ALIMENTOS LIBRES DE GLUTEN:
UN PROBLEMA AUN SIN RESOLVER

Maria Elisa Garcia

RESUMEN: La celiaquia es una patol ogia gastrointestinal causada por una intoleranciatotal y
permanente alas proteinas del gluten. En medicina se estan registrando importantes avances para
anticipar € diagnéstico de nuevas formas de manifestacion de esta patol ogia engafiosay multifacé-
tica. En varios paises se desarrollan trabajos tendientes alograr técnicas analiticas més eficientes
para cuantificar gluten en alimentos durante y después de su proceso, con objeto de brindar ala
comunidad alimentos sanosy seguros. Lacalidad de vidadel celiaco depende de unadietalibre de
gluten. La posibilidad de disponer de alimentos seguros con calidad y variedad adecuadas, consti-
tuye un tema pendiente. Es importante que profesionales en €l areade la alimentacion y nutricién
tengan la capacidad necesaria para ser parte de la solucién a este gran desafio.
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ABSTRACT: An Unsolved Problem: Gluten Free Food

Celiac disease is a gastrointestinal pathology caused by a thorough and permanent intolerance to
the gluten proteins. Important progress for the early diagnosis of new waysin which this deceptive
and many-sided pathology appears are recorded by Medicine. In various countries works tending
to obtain more efficient analytical techniquesto quantize gluten in food during and after their process
are devel oped to provide the community with healthy and safe food. Life quality of the person suffe-
ring from celiac disease depends on a diet free from gluten. The availability of food free from gluten
with suitable quality and variety constitutes a pending issue. It is relevant that experts on the food
and nutrition areas have the necessary capacity to be part of the solution to such achallenge.
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Introduccioén

La celiaquia es una enfermedad gastrointestinal cronica. Fue descritaen el siglo 11
por Areteo de Capadocia. En 1888 Samuel Gee publicd por primera vez una descripcion
clinicadetallada de la enteropatia por gluten, dando a esta dolenciael nombre de enferme-
dad celiaca del griego koelios que significavientre.

En 1950 Dicke comprobé que la enfermedad se desencadenaba en algunas perso-
nas, a ingerir harinas detrigo y centeno. Tres afios mas tarde, este autor, junto con Weijers
y Van de Kamer demostraron gque la accion toxica de la harina estaba ligadaalafraccion
proteica de los cereales, € gluten, y més concretamente, alagliadina.

*, Maria Elisa Garcia esIngenieraen Industrias de laAlimentacion, graduada en la Facultad de CienciasAplicadas a
lalndustriade la Universidad Nacional de Cuyo. Docente de UCEL en las asignaturas Biotecnologiay Saneamiento
de lacarrera de Tecnologia de los Alimentos y Saneamiento Ambiental en la Licenciatura en Nutricién. E-mail:
gmariaelisa@hotmail.com

INVENIO Junio 2006 123



Flavia Rebai

AuUn hoy, resultadificil pensar que € pan, aimento tan cotidiano y universal, pueda
desencadenar una grave afeccion intestinal.

Actuamente la celiaguia se define como unaintoleranciatotal y permanente acier-
tas fracciones proteicas del trigo, avena, cebaday centeno. Laingesta de estas proteinas
induce, en personas genéticamente predispuestas, unalesion severa de la mucosaintesti-
nal con graves consecuencias paralasalud y desarrollo del individuo. Se presenta con sinto-
masy manifestaciones clinicas multiplesy variadas.

Llevar una vida absolutamente normal le exige a celiaco una dieta sin gluten de
por vida. Parece sencillo de resolver, pero es justamente aqui donde comienzala odisea
del celiaco y su entorno: los alimentos libres de gluten son dificiles de elaborar, dificiles
de conseguir, féciles de confundir y muy caros. Ademas € gluten de trigo, como un fantas-
ma, aparece por todas partes.

