20, 100, 200 ogorr)
sobre el limite de
los productos

v

Anna Gibert Casamada

Vocalia de Asuntos Cientificos y Legislacion

Els productes especials sense gluten es
produeixen principalment a partir de cereals
sense gluten, com per exemple l'arros i el blat
de moro i altres ingredients lliures de gluten
per naturalesa, com ara la cel-lulosa, la goma
Xxantana, la goma guar, la goma de garrofa,
etc. Els procediments actuals per a ['obtencio
de les farines sense gluten no poden evitar la
contaminacio amb altres cereals, de manera
que els productes elaborats amb aquestes fa-
rines poden contenir petites traces de gluten.
Aquesta contaminacio comenca en els camps
de cultiu, on es llaura més d'una espéecie de
cereals, continua en la recol-leccio, transport
i emmagatzematge i finalment, també té lloc
durant el procés de molta dels grans.

La legislacio actual en el nostre pais,
també permet que per la produccio de pro-
ductes especials sutilitzin midons derivats
de cereals amb gluten dels quals s’ha extret
el gluten. Aquesta extraccio, pero, no és del
100% i per tant aquests ingredients porten
una quantitat de gluten residual. Esta recone-
gut que el mido de blat dona al pa una textura
i qualitats més semblants als productes amb
gluten, la qual cosa el fa molt apreciat, espe-
clalment en paisos on el pa és el producte
especial més consumit. De tota manera, la

sin gluten”

Los productos especiales sin gluten se
elaboran principalmente a partir de cereales
sin gluten, por ejemplo arroz y maiz, y otros
ingredientes libres de gluten por naturaleza,
como la celulosa, goma xantana, goma guar,
goma de garrofin, etc. Los procedimientos
actuales para la obtencion de las harinas sin
gluten no pueden evitar la contaminacion con
otros cereales, de forma que los productos
elaborados con estas harinas pueden conte-
ner pequenas trazas de gluten. Esta conta-
minacion empieza en los campos de cultivo,
donde se labra mas de una especie de cerea-
les, continda en la recoleccion, transporte y
almacenaje y finalmente, también tiene lugar
durante el proceso de molienda de los gra-
nos.

La legislacion actual en nuestro pais,
también permite que para la produccion de
productos especiales se utilicen almidones
derivados de cereales con gluten a los que
se ha extraido el gluten. Esta extraccion no
es del 100% y por tanto estos ingredientes
llevan una cantidad de gluten residual. Esta
reconocido que el almidén de trigo le da al
pan una textura y calidad mas parecida a los
productos con gluten, lo cual lo hace muy
apreciado, especialmente en paises donde el
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utilitzacio d'aquest mido, és molt discutida
entre la comunitat cientifica i les associaci-
ons de celiacs de tot el mon, motiu pel qual
no tots els fabricants ni tots els paisos ['uti-
litzen en els aliments per celiacs. Als Estats
Units i al Canada, les guies dietetiques per
celiacs no recomanen els aliments que con-
tinguin mido de blat, mentre que a Europa, a
excepcio dltalia que té una llei propia, si que
pot formar part de la dieta dels celiacs.

Tot aixo porta a la necessitat de disposar
duna definicio internacional pel terme
“sense gluten” amb un limit maxim de con-
tingut en gluten, ja que ara per ara el nivell
zero de gluten, si bé no és impossible, no es
pot aconseguir ni tan sols en les farines que
son lliures de gluten per naturalesa.

La Comissio del Codex Alimentarius,
és una organitzacio fundada el 1963 per la
FAO/OMS per desenvolupar estandards, re-
comanacions i textos relacionats amb els al-
ments i que té per objectiu protegir la salut
dels consumidors i garantir un comerc Just,
aixi com promoure la coordinacio de tots els
treballs sobre estandards alimentaris de les
organitzacions governamentals i no governa-
mentals. El seu llibre, el Codex Alimentarius,
recull els estandards alimentaris adoptats
per la Comissio i és el referent internacional
mes important pel que fa a qualitat alimenta-
ria. Les normes que el Codex edita no son
llei, pero les Nacions Unides adverteixen que
“quan es formulin politiques nacionals i plans
relacionats amb els aliments, els governs han
de tenir en compte la necessitat de tots els
consumidors en seguretat alimentaria | han
de donar suport fins on sigui possible per
adoptar els estandards del Codex Alimenta-
rius”.

