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Empezamos este nuevo afio con una edicién que pone
el foco en Canada.

Si bien es un destino que ya incluimos en 2018, desde
la experiencia de nuestro ex socio Agustin viajando
alli, esta vez nos contactamos con la Asociacién de
Celiacos en ese pais, Celiac Canada, y entrevistamos a
Julie Greene, que trabaja alli como directora de Mar-
keting y ademas es celiaca.

Desde otro angulo, completamos esa informacion con
una entrevista al doctor Francisco Echagiie, gastroen-
terélogo argentino que esta haciendo un entrena-
miento en la McMaster University, en Ontario. EL nos
habla ademas sobre la Enfermedad Celiaca Potencial

Como siempre, agradecemos a los anunciantes que
nos acompanan.

En esta entrega encuentran, también, notas con nove-
dades de Riosma/214, Natura y Padoan.

iQue disfruten de la edicion!
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La calidad de Natura en la mesa es un bien
de familia y en familia, hay confianza. Acei-
tes y aderezos 100% libres de gluten para
que disfrutes sin comprometer el sabor de
todas tus preparaciones favoritas. Encon-
tralos en todas las gondolas del pais.

Riosma lider en el desarrollo de fiambres
y embutidos ofrece con su marca 214 una
amplia variedad de productos alimenticios
Libres de Gluten: Jamones, Mortadelas, Mi-
lanes, bondiolas, lomo ibérico; ademas, las
deliciosas salchichas y hamburguesas de la
marca.

Desde 1957 esta presente en cada rincén
de Argentina acompafando tus momentos
para que sean junicos! Cuentan con una li-
nea completa de fiambres de calidad arte-
sanal sin tacc y libre de gluten. Unicos por
su sabory calidad.

@fiambresbierzo

La marca cuenta con un amplio surtido
de productos libres de gluten: variedad de
premezclas, alfajores, galletitas, cereales.
Ultimas novedades: la premezcla para pan
integral con harina de arroz integral, sa-
rraceno, garbanzo, line e inulina y la pre-
mezcla para preparar bizcochuelo de na-
ranja, Conocé todos sus productos desde
delicel.com.ary en @delicel_glutenfree

PADOAN

LOGO o
L w

iTiene Noticias! A partir de mayo, vas a po-
der comprar los productos de la marca des-
de www.padoansintacc.com.ar y recibirlos
en tu casa. Si! haran envios a todo el pais,
con una compra minima de cuatro produc-
tos. Podés contactarlos también por what-
sapp +54 3405434570

El endulzante natural 100% vegetal, sin ca-
lorias ni sabor metalico que es apto para
cocinar. Stevia Dulri Cristalizada es un
blend de Stevia + Eritritol que es como el
azucar pero cero calorias. Encontra recetas
en @steviadulricristalizada.

Una linea cosmética 100 % natural y
organica, apta para celiacos y veganos.
Todos sus productos estan elaborados con
materias primas naturales certificadas por
ANMAT, garantizando asi su calidad y se-
guridad. La marca cuenta con el sello
bioproducto argentino, calidad de expor-
tacion.
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Los productos de la marca son 100% Na-
turales sin conservantes artificiales o aditi-
vos. Puglisi tiene una amplia linea de pro-
ductos libres de gluten: sardinas, calamares,
merluza, caballa, atan.

La bebida MALTA GAUTHER tiene las mis-
mas materias primas que la CERVEZA DE
MLJO; todos insumos naturales. A diferencia
de la cerveza, no tiene el proceso de fer-
mentacion. Se obtiene asi una bebida ape-
nas azucarada, sin alcohol, con todas las
propiedades energizantes de la MALTA. Es
una bebida levemente gasificada y sin GLU-
TEN.

Descubri la versatilidad con los polvos para
Crema Lemon y relleno tipo Cheesecake.
Faciles de preparar, son la clave para pos-
tres irresistibles. Desde un toque refrescan-
te hasta un clasico reinventado, jEleva tu
pasteleria al siguiente nivel!

LOGO o
L w

La marca lanzé al mercado un rebozador
con una textura Unica y un sabor irresisti-
ble. Es natural, nutritivo, con mas fibra y sin
agregados. Este producto se suma a las pre-
mezclas para hacer masas dulces y sala-
das, y las harinas de sorgo, trigo sarraceno
y maiz.

