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a enfermedad celfaca es una
condicién genética, hereditaria
y autoinmune. Aunque se
desconoce su causa exacta,
en su patogenia intervienen factores
ambientales, genéticos e inmunolégicos
ynosiempre se manifiesta clinicamente.
Consiste en el rechazo permanente del
organismo afectado a un conjunto de
proteinas denominadas prolaminas,
presentes en el trigo, la avena, la cebada
y el centeno (factores cuyas iniciales
conforman la sigla TACC), incluyendo
todos los productos derivados de estos

cuatro cereales.

Las proteinas, que figuran en el cuadro,
afectan directamente la superficie de
absorcion del intestino delgado, que al
no poder cumplir correctamente con

su funcién, ve disminuida su capacidad

de absorber y utilizar los nutrientes

ingeridos.

La forma mas conocida de presentacién
de las prolaminas toxicas para los
celacos es el gluten, y a su vez la
gliadina constituye el mayor problema
por tratarse de la mds utilizada en la
industria alimentaria. Se considera que
el contenido de prolaminas en el gluten
es de alrededor del 50%. El gluten se
obtiene cuando alguno de los cereales

mencionados se utiliza para formar una
masa de agua y harina. El producto
resultante tiene una textura pegajosa
y fibrosa, parecida a la del chicle, y el
gluten es responsable de la elasticidad
de la masa de harina, lo que permite
que -junto con la fermentacién- los
panificados obtengan volumen y que
panes horneadas

y masas posean

consistencia eldstica y esponjosa.

La celiaquia es considerada la
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enfermedad intestinal crénica mas

frecuente. Diferentes estudios
realizados tiempo atrds en nuestro
prevalencia
200, pero

actualmente se estima que la padece 1

pais  indicaban  una

de aproximadamente 1:
de cada 100 personas.

La enfermedad puede presentarse
en cualquier momento de la vida,
desde la lactancia hasta la adultez
avanzada y encontrarse asociada a

otras enfermedades crénicas: diabetes,

epilepsia, dermatitis herpetiforme,
sindrome de Down, o trastornos
autoinmunitarios como la  artritis

reumatoidea o la intolerancia a la

lactosa, entre otras. Ademds las

personas que tienen antecedentes

familiares de enfermedad celiaca

presentan mayor riesgo de padecerla.
Sintomas y tratamiento

La enfermedad presenta un cuadro

clinico complejo y los sintomas
pueden variar significativamente de
una persona a la otra, asi como en
las diferentes etapas de la vida. Esa
variabilidad hace que el diagnéstico se

retrase con frecuencia.

La deteccién temprana y el tratamiento
oportuno tienen gran importancia para
secundarias

evitar  complicaciones

de esta patologia. El diagnéstico
se realiza a través del dosaje de
anticuerpos especificos en sangre y el
definitivo con una biopsia intestinal
que debe efectuarse antes de iniciar el

tratamiento.

Hasta hoy, el dnico tratamiento

posible es una dieta estricta y de por

vida sin TACC.

A menor limite, mayor confianza

Sintomas tipicos de acuerdo a la edad

Ninos

Adolescentes

Adultos

Diarrea croénica

Dolor abdominal

Descalcificacion

Voémitos Falta de animo Diarreas

Distension Rechazo a la Fracturas

abdominal actividad deportiva espontaneas

Falta de masa Retraso del ciclo Desnutricion
muscular menstrual Abortos espontaneos
Pérdida de peso Impotencia

Retraso del

crecimiento

Escasa estatura
Cabello y piel secos
Descalcificacion
Inapetencia

Contexto Internacional

El CODEX ALIMENTARIUS, en la
seccién de alimentos para regimenes
especiales,  contempla  aquellos
destinados a personas intolerantes al

gluten, y propone 2 categorfas:

[ alimentos exentos de gluten (siendo
punto de corte 20 ppm) y
(3 alimentos procesados y reducidos en
gluten.
También se tiene en cuenta el
etiquetado del producto, donde debe
aparecer la leyenda “exento de gluten”
para la primera categoria. Para la
segunda no se establece una frase pero
si indicar la verdadera naturaleza del

alimento.