El Codex va definir el 1983 un estandard
pels productes especials sense gluten, ba-
sat en un métode inespecific, on la mesura
del contingut en proteina, determinada com
a N, defineix la preséncia de gluten. Segons
aquesta norma, un cereal es pot considerar
sense gluten quan conté menys de 0,05 %
(p/p) de Nitrogen expressats en matéria
seca, o el que és el mateix quan no conté
més de 0,31% de proteina. El segiient pas
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pan es el producto especial mas consumido.
De todas formas, la utilizacion de este almidon
es muy discutida entre la comunidad cientifica
y las asociaciones de celiacos del mundo por
lo que no todos los fabricantes ni todos los pai-
ses recomiendan su uso en los alimentos para
celiacos. En Estados Unidos y en Canada, las
guias dietéticas para celiacos no recomiendan
los alimentos que contengan almidon de trigo,
mientras que en Europa, salvo ltalia que tiene
una ley propia, si que puede formar parte de
la dieta de los celiacos.

Esto comporta la necesidad de disponer
de una definicion internacional para el
término “sin gluten” con un limite maximo
de contenido en gluten, ya que por ahora el
nivel cero de gluten, si bien no es imposible,
no se puede conseguir ni siquiera en las hari-
nas que son libres de gluten por naturaleza.

La Comision del Codex Alimentarius es una
organizacion fundada en 1963 por la FAO/OMS
para desarrollar estandares, recomendaciones
y textos relacionados con los alimentos, que
tiene por objetivo proteger la salud de los con-
sumidores y garantizar un comercio justo, asi
como promover la coordinacion de todos los
trabajos sobre estandares alimentarios de las
organizaciones gubernamentales y no guber-
namentales. Su libro, el Codex Alimentarius,
recoge los estandares alimentarios adoptados
por la Comision y es el referente internacional
mas importante sobre calidad alimentaria. Las
normas que el Codex edita no son ley, pero
las Naciones Unidas advierten que “cuando se
formulan politicas nacionales y planes relacio-
nados con los alimentos, los gobiernos deben
tener en cuenta la necesidad de todos los con-
sumidores en seguridad alimentaria y deben
apoyar hasta donde sea posible para adoptar
los estandares del Codex Alimentarius”.

El Codex definié en 1983 un estandar
para productos especiales sin gluten, basado
en un método inespecifico, donde la medida
del contenido en proteina, determinada como
N, define la presencia de gluten. Segun esta
norma, un cereal puede considerarse sin glu-
ten cuando contiene menos de 0,05 % (p/p)
de Nitrogeno expresados en materia seca, 0
lo que es lo mismo cuando no contiene mas



va ser buscar un metode especific, aplicable
a tots els aliments, que determinés només
gluten. Aixo permetria posar un limit basat
en el gluten i no en la proteina, ja que en un
aliment hi ha altres fonts de proteina a part
del gluten.

£l métode desenvolupat pel Dr. Mendez,
del Centre de Biotecnologia del CSIC, impul-
sat pel Prolamin Working Group, / amb el
recolzament de la Hertha Deutsch, l'obser-
vadora de I'AOECS en el Codex, va perme-
tre aconseguir una revisio de la norma pels
productes especials sense gluten. En aques-
ta norma revisada, es van fixar dos nous I
mits: 20 ppm (mg/kg) pels cereals que son
lliures de gluten per naturalesa i 200 ppm
(mg/kg) pels cereals als quals se'ls ha ex-
tret el gluten. A més a més, el métode del
Dr. Méndez, el R5-ELISA, capac de determi-
nar totes les gliadines (alpha, beta, gamma i
omega) aixi com les prolamines relacionades
I les hidrolitzades, ha estat recentment reco-
manat pel Codex Alimentarius com a metode
per la determinacio del gluten.

Aquests son el limits més ampliament utr-
litzats i recomanats fins ara pels productes
especials sense gluten a Europa. Actualment,
pero, s'estan demanant millores. Per una ban-
da s'esta exigint que el mido de blat tingui el
minim de gluten i per tant, des de 'AOECS,
amb l'acord de totes les associacions de ce-
liacs que en sén membres, es planteja una
revisio del limit de 200 ppm. Per [laltra s'es-
ta ampliant I'is del limit de 20 ppm als pro-
ductes de consum normal que vulguin anar
etiquetats amb la llegenda de “sense gluten”.
D’aquest ultim n'és un exemple ltalia, que ha
fet una llei que només accepta el limit més
estricte, és a dir el de 20 ppm, per definir els
productes sense gluten tant si son especials
com de consum normal. El “Pacte pel celiac
i el diabétic” de la Generalitat de Catalunya,
dissenyat per productes de consum normal,
també esta emmarcat en les 20 ppm.