;Probaste estas lineas de Shampoo y En-
juage del Laboratorio Hannah Collins? CBD
enriquecido con extracto de Cannabis sa-
tiva con propiedades energizantes; Ultra-
hidratante con leches vegetales de coco
y almendra y la linea con Células Madre
Vegetales con poder de renovaciény puri-
ficacion de las células del cuero cabelludo
y bulbos capilares para que tu pelo luzca
sedoso y con brillo. Son apto celiaco, vega-
no, libre de parabenos y en envases 100 %
reciclables.
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En la familia NATURA,

hay confianza en
la mesa

Si vas a elegir un aderezo para picar unas
irresistibles papas fritas, elegis la marca en
la que confias. La clasica Mayonesa Natura asi como Két-
chup, Mostaza, Salsa Golf y aceites Natura cuentan con la
certificacion de producto libre de Gluten y estan rotulados

con el logo oficial para facilitar su identificacion.

AGD Alimentos Naturales, una aceitera nacional, ofrece toda la
seguridad en los procesos, realizando controles periédicos y esta-
bleciendo normas a los proveedores que permitan responder ante
la necesidad de la comunidad celiaca argentina.

WWW.AGLUTENADOS.COM.AR

(Qué preparamos
hoy SIN GLUTEN?

La pregunta de todos los dias tiene
una solucién porque el Recetario
Natura se convierte en tu aliado
diario con una variedad de recetas
sin gluten para disfrutar de todos
los sabores con total confianza en
los ingredientes elegidos.

La amplitud de productos Natura
desde el aceite de girasol hasta el
riquisimo aceite de oliva, ofrecen
opciones que elevan todas tus pre-
paraciones. Ademas, los aderezos
son los favoritos argentinos porque
aportan un toque de sabor unico a
ensaladas, carnes y guarniciones,
permitiendo explorar nuevas com-
binaciones sin preocupaciones.

Descubrilo en la web recetasnatu-
ra.com.ar donde podés filtrar di-
rectamente por recetas sin gluten
o también en los perfiles oficiales
de redes sociales @mundonatu-
rargentina en el que se comparten
las mas ricas preparaciones para
tentarte y darte el repertorio que
necesitas para tu alimentacion. §

FAJITAS DE POLLO
LIBRES DE GLUTEN

PARA LAS FAJITAS:

1 taza de harina de garbanzos

1taza de agua

1/3 taza de Aceite de Oliva Cldsico Natura
1 pizca de sal

1 pizca de ajo en polvo apto para celiacos
Rocio Vegetal Oliva Natura ¢/n

PARA EL RELLENO:

500 gr. de pechuga de pollo en trozos pequefios
2 dientes de ajo

1 cebolla grande picada

1 palta madura

4 cdas. de Mayonesa Natura

2 cdas. de Aceite de Oliva Cldsico Natura
Pimienta negra recién molida c/n

PREPARACION

Para las fajitas, licuar todos los ingredientes, dejar
reposar la mezcla durante 15 minutos y licuar unos
segundos mds.

(alentar a fuego medio una sartén lubricada con Rocio
Vegetal Oliva Natura, volcar un cucharén generoso y
cocinar vuelta y vuelta hasta que esté dorada, retirar y
disponer en un plato. Repetir esta operacion con cada
fajita. Disponerlas una por encima de la otra y mante-
ner calientes hasta su uso, cubiertas con un repasador.

Para el relleno, cortar el pollo en pequefios trozos y sal-
pimentar a gusto. Rehogar con Aceite de Oliva Clésico
Natura la cebolla y el ajo, una vez dorada agregar el
polloy saltear hasta que la carne quede jugosa. Retirar
y llevar a un bowl.

Lavary cortar la palta a la mitad, retirar el carozo y con
la ayuda de una cuchara separar la pulpa, cortar en
trozos pequefios, afiadir al bol con el pollo y mezclar.
Incorporar la Mayonesa Natura e integrar bien.

Rellenar cada fajita con una porcion generosa del pollo
aderezado. Servir caliente.

Visita: www.natura.com.ar o @ o
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De Necesidad a Tendencia:
La Propuesta Sin Gluten

de 214

Por ALEJANDRO RODRIGUEZ
BLANCO Gerente de Marketing

Consumir alimentos libres de
gluten paso de ser una necesidad
alimentaria inherente a personas
con celiaquia, a ser una moda
gastronomica que fue expandién-
dose por el deseo de alimentarse
en una forma mas saludable, uti-
lizando menos harina de trigo
y mas ingredientes alternativos
que aporten nutrientes.