En muchos pafses también se estdn
evaluando los niveles de gluten que
pueden tolerar los celiacos y que no
resulten nocivos en el largo plazo. En
el informe de reunién, realizado por

el Grupo de trabajo ad-hoc “Andlisis

y toxicidad de la Prolamina” del
Comité del Codex sobre Nutricién y
Alimentos para Regimenes Especiales,
llevado a cabo en Alemania en 2005
se presentaron 3 estudios. El primero,
realizado en Finlandia, sostenia que la
existencia de productos con un maximo
de 100 ppm de gluten serfa un limite
seguro ya que, segin los antecedentes,

la poblacién estudiada lo toleraba bien.

Otro
de productos especiales sin gluten

estudio evalu6 la cantidad
consumida por los celfacos de Espaiia,
Italia, Alemania y Noruega. Entre los
resultados mds llamativos fue que
en pafses como Alemania apenas se
consumfan alimentos libres de gluten,
y en paises nérdicos como Noruega,
el dnico era el pan. Espafia e Italia
consumen muchos mas productos sin
gluten, sobre todo pasta, incluso dos
veces al dfa en ltalia. Son datos muy
importantes para determinar el limite
de tolerancia al gluten de los celiacos, ya
que la cantidad de alimentos especiales
que se consume varfa mucho de unos

pafses a otros.
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En la Reptblica Checa la Dra. Dana
Gabrovska

estudio

presenté en 2005 un
dificultades

enfrentan los pacientes celfacos a

sobre las que
la hora de interpretar las etiquetas
de los productos alimenticios y la
importancia de que las industrias
indiquen el contenido de gluten de sus
productos en forma facilmente legible.
Analizaron mds de 400 productos libres
de gluten y de consumo ordinario para
ver si contenfan gluten o no y a su vez
estudiaron sus etiquetas. Los resultados

indicaron que:

(3 Los fabricantes no etiquetaban los
productos correctamente, ya que
algunos productos contenifan gluten,
pero no quedaba claro al leer la
etiqueta.

(A En otros
declaraban que el producto contenia

casos los fabricantes

gluten, pero no era correcto.
(3 Algunos
la correcta interpretacion de la

fabricantes desconocian

legislacion y por ello etiquetaban

incorrectamente.
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A menor limite, mayor confianza

Por dltimo, en el informe de reunién
del 2008, del grupo de trabajo ad-
hoc anteriormente mencionado, la
mayoria de los representantes de las
asociaciones sostuvieron que para el
paciente celiaco resulta muy confuso
que existan dos limites en los productos
especiales, por lo cual se deduce que
autoridades, fabricantes y asociaciones
de celfacos deben trabajar juntos para
resolver estas dificultades.

Segtin  estudios realizados en la
UE, el gasto familiar se incrementa
notablemente cuando se toma en
cuenta la adquisicién de productos
manufacturados especiales para la
dieta de un s6lo miembro, ya que estos
son escasos en el mercado. Segtin
FACE (Federacién de Asociaciones
de Celiacos de Espaiia) el 80% de los
productos manufacturados corrientes
pueden contener gluten en su
composicién, ain cuando se cree que
no deberfan tenerlo como ingrediente,
por lo cual la disponibilidad se reduce

mas todavia.

La ley argentina

Desde el afio 2009 nuestro pais cuenta
con un marco normativo especifico en
lo referido a la enfermedad celfaca,
elaborado con una visién integradora.
Setratadela Ley26.588, que declaré de
interés nacional la atencién médica, la
investigacion clinica y epidemioldgica,
la capacitaciéon profesional en la
deteccién temprana, diagndstico y
tratamiento de la enfermedad celfaca,
su difusion y el acceso a los alimentos

libres de gluten.

En los articulos 2°y 3°, la Ley dispone
que el limite mdximo de contenido de
gluten debe ser fijado por la autoridad
de aplicacion, es decir el Ministerio de
Salud de la Nacion.

correcta

A los fines de

individualizacién, la norma establece

una

en el articulo 3° que los productos
alimenticios que se comercialicen en el
pafs, y que cumplan con lo dispuesto,
deben llevar impresos en sus envases
o envoltorios, de modo claramente
visible, la leyenda “Libre de gluten”
y el simbolo determinado por la
autoridad de aplicacion. Corresponde a
ésta llevar un registro de los productos
alimenticios de ese tipo comercializados
en el pais que debe ser actualizado en
forma bimestral y ser publicado una
vez al affo.