L’Agéncia Europea de Seguretat Alimen-
taria reconeix que els limits de la norma revi-
sada no tenen darrera una solida argumenta-
cio cientifica, i als Estats Units la FDA/CFSAN
opina que els limits actuals son més un reflex

de 0,31% de proteina. El siguiente paso fue
buscar un método especifico, aplicable a to-
dos los alimentos, que determinara solo el glu-
ten. Esto permitiria poner un limite basado en
el gluten y no en la proteina, ya que en un ali-
mento hay otras fuentes de proteina ademas
del gluten.

El método desarrollado por el Dr. Mén-
dez, del Centro de Biotecnologia del CSIC,
impulsado por el Prolamin Working Group, y
con el apoyo de Hertha Deutsch, observadora
de 'AOECS en el Codex, permitid conseguir
una revision de la norma para los productos
especiales sin gluten. En esta norma revisa-
da, se fijaron dos nuevos limites: 20 ppm
(mg/kg) para los cereales que son libres de
gluten por naturaleza y 200 ppm (mg/kg)
para los cereales a los que se les ha extraido
el gluten. Ademas, el método del Dr. Méndez,
el R5-ELISA, capaz de determinar todas las
gliadinas (alpha, beta, gamma y omega) asi
como las prolaminas relacionadas y las hidro-
lizadas, ha sido recientemente recomendado
por el Codex Alimentarius como método para
la determinacion de gluten.

Estos son los limites mas ampliamente
utilizados y recomendados hasta ahora para
productos especiales sin gluten en Europa.
Pero actualmente, se estan pidiendo mejo-
ras. Por un lado se esta exigiendo que el al
midon de trigo tenga el minimo de gluten vy,
por tanto desde la AOECS, con el acuerdo de
todas las asociaciones de celiacos que son
miembros, se plantea una revision del limite
de 200 ppm. Por otro se esta ampliando el
uso del limite de 20 ppm a los productos de
consumo normal que quieran ir etiquetados
con la leyenda “sin gluten”. De esto ultimo es
un ejemplo ltalia, que ha hecho una ley que
solo acepta el limite mas estricto, es decir
el de 20 ppm, para definir los productos sin
gluten, tanto si son especiales como de con-
sumo normal. El “Pacto para el celiaco y el
diabético” de la Generalitat de Catalunya, di-
senado para productos de consumo normal,
también esta enmarcado en las 20 ppm.

La Agencia Europea de Seguridad Alimenta-

ria reconoce que los limites de la norma revisa-
da no tienen detras una argumentacion cientifica
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del contingut en gluten d'aquestes farines
que d'una deduccio cientifica. Ambdds or-
ganismes afirmen que els limits requereixen
reconsideracio i estan donant prioritat a estu-
dis cientifics que aportin dades per deduir el
limit de contaminacio dels productes sense
gluten.

La pregunta recau en quant gluten
fa mal? Quin és el nivell de tolerancia?
Quins estudis hi ha que ho demostrin?
Estudis recents del Dr. Catassi, mostren que
la ingesta de 10 mg de gluten al dia son se-
gurs, pero que 50 mg ja estan causant dany
ala mucosa, encara que no donen simptoma-
tologia. La quantitat de gluten que ingereixen
els celiacs ve determinada pel consum de
productes sense gluten, tal i com es mostra
en la segiient taula:

Nivells de gluten tolerable

solida, y en Estados Unidos la FDA/CFSAN opina
que los limites actuales son mas un reflejo del
contenido en gluten de estas harinas que una
deduccién cientifica. Ambos organismos afir-
man que los limites requieren reconsideracion y
estan dando prioridad a estudios cientificos que
aporten datos para deducir el limite de contami-
nacion de los productos sin gluten.

La pregunta recae en ;cuanto gluten
hace daio? ;Cual es el nivel de toleran-
cia? ;Qué estudios hay que lo demues-
tren? Estudios recientes del Dr. Catassi,
muestran que la ingesta de 10 mg de gluten
al dia son seguros, pero que 50 mg ya causan
dano a la mucosa, aunque no den sintomato-
logia. La cantidad de gluten que ingieren los
celiacos viene determinada por el consumo de
productos sin gluten, tal como se muestra en
la siguiente tabla:

Ingesta diaria de productes especials

50¢g
200 ppm
8
= 100 ppm
P s
S g
»n 35
kS f 50 ppm
g2
it 20 ppm

Es a dir, per un consum de 300 g al dia
de productes especials sense gluten i amb
el limit de 200 ppm, els celiacs estarien en
un nivell d’ingesta de gluten de 60 mg/dia i
per tant, en un nivell que podria estar causant
dany a la mucosa. En canvi, el limit de 20
ppm, fins i tot amb la ingesta de 300 g al dia,
manté el celiac en un nivell d’ingesta de glu-
ten per sota dels 10 mg i per tant segurs.