Lanecesidad y el desamparo lega hallevado alos celiacos a organizarse en asocia
ciones que desde €l I1ano, luchan por hacerse oir y ser tenidos en cuenta. Estos herederos
de unaintolerancia extrafia a la sociedad se organizan para defender su derecho auna
alimentacion sana. La situacion no es exclusiva de nuestro pais, de un modo u otro y con
problematica semejante, se presenta en lamayoria de |os paises occidentales. Resultainte-
resante comparar los criteriosy formas de luchade ACELBRA de Brasil, FACE y ACM
de Espafia, Asociacion Celiacos de Méjico, AOECS Association of European Celiac
Societies, etc...

A lapregunta: ¢ Cual es hoy la necesidad més urgente para un celiaco diagnosti-
cado? Larepuesta seria: Disponer de una amplia variedad de alimentos seguros, sanos,
ricos y con precios razonables.

Y s preguntéaramos: ¢Cual es la causa raiz por la que hoy, con los avances cien-
tificos y tecnoldgicos de que disponemos, un grupo importante de personas dentro de la
sociedad carezca aun de alimentos adecuados?

Esta falta de informacion hace que muchos alimentos que normalmente son libres
de gluten, permanezcan en listas de “ sospechosos’, sean prohibidos o requieran costosos
andlisis parademostrar lo contrario; que alimentos que dicen ser libres de gluten, en reali-
dad contengan prolaminas toxicas, que industrias que tienen productos aptos para celiacos
no |o etiqueten adecuadamente. Se suman leyes pocos claras; ningln control por parte del
Estado y profesionales en el @rea de la medicina, nutricién y tecnologia de los alimentos
con conceptos ambiguos.

Este trabajo aborda |a problemética de |os alimentos aptos para una dieta libre
de gluten desde el érea de la tecnologia de alimentos, intentando analizar situaciones
actuales.
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1. Terminologia y conceptos no unificados generan informacion confusa
El término gluten

El diccionario lo define como sustancia abuminoide viscosa, que se encuen-
traen laharinadelos cereales. En e lenguaje comun podemos encontrar gluten de
trigo (téxico para celiacos) tanto como gluten de maiz (apto para celiacos).

Intentando ser més precisos secred lasigla“TACC”. “sn TACC” significa“sin
Trigo Avena Cebaday Centeno” porque no hay manera, hasta ahora, de separar la
parte toxica del resto de los componentes de estos cereal es. Actualmente coexisten
ambas expresiones, “sin gluten” y “sin TACC” que, sin ser técnicamente [0 mismo,
expresan el mismo significado.

En realidad o que es dafiino parael celiaco es unafraccion de las proteinas del
trigo, avena, cebaday centeno, fraccion que tiene diversos nombres de acuerdo al
cereal de referencia, pero que en forma genera podemos llamar “prolaminas’. Asi,
en variostrabagjos recientes se utilizalafrase ““sin prolaminas tdxicas para celiacos™.

La frase “libre de gluten” o “sin gluten”

Estas frases sugieren que e alimento en cuestion no tiene gluten. Sin embargo,
actualmente no existe ninglin andlisis que pueda corroborar esta condicién. Se han
desarrollado métodos analiticos cada vez mas precisos pero la certificacion “libre
de gluten”, pero en el sentido estricto de la palabra, es un tema pendiente.

Las unidades.

Normalmente, el gluten se expresa en mg por kg, o lo que eslo mismo, en
partes por millén (ppm) y se incluye la equivalencia en mg por 100 g de la prola-
minatdxicade referencia, lagliadina (prolaminadel trigo). En informes analiticos,
es comun encontrar diferentes unidades para expresar un dato Unico. Existe una
propuesta para establecer como unidad de gluten o prolaminas los mg por 100g y
eliminar los ppm.

