gluten,
sorbitol). S mejoran al eliminar el gluten de la dieta, se diagnostica come
sensibilidad", explica Luis Bujanda Pernandez, presidente dela Asociacidn
Espatiola de Gastroenterologia.

cY sila sensibilidad no es al glulen?

La ausencia de prueba chjetiva para diagnosticar esta nueva patologia no es el
tinico punto sin aclarar. También falta investigar si existen mas culpables, es
decir, si ademads del gluten, otras sustancias del cereal desencadenan la
patclogia. "Hay mucha controversia sobre cual o cudles son los responsables
del preblema: ¢solo el ghuten, proteinas relacionadas con el gluten, fritianos
—polimeros de moléculas de fructosa, presentes también en las alcachofas,
esparragos y cebollas, por ejemplo—, ofras proteinas de los cereales
denominadas inhibidores de1a tripsina amilasa (ATI)? Que el problema
existe es seguro, que gqueda mucho por entender y aprender, rambién”,
reflexiona el doctor Carlos Isasi Zaragoza, reumatdlogo en el Hospital Puerta
de Hierro de Madrid.

Algo quetambién confirma Marta Espinosa, bidloga y técnica de Calidad y
Seguridad Alimentaria de la Federacion de Asociaciones de Celiacos de Espania
(FACE): "Se esta estudiando si la sensibilidad esta pravorada por el gluten o

por otro tipo de componentes presenfes en los ceredles eon gluten”. Eincluso si
g5 o no reversible, tal y como recoge el estudio del World Journai of
Gastroenterology en sus conclusiones: “"Aiin 56 deloe frvsstigursl eduna
spberimedad st
de la dieta de porvida".
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i, que justifique la restriccicn

Pero ademads, podria haber incluso distintos niveles de sensibilidad; ya que



segiin comenta el doctor Luis Bujanda, "no todes tienen la misma sensibilidad
al gluten, es posible que haya diferentes grades en funcidn de la capacidad que
tenga cadla persona para metabolizar ciertas proteinas. Intervienen muchas
variables gue aun no conocemos”,

La moda de comer sin glulen dificulta el diagnéstico
Prescindir del gluten, sin pasar por la consulta del médico para poner bajo
control la enfermedad, puede parecer una solucién facil y tentadora para

mucha‘; personas Sin embargo esconde matfices. lmpm‘rantes para la saiud_

Segtin Federico Arglielles Arias, portavoz de la Sociedad Espafiola de Patalogia
Digestiva (SEPD), “la diferencia fundamental entre decirle a una persona que
es celiaca o que es sensible al gluten no celiaca reside en que la primera debe
llevar una dieta estricta de por vida sin gluten porque, de lo contrario;
ademads de los sintoimas, hay riesgo de que con eltiempo pueda aparecer un
linfoma. $in embargo, en la sensibilidad al gluten no celiaca no estd claro que
exista esta relacién”.

El marketing ha detectado un enorme nicho de clientes entregados a la moda
sin gluten. Un earudm pubhcado en Wor.'.’d ]ournal r)f (‘astmentem Iﬂgy a finales

recoglo BI1 54 cha BuenaV1da

Eliminarlo de la dieta sin recomendacidn del médico también interfiere en el
diagnoéstico, tal v como sefiala el doctor Federico Argiielles: "Hay muchos
pacientes que cuando vienen a la consulta han quitado €l gluten de la dieta'y
esto plantea problemas a la hora de descartarla Enfermedad Celiaca, ya gque
para hacerles una biopsia intestinal necesitamos que estén tomando
gluten. Interfiere mucho en nuestro trabajo, por eso recomendamos gue bajo
ningin concepto los pacientes excluyan alimentos de la dieta sin consulta
previa con el médico", recalca.

Es més habilual en las mujeres

La nueva patologia, que parece tener preferencia por el sexo femenino, segiin
se-recoge en un estudio realizadc en 38 centros sanitarios italianos, produce
sinfomas principalmente gastrointestinales: diarrea, delor ¢ hinchazdén
abdominal. Aungue también pueden darse manifestaciones extracigestivas
como cansancio, dificultad para concentrarse y dolores musculares o
articulares, que hace que muchos pacientesferminen en la consulta del
reumatélogo.

Fl doctor Carlos Isasi.Zaragoza Ileva viendo a este tipo de pacienfes desde el



ang 2007 y afirma que &5

i A 0% ol e el ok de Ta
fa". Este especialista en reumatologia explica que aungue las

mamfestacmnes exfradigestivas mas habituales de la sensibilidad al ghiten son
la anemia por falfa de hierro; el cansancio cronico, la migrafia, la fatiga
mental, el dolor de misculos ¥ de articulaciones, también puede producir
otros muchos problemas, como cutaneos o neurolégicos.

"En mis pacientes”, afade, "lo habitual es que la sensibilidad al gliten sea méds
complicada que la-misma celiaquia porgue probablemente el prehlema no
resida solo en el gluten, sino en algo méas amplio. Por ejemplo, es muy
frecuente que el maiz, que no lleva gluten, les siente mal porque contiene
proteinas parecidas al gluten". Segtin apunta aste experto, se estima que por
cada celiaco eldsico (1% de la poblacién) hay por lo menos tres o cuatro
sensibles al gluten; La pregunta es inevitahle: jpor qué es mds frecuente
ahora? "Creo que los médicos estan mas alerta, tienen mas informacidn, se
diagnostica mds y también estamos mas expuestos al gluten que hace.10 o 20
afios”, opina Isasi.

El trigo sin gluten desarrollado porun espafiol que no sc¢
comercializa en Espaiia

Iia recomendacion de los especialistas es eliminar el gluten de 1a dieta una vez
diagnosticada la sensibilidad. Existen preparados alimenticios con enzimas
que dicen ayudar a digerir-esta proteina en las personas sensibles. 8in
embargo, los expertos consultados no los recomiendan: "A dia de hoy, no
conozco ninglin preparado con enzimas gue desdoble ¢l gluten, 1a
recomendacion es llevar una dieta sin gluten"; aconseja el docror Federico
Argiielles,

Existe ya:ur {rigi.singlaen de G0 porel e
investigador del Consejo Superior de Investigaciones (_lentlflz:as ((_SILJ Se trata

de una nueva variedad modificada genéticamente para reducir las gliadinas,
las proteinas que provocan la celiaquia: En las catas realizadas ha demostrado
poseer un S.’:let' y textura smulares al trigo con gluten v hia suiperadi las
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& ‘ atiines: Sin
embarga, 1o se cumermahza en Espafia. Segin explica el investigador José

Miguel Mulet, “porque es un alimenfo transgénico y en nuestro pais existe un
marco legal muy restrictivo con los transgénicos”.

Por el memento, las:persanas con celiaquia, o sensibilidlad al gluten no celiaca,
deberan seguir sin prebar los cereadles que contienen gluten. "Basicamente son
los de secano: trigo, centeno, cebada, espelta o kamui*, concluye Mulet,
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