En consecuencia, con esta necesi-
dad es que en Riosma comenza-
mos hace ya ocho aiios a recon-
vertir nuestra planta productiva

emplazada en el tradicional ba-
rrio de Mataderos de la Ciudad
de Buenos Aires como una planta
Libre de Gluten.

Buscamos producir y acercar al
consumidor una amplia gama de
productos para que puedan se-
guir disfrutando de los exquisitos
sabores de nuestros alimentos y
que deje de existir esa preocupa-
cion a la hora de concurrir a re-
uniones, cumpleafios, eventos y
juntadas sobre si habra alimentos
aptos para consumir o bien tener
que prever el llevar una vianda
apta para poder comer algo.

Es asi que podran disfrutar desde
unas riquisimas hamburguesas
214 Clasicas a la parrilla o bien
deleitarse con una picada en la
previa, sin privarse de una am-
plia gama de fiambres como ser
jamones, mortadelas, salames
de Milan, bondiola, lomo ibéri-

WWW.AGLUTENADOS.COM.AR

co, salamines, longanizas, chori-
zos colorados. Esta variedad de
productos permite preparar una
divertida tabla de fiambres para
compartir entre amigos y familia,
donde si ademas hay nifios, tam-
bién podran disfrutar de nuestras
sabrosas salchichas 214.

Ademas, ahora con la finaliza-
cion del verano y llegada del oto-
fio con los primeros frios es mo-
mento ideal para preparar esas
comidas elaboradas con ese gus-
tito casero a las cuales podran
agregarle nuestra gama de pan-
cetas ahumadas y saladas o bien
preparar alguna comida con uno
de nuestros cortes frescos de cer-

do envasados al vacio, ribs, bon-
diola, churrasquitos, entre otros
cortes con los que contamos.

Si querés conocer mas acerca
de nosotros y aprender recetas
o bien participar de concursos
periodicos que  realizamos
seguinos en Instagram o
Facebook en @214oficial vy
@riosmaoficial $

www.riosma.com/214 @214oficial @delicatooficialok @riosmaoficial
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nes, subvenciones y asociaciones

con, por ejemplo fabricantes de

productos, que brindan informa-

cion util para la comunidad. Ade-

mas tienen como voluntarios a los

VIVI R SI E N Do excelentes médicos en enferme-
- dad celiaca, muchos de McMaster

University, con quienes trabajan

C E LI ACO E N codo a codo. Aglutenados entre-
” vistd a varios de ellos; al final de la

C AN AD A nota encuentran el link a cada una
de las entrevistas. La doctora Pinto

Sanchez, es ademas, miembro del

Consejo. La saga contintia en una

. . . Avi i Melissa Secord y un miembro de la
A diferencia de la nota anterior proxima entrevista con el doctor
sobre Canada (2018) —que en- Francisco Echaglie, de la misma

contras en los links al final de la universidad, también argentino residente de ese pais.

nota y para la cual contamos con

la experiencia de Agustin, celiaco Julie lleva once aiios trabajando en CCA. Empezé como miembro
y en ese momento editor de Aglu- del board a partir de su diagnéstico de celiaca, luego fue volunta-
tenados, quien habia viajado a ese ria y hoy es empleada, y trabaja full time remoto a nivel nacional.

pais a un evento deportivo—, en
esta ocasion nos contactamos con
Julie Greene, celiaca, vive en Cana-
day ademas trabaja en CCA, Celiac

Canada. Ella nos da su testimonio
como celiaca y a la vez nos cuenta Ikl iGlil

qué hacen desde la Asociacion para acompaiar a celiacos y familiares.

Celiac Canada naci6 como Canadian Celiac Association en 1973. Co-
menzd como una organizacion con miembros asociados que pagaban
una cuota mensual. A raiz de que la cantidad de miembros disminuia
con los afios y que surgian grupos en Facebook para compartir informa-
cion, optaron por otra modalidad.