Los simbolos.
En Argentina es comun encontrar el simbolo internacional, 1a espiga barrada,
olafrasey el simbolo sin TACC propiedad de laAsociacion CeliacaArgentina,

ademés de numerosas frases tales como “no contiene gluten * apto para celiacos’,
“sin trigo cebada, avenay centeno “ y otras, para afirmar esta condicion.
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En noviembre del 2003, el Codigo Alimentario Argentino introdujo un polémi-
co cambio en lareglamentacion legal de estos productos. deben llevar |as frases
“singluten sin TACC”, eliminando |os simbol os de | os envases. Esta resolucion no
sereflejaen € mercado, lamayoriade los productos sigue llevando los simbol os,
porque es mas facil encontrar €l 1ogo que leer las etiquetas. Pero alahoraderegis-
trar los productos, los organismos oficial es rechazan sisteméticamente las presen-
taciones de acuerdo alo establecido por e CAA.

2. Dificultades en la determinacion de gluten

Las dificultades que se presentan para determinar contenidos de gluten en alimen-
tos, generan multiples trabgjos de investigacion que, a su vez, transforman constante-
mente el panorama del problema. Esta es otrarazon por la que lainformacion que se
recibe no seasiempretodo lo clara, concretay categ6ricaque el publico no especializa-
do desearia.

El contenido de gluten en un alimento se determina actual mente por métodos del
tipo ELISA (Enzyme Linked Immuno Sorbent Assay — ELISA) comerciales o caseros, que
emplean anticuerpos monoclonales o policlonales frente a una gran variedad de compo-
nentes del trigo (extractos, fracciones o péptidos sintéticos de gliadinas.

El Instituto Nacional del Alimento (INAL), utiliza el Kit Ridascreen Gliadin (R-
BiopharmAG, Darmstadt), presentando un limite de deteccion de gluten de 10 mg/kg equi-
valentea0,5 % de gliadina.

En la Facultad de Ciencias Exactas de laciudad de La Plata, el Dr Chirdo y col.
desarrollaron unatécnica cuantitativa, que ha sido adoptada como método oficia de andli-
sisde gluten en la provincia de BuenosAires. La determinacion de gliadinas se realiza con
un ELISA competitivo empleando anticuerpos mono y policlonales producidos en €l labo-
ratorio de La Plata con un limite de deteccion de 1 mg de gliadina por kg de muestra.
Permite detectar |as proteinas toxicas para celiacos provenientes de: trigo, avena, cebada
y centeno, presentes incluso en alimentos sometidos a procesamiento térmico durante su
elaboracion.

Evidentemente & problemade los andlisis es un tema pendiente, existen diferen-
tes técnicas, diferentes niveles de deteccion y diferentes limitaciones pararealizarl os.

Las dificultades en la determinacion de gluten podrian enumerarse como sigue:
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Se sabe que los componentes tdxicos se encuentran en €l trigo, avena, cebada
y centeno, pero se desconoce con exactitud cuales son las fracciones toxicas de las
proteinas de estos cereales.

Latoxicidad de laavena esta en discusion, se han presentado numerosos traba-
jos demostrando uno y otro aspecto.

Cada variedad de trigo, avena, cebada o centeno tiene diferentestiposy canti-
dades de prolaminas téxicas, |0 que hace dificil € reconocimiento. En general se
investiga la presencia de gamma gliadina del trigo, una fraccion que representa el
5a 20 % del total de prolaminas.

Durante el proceso de elaboracion las proteinas sufren una serie de cambios
fisicos, quimicos o enziméaticos de modo que el gluten se altera, cambia, se aglo-
mera, insolubiliza, hidroliza o reacciona con otros componentes, es decir, su estruc-
tura se modificatotal o parcialmente, lo que hace dificil su reconocimiento.

El método de andlisis requiere laextraccion de las prolaminas del alimento que se
trate. Si se utiliza un sistema convencional de extraccion, (etanol-agua) solo se extrae
parcialmente del alimento un 10-20% del gluten. Por ello, en laactualidad, el gluten de
alimentos procesados por calor, que corresponde a 80-90% de |os que usual mente consu-
men los celiacos, no se puede medir con exactitud, independientemente del tipo de ELISA
gue se utilice. (Enrique Méndez. Problemas generales relacionados con la analitica del
gluten I1)

Queda en evidencia que laexpresion “libre de gluten” no esla més indicada puesto
gue, alafecha, no se puede demostrar la ausencia absol uta de proteinas toxicas.

