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Se estima que un porcentaje muy elevado de pacientes (> 80 %) estéan sin diagnosticar
debido en gran medida al desconocimiento de los médicos de atencién primaria, que son el
primer filtro por el que pasan las personas celiacas. La inconsciencia de la heterogeneidad
de la posible sintomatologia asociada a la enfermedad celiaca por parte del colectivo
médico puede conllevar a un retraso o incluso a un no diagndstico de esta patologia. No
obstante, el reconocimiento de otras formas atipicas de manifestarse y asintomaticas,
combinadas con la mayor y mejor utilizacién de las pruebas complementarias disponibles, ha
permitido poner de manifiesto la existencia de diferentes tipos de enfermedad celiaca.
Segun la ESPGHAN (Husby y col, 2012) esta seria la actual clasificacion:

MANIFESTAGIONES DE LA ENFERMEDAD GELIAGA
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El gluten es una proteina que se encuentra en la semilla de muchos cereales como son el trigo,
cebada, centeno, triticale, espelta, algunas variedades de avena, asi como sus hibridos y
derivados.

El grano de estos cereales no esta compuesto Unicamente por gluten, sino que existen otras
partes como son el almidén, el germen o el salvado, que si se extraen mediante un proceso
tecnolégico y con un control exhaustivo se podrian emplear como ingredientes en alimentos
sin gluten.

El gluten es el responsable de la elasticidad de la masa de harina y confiere la consistencia y
esponjosidad de los panes y masas horneadas. Por este motivo es apreciado en alimentacion,
por su poder espesante.

Muchas personas son incapaces de digerir esta proteina por completo ya que tras la ingesta se
generan fragmentos proteicos que activan el sistema inmunolégico al detectar esos
fragmentos como toxicos, desencadenandose una reaccidon adversa.

Esos fragmentos toxicos se denominan prolaminas que a su vez se componen de gliadinas y
gluteninas (trigo). Esos fragmentos se denominan con otro nombre dependiendo del tipo de
cereal, aveninas en avena, hordeinas en cebada, secalinas en centeno.

IRECUERDA!

SI LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN AVENA 0 ALMIDON DE TRIGO ESTAN CERTIFICADOS 0
PRESENTAN LA MENCION “SIN GLUTEN" PUEDEN CONSUMIRSE