Es sabut que, a Europa, la dieta dels pai:
sos del Nord és molt diferent de la dels paisos
del Sud, on predomina la dieta mediterrania.
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100 g 200 g 300 g

20 mg 40 mg

20 mg 30 mg

15 mg

Es decir, para un consumo de 300 g al dia
de productos especiales sin gluten y con el li-
mite de 200 ppm, los celiacos estarian en un
nivel de ingesta de gluten de 60 mg/dia y por
tanto, en un nivel que podria estar causando
dano a la mucosa. En cambio, el limite de 20
ppm, aun con la ingesta de 300 g al dia, man-
tiene al celiaco en un nivel de ingesta de gluten
por debajo de 10 mg y por tanto seguros.

Es sabido que, en Europa, la dieta de los
paises nordicos es muy diferente de la de los
paises del Sur, donde predomina la dieta me-



En els paisos del Nord es con-
sumeix sobretot pa, pero poca
pasta i altres derivats dels ce-
reals. La dieta mediterrania,
en canvi, és rica en cereals, i
registra un alt consum de pas-
ta, pa, pizza, galetes i altres
derivats. Es per aixo que, amb
la dieta del nostre pais, €s im-
portant lluitar per aconseguir
limits més estrictes que ens
portin a una dieta segura.

Els darrers esforcos a ni-
vell europeu van destinats a
tenir un simbol comu pels alr-
ments sense gluten i a acon-
seguir que el limit pels produc-
tes derivats dels cereals amb
gluten baixi a 100 ppm. Aixo
ultim requereix dades cient-
figues que ho corroborin. Per
una banda es necessiten més
estudis clinics que permetin
establir la relacio dosi-respos-
ta; és a dir, que indiguin quina
és la quantitat de gluten que
no provoca dany a la mucosa
(NOAEL, no-observed-adverse-
effectlevel). / per laltra, es-
tudis d'ingesta que avaluin la
quantitat diaria de gluten a la
que estan exposats els celiacs
en la seva dieta. Es el mateix
procediment que s'utilitza en
la determinacio d'ingestes ma-
ximes d'additius alimentaris,
pesticides, digoxines, aflatoxi-
nes o altres toxines o contami-
nants ambientals que puguin
tenir un efecte directe en la
salut de les persones a través
de la dieta.

Des d'SMAP Celiacs de
Catalunya, estem contribuint
amb [l'Estudi Internacional de
consum de Productes sense
Gluten per aportar dades sobre
el consum d'aquests productes
entre les persones que seguer-
xen una dieta sense gluten.

diterranea. En los paises nor-
dicos se consume sobre todo
pan, pero poca pasta y otros
derivados de los cereales. La
dieta mediterranea, en cambio,
es rica en cereales, y registra
un alto consumo de pasta, pan,
pizza, galletas y otros deriva-
dos. Por eso con la dieta de
nuestro pais, es importante lu-
char por conseguir limites mas
estrictos que nos lleven a una
dieta segura.

Los ultimos esfuerzos a nivel
europeo van destinados a tener
un simbolo comuin para los ali-
mentos sin gluten y a conseguir
que el limite para los productos
derivados de los cereales con
gluten baje a 100 ppm. Esto
ultimo requiere datos cientificos
que lo corroboren. Por una par-
te, se necesitan mas estudios
clinicos que permitan establecer
la relacion dosisrespuesta; es
decir, que indiquen cual es la
cantidad de gluten que no provo-
cadafio alamucosa (NOAEL, no-
observed-adverse-effect-level).
Y por otra, estudios de ingesta
que evaliuen la cantidad diaria
de gluten a la que estan expues-
tos los celiacos en su dieta. Es
el mismo procedimiento que se
utiliza en la determinacion de
ingestas maximas de aditivos
alimentarios, pesticidas, digoxi-
nas, aflatoxinas u otras toxinas
0 contaminantes ambientales
que puedan tener un efecto di-
recto en la salud de las perso-
nas a través de la dieta.

Desde SMAP Celiacs de Ca-
talunya, estamos contribuyendo
con el Estudio Internacional de
consumo de Productos sin Glu-
ten para aportar datos sobre el
consumo de estos productos
entre las personas que siguen
una dieta sin gluten.

Tenemos de todo
para celiacos.
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