3. El gluteny los aspectos legales.

En el nivel internacional se siguen las normativas establecidas por el Codex
Alimentarius, sus recomendaciones, sin tener caracter de ley, son acatadas como referen-
ciauniversal.

En laactualidad, pueden considerarse alimentos exentos de gluten:

 Alimentos naturalmente exentos de gluten, con un contenido maximo de gluten
de 20 ppm.

* Alimentos elaborados con amidon de trigo, con un contenido méximo de gluten
de 200 ppm.

En junio del 2000 se celebrd en Berlin la 222 sesion de la Comisidn del Codex
Alimentario. Uno de los puntos del orden del diafue el “Proyecto de norma revisada para
alimentos sin gluten”.

En € informe final se hizo constar que |os métodos utilizados hasta ese momento
para la determinacion de gluten en los alimentos exentos no cumplian los requisitos de
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fiabilidad, sensibilidad y especificidad suficientes, por 10 que se propuso esperar hastala
validacion del nuevo método denominado R5-ELISA (Dr. Enrigue Méndez) que tiene el
aval cientifico del Prolamin Group (grupo europeo de expertos)

La comision del Codex concluyd que no habia consenso sobre los contenidos ni
sobre el método de determinacion de gluten, decidiendo mantener el Proyecto de Norma
actual.

LaFAO-OMS determing, en laresolucion final de lareunidn de junio de 2000, no
establecer ninguna recomendacion en cuanto al método a utilizar.

En este estado de cosas, el control de los alimentos debe realizarse con la mejor
metodol ogia disponible. Registrar un producto como “exento de gluten” es competencia
delas autoridades sanitarias y es a ellas a quienes compete la responsabilidad de estable-
cer qué productos son exentos de gluten, como asi también la de asumir lavigilanciay
control de calidad de los mismos.

En nuestro pais, € Codigo Alimentario Argentino (CAA), en la Resolucion Conjunta
120/2003 y 516/2003 dispone una modificacion parala definicion de “ Alimentos Libres
de Gluten”.

Se define como ““alimento libre de gluten™ el que esta preparado Unicamente
con ingredientes que por su origen natural y por la aplicacion de buenas practi-
cas de elaboracion (que impidan la contaminacion cruzada) no contiene prolami-
nas procedentes del trigo, de todas las especies de Triticum, como la escafia comin
(Triticum spelta L..), kamut (Triticum polonicum L.), de trigo duro, centeno, ceba-
da, avena ni de sus variedades cruzadas.

El articulo 1382 explicita que para comprobar la condicién de libre de gluten debe-
ra utilizarse aguellas técnicas que la autoridad sanitaria nacional evalley acepte.

Se introduce también un cambio importante en el etiquetado, se admiten las leyen-
das“libre de gluten” y “sin TACC” pero se eliminan los simbolos, tanto el internacional
de laespiga barrada como €l simbolo “sin TACC” argentino.

Para denominar un producto como “libre de gluten”, segin el CAA, es necesario
un andlisis que corrobore su condicion y un programa de buenas précticas de fabricacion
gue garantice su no contaminacion en los procesos, desde la recepcion de materias primas
hasta la comercializacion del producto final.

4. El costo de los alimentos libres de gluten

En general, los productos certificados como libres de gluten son carosy no se
encuentran con facilidad en el mercado. Esta condicion complicaaln mas el problemade
alimentacion del celiaco.

L os sustitutos basi cos de la harina de trigo -mandioca, almidén de maiz, harinade
arroz, etc.- cuestan como minimo el doble. Ademas, para panificar, se requieren aditi-
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VOS que sustituyan en parte las caracteristicas del gluten, productos importados con precio
en dolares. El andlisis periodico que requiere cada producto para certificar su calidad de
“libre de gluten”, hoy tiene un costo en el INAL de $ 200 por muestra.

L as cadenas de distribucion encarecen alin més el producto. Procurando llegar al
consumidor con precios accesi bles, muchos fabricantes tienden arestringirlas, limitando
de este modo | as bocas de expendio.