A partir de 2020 cambié ese modelo por el de una entidad “full charity”
que da servicios a toda la comunidad porigualy se financia con donacio-

peum—
pou—
pou—
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"Julie dice que en Canada
es muy seguro el etiquetado
de los alimentos, ya que la
ley exige exhibir todos los

alérgenos

Lo que no resulta tan fdcil
es encontrar restaurantes
seguros”

Ella es asistente de Direcciony
gerente de Marketing. Se ocupa
de desarrollar programas y or-
ganizar conferencias y eventos.
Se encarga de la conferencia
anual virtual de cada noviem-
bre y de la celebracion del
préoximo Dia del Celiaco, el 16
de mayo. Este se conmemora
con una iniciativa muy visual
e interesante que se replica en
paises europeos, Australia, Bra-
sil y México, y se denomina en

inglés Shine a Light on Celiac Disease, algo asi como iluminar o
arrojar luz sobre la EC. Se trata de iluminar de color verde edificios
emblematicos de cada ciudad y de esa forma generar conciencia
acerca de la enfermedad, sus dificultades (alimentos seguros y su
costo, contaminacion cruzada, etc.) y contribuir a su difusién para
que mas personas logren el diagnéstico.

También esta a cargo de la relacion con el gobierno: por ejemplo,
ahora negocian una manera mas facil de ayudar a los celiacos en
la compra de alimentos sin gluten, que claramente son mas caros
que los regulares. Quieren sustituir una dificultosa presentacion
de tickets y rendicién de cuentas por un crédito fiscal fijo para
celiacos diagnosticados. Menores de dieciocho afios reciben una
caja de productos sin gluten por mes.

Shine a Light on Celiac Disease

Canada tiene un sistema publico de salud que funciona muy bien,
y en ese sentido el diagnastico es accesible para todos y sin costo.

Sin embargo, aun no es tan sencillo lograrlo, y ellos han es-
timado —a partir de una encuesta que realizaron a mas de

cinco mil celiacos desde la
Asociaciéon y a la cual pueden
acceder desde el link mas aba-
jo— que el promedio de aiios
en lograr el diagndstico es
muy alto, si bien ha bajado en
los altimos afios. Mas de un 35
por ciento demora mas de diez
afnos en lograrlo. Interesante
dato para medir.

"el promedio de afios en
lograr el diagnaéstico es muy
alto, si bien ha bajado en los

ultimos aiios.

Mds de un 35 por ciento
demora mas de diez anos en
lograrlo."



https://bit.ly/3njTmci

INTERNACIONAL

Canada es un pais muy grande. De hecho, tiene cinco horarios
diferentes seglin la region, y consta de once provincias. En cada
provincia o chapter, CCA cuenta con un representante de la insti-
tucion que trabaja a nivel local y en el terreno. Alli cuentan con
voluntarios y grupos de apoyo.

Julie nos cuenta que fue diagnosticada a sus veintinueve aiios, un
afo antes de sumarse a la Asociacién. Padecia de migrafas, y su
calidad de vida mejoré con la dieta libre de gluten. Mas tarde vino
el diagnéstico de su hija, que hoy tiene ocho afos y cuyo diagnos-
tico demord casi seis. Sus sintomas eran mas difusos, y eso segura-
mente provocé la demora: se resfriaba muy seguido, se agarraba
todos los virus, vomitaba, perdia masa muscular. Hoy esta mucho
mejor. En su casa se come todo sin gluten; su marido y su otro hijo,
de cuatro afios, comen gluten en general fuera de la casa.

Julie dice que en Canada es muy seguro el etiquetado de los ali-
mentos, ya que la ley exige exhibir todos los alérgenos.

Alla es muy habitual que las personas sepan que son alérgicas a
algunos alimentos, con lo cual para su hija no fue tan dificil acep-
tar que ella no podia comer gluten. Muchos de sus compafieros
son alérgicos a otros alimentos.

Lo que no resulta tan facil es encontrar restaurantes seguros. Si
bien hay algunos que son ciento por ciento gluten free, no siem-
pre resultan seguros: muchos creen saber de qué se trata la dieta
libre de gluten de celiacos y los riesgos de la contaminacién cru-
zada, pero en la practica no es tan asi. La moda gluten free en este
sentido embarra la cancha, asegura Julie. Hay restaurantes gluten
free friendly (menos confiables) y gluten free, supuestamente mas
confiables. Igual siempre hay que preguntar y repreguntar, afirma
Julie.