Conforme al articulo 3°, los
elaboradores e importadores  de
productos destinados a celfacos tienen
que acreditar la condicién de “libre de
gluten” para comercializarlos, en tanto
que los productores, importadores y
cualquier otra persona fisica o juridica
que venda estos productos alimenticios

debe difundirlos, publicitarlos o




promocionarlos  acompafiando  la
publicidad o difusién con la leyenda

“Libre de gluten’.

En lo referido al tratamiento de la

enfermedad, el articulo 9° de la
Ley dispone que las obras sociales
enmarcadas en las Leyes 23.660

y 23.661, la obra social del Poder
Judicial de la Nacién, la Direccién
de Ayuda Social para el Personal del
Congreso de la Nacion, las entidades
de medicina prepaga y las entidades
que brinden atencion al personal de las
universidades, como asi también todos
aquellos agentes que presten servicios
médicos asistenciales a sus afiliados
-independientemente  de la figura
juridica que posean-, deben brindar
cobertura asistencial a las personas con
celiaquia. Esto comprende la deteccion,
el diagnéstico, el seguimiento y el
tratamiento de la misma, incluyendo las
harinas y premezclas libres de gluten,
con una cobertura que determinard la

autoridad de aplicacion.

De conformidad con el articulo 12
de la Ley, el Poder Ejecutivo debe
adaptar las disposiciones del Cédigo
Alimentario Argentino a lo establecido
por la norma. En ese sentido, el 5 de
agosto Ultimo la Comisién Nacional
de Alimentos, acordé establecer el
limite méximo de tolerancia de gluten
en alimentos -10mg de gluten por kg.
de alimento- y el método analitico.
Ademads, se discutié la necesidad de
incorporar un simbolo que identifique

libres de

gluten” y se dispuso la publicacién del

la categoria “alimentos
Proyecto de Resolucion en Consulta
Publica -en la web de la CONAL- por
60 dias.

El referido proyecto establece una

A menor limite, mayor confianza

unica categorfa de productos para
celfacos, que indica “Alimento Libre
de Gluten”, y contempla la inclusion

de la leyenda “SIN TACC” junto a la

denominacion del producto.

Adicionalmente, en referencia a esta
patologfaresulta de sumaimportancia el
trabajo que en su conjunto desarrollan
el Ministerio de Salud y el Ministerio
de Desarrollo Social, en el marco del
Programa de Deteccion y Control de la

Enfermedad Celfaca.

Sus objetivos especificos son, entre

otros:

(O promover el  conocimiento 'y

la  divulgacion masiva de las

caracteristicas de la enfermedad
celfaca;

(J propiciar la capacitacién de los
equipos de salud; y

(3 fortalecer la capacidad técnica y
analitica del Sistema Nacional de

Control de Alimentos.

Dentro de las actividades programadas
se encuentra la difusiéon de listados
de alimentos aptos para el consumo
de personas con enfermedad celiaca
(publicacién  online, conformacién
de base de datos de interesados para
novedades, folleto instructivo, y otros

instrumentos.)
Hacia el futuro

Segun las disposiciones de la nueva
legislacién nacional, el primer paso de
cara al futuro debiera ser la articulacién
de acciones publico — privadas
orientadas a ampliar la variedad de
alimentos industrializados aptos para
esta poblacién. Simultdneamente serfa

necesario incentivar el consumo de

alimentos naturales que no contengan
prolaminas en su constituciéon normal.
Esto solo podrd lograrse a través de la
educacién y promocién de una dieta
saludable a base de carnes, huevos,
lacteos, frutas y hortalizas, legumbres y
otros cereales que puede consumir no

s6lo el celiaco sino toda la poblacion.

En estalinea, serd necesario acompanar
la variedad de alimentos con la
utilizacion de buenas practicas de
higiene y elaboracion en el hogar, todo
lo cual resultard clave para prevenir la

contaminacién cruzada.

En caso de comer fuera del hogar,

es recomendable que  quienes
padecen celiaqufa sigan la misma
linea: consumir siempre productos
naturales, dando a conocer las
precauciones que deben tomarse con
los platos que se les sirven incluso, si
fuera posible, hablando directamente

con el personal de cocina.

Asimismo, las singulares caracteristicas
de la enfermedad celiaca tornan

relevante prestar atencién a los
sintomas, sobre todo en los nifios, para
consultar a tiempo a los profesionales
de la salud y determinar correctamente
la existencia de la enfermedad. Asf se
podran tomar las medidas para llevar

una dieta saludable y completa.
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