Conclusiones

Resulta evidente que en el temaalimentos libres de gluten quedan muchos aspec-
tos por resolver. Es de destacar € esfuerzo que hacen las organizaciones civiles parallamar
la atencidn sobre este problema.

A manera de conclusién mencionaremos una serie de temas que requieren atencion
y solucion. Si bien algunos de ellos ya se esta trabajando en €l @mbito internacional:

Lafatade consenso mundia sobre e nivel permitido de gluten en un producto deno-
minado como “libre de gluten”. No hay método de andlisis que verifique esa condicién.

Launificacion y definicion de un sistema de unidades y referencias para indicar
los niveles de gluten, gliadinas o prolaminas toxicas que simplifique lainterpretacion y
comparacion de resultados.

Lanecesidad de modernizar, redefinir y unificar los términos empleados para hablar
sobre alimentos aptos para celiacos, €l vocabulario actual es confuso y poco adecuado.

Lanecesidad urgente de profesionales de |a alimentacion que aporten informacion
claray responsable sobre posibilidades de alimentos naturalmente libres de gluten para
ampliar lamagra dieta de productos considerados seguros.

Definir un etiquetado adecuado, claro y confiable, que evite ladependenciadelistas
en continuo cambio.

Investigacion y desarrollo de nuevos productos paraampliar laofertaen € mercado.

Desarrollar sistemas comerciales que permitan distribuir sin inconvenientes estos
productos a cualquier parte del pais.

Laelaboracion y disponibilidad de alimentos libres de gluten exige e trabajo inter-
disciplinar de diferentes profesiones, es necesario el aporte de médicos, nutricionistas,
técnicos en alimentos, quimicos, bioquimicos, comunicadores, industrial es, comerciantes
y laaccion de legisladores que elaboren leyes adecuadas para dar solucién ala cantidad
de personas que estén en situacion de riesgo.

Evidentemente queda mucho por hacer.

Recibido: 30/09/05. Aceptado: 20/01/06

INVENIO Junio 2006 129



Flavia Rebai

BIBLIOGRAFIA

ACELBRA . Asaciacion de celiacos de Brasil en www.acelbra.org.br

Celiac Disease Foundatio www.celiac.org

Celiaquia. www.geocitie.com

CHIRDO, ANON, FOSSATI Optimization of competitive Elisa for quantification of prolamins in food Food an
Agricultural Immunology 7(4):333-343,1995

CODEX ALIMENTARIUS. CODEX STAN 118. Norma del Codex para alimentos exentos de gluten CODEX
STAN 118-1981 (Enmendada en 1983)

CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO Art 1382 bis (Resolucion conj. SPyRSy SAGPA N° 120 y N° 516,
19-11-03

El simbolo Sin Gluten. Historia en www.celiacscatal unya.org

FACE Federacion de asociaciones de Celiacos de Espafia en www.celiacos.org

Informacion para celiacos en www.celiacscatal unya.org

MENDEZ Enrique. Enfermedad celiaca y gluten en el nuevo milenio Centro Nacional de Biotecnologia. Espaiia
en http://www.madrimasd.org/revista/revista3/transferencia/transferencias2.asp#top

MENDEZ Enrique. Problemas generales relacionados con la analitica del Gluten 11 en http:// www.madrimasd.org/
revistal revistad/transferencia/transferencias.asp

OPERON S.A. Stick gluten Test de deteccion de gluten en alimentos en http://www.operon.es

Pan enriquecido en proteinas en www.unl.edu.ar

Que significa sin gluten? en http://personal es.mundivia.es/acecan/singluten.htm

R+D CSIC Nuevos sensores para la deteccion del gluten en www.dicat,csic.es

SKERRITT John H.; DEVERY, M Jannine; HILL, Amanda S. Gluten intolerance: Chemistry, celiac - toxixity and
detectio of prolamins in foods. Cereal Food world 638 July 1990 Vol 35n° 7

130 INVENIO Junio 2006



	INVENIO en PDF junio 2006 nº 16
	García.pdf