Canada no tiene una ley celiaca ni ley que obligue a estableci-
mientos gastronomicos, instituciones, hospitales y colegios a con-
tar con un mena sin gluten. Ahora estan justamente trabajando
con el gobierno en este sentido.

VIVIR SIENDO CELIACO EN CANADA

Si cuentan con un logo que indica que el producto es libre de glu-
ten, seguro, porque un laboratorio lo habilité.

En la web encuentran un buscador de productos.
Los que tienen logo oficial conviven con otros
que llevan logos no oficiales. Los productos no se
auditan excepto que alguien presente una queja.
Julie comenta ademas que la oferta de produc-
tos libres de gluten seguros es limitada.

Agradecemos a Julie por la informacion brindada y los invitamos
a visitar la web, donde encuentran mucha informacion interesan-
te, ademas del resultado de la encuesta realizada, los eventos
anuales y el buscador de productos. Si viajan a Canada, no dejen
de contactarse con ellos que, ademas, seguro les comentan sobre
lugares en las redes donde consultar y compartir informacién con-
fiable. &

LINKS INTERESANTES

Shine a Light on Celiac Disease
Entrevista con la doctora Elena Verdu

Entrevista con la doctora Maria Inés Pinto Sanchez

Entrevista con el doctor Alberto Caminero

Nota sobre Canada en Aglutenados, afio 2018
Web de la Asociacién Celiac Canada
Investigacion entre celiacos: resultados
Buscador de productos
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un aﬁo con I CANALES DE COMUNICACION

Si querés hacer compra mayorista o consultas comunicate a

Noveda des padoansintacc@tahin.com.ar o a nuestro whatsapp +54 3405 434 570.

Estos canales de comunicacion ya estan habilitados y desde ahi res-
ponderemos todas las consultas.

Por MARTINA QUESTA Seguimos trabajando para que tu experiencia de compra sea satis-

D're“(':‘grr‘n‘l‘?c"i’;"’ii;k:;i'gﬁ factoria, acompafiando la calidad de nuestros productos que estan
y en mejora constante, asi como también nuestros procesos de pro-

duccién, siempre a la vanguardia en calidad y buenas practicas.

El Molinos arrocero Tahin S.A. arranca el afio con novedades: un En mejora continua para que nuestros productos

nuevo sitio web para compras online y envios a todos el pais; nue- formen parte de tus recetas diarias.
vos productos y packagings y mas canales de comunicacion para
compras mayoristas o consultas. Para compras online: www.padoansintacc.com.ar j A PARTIR DE MAYO!

www.tahin.com.ar oproductospadoan @productos.padoan

B COMPRAS ONLINE

Queremos contarte que A partir de mayo vas a poder ingresar a este
sitio web www.padoansintacc.com.ar y desde alli hacer tus com-
pras de todos nuestros productos desde donde quiera que estés.

Haremos envios a todos el pais con una
compra minima de cuatro productos.

B NUEVOS PRODUCTOS Y PACKAGINGS

Ademas de la linea de premezclas dulces y saladas que ya cono-
cés la empresa incorporé dos nuevas marcas de arroz:

La marca acaba de incorporar dos nuevas marcas de arroz:

YABOTI GUARANI
(arroz largo (largo fino
00000) 00000).

I Y renovo el packaging de todas las variedades de fideos. I

Oo—
Oo—
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ENTREVISTA

ENFERMEDAD CELIACA
POTENCIAL

Entrevistamos a Francisco Echaglie —gastroenterélogo
formado en el Hospital Udaondo—, a quien la vida y sus
vaivenes lo llevaron a trasladarse a Canadd. Francisco nos
explica sobre Enfermedad Celiaca Potencial, un tema que
hasta ahora no hemos tratado en Aglutenados.

Aglutenados: Francisco, gracias por acceder a esta entrevista.
Te sigo en Instagram, y me interes6 conocer tu historia. Ya sos el
cuarto profesional que entrevistamos de esta universidad, y el ter-
cer argentino. ;Cémo fue que llegaste alla?

Francisco Echagiie: Con la pandemia, mi intencion —que era for-
marme en endoscopia— quedo truncada. Decidi volver a mi Santa
Fe natal, donde trabajé en varias clinicas, y también como médico
itinerante en el sur argentino... esto mientras hacia la homologa-
cion de mi titulo en Espafia para poder emigrar. En ese tiempo
conoci a mi esposa, que es nutricionista. Fue en ese momento que,
a través de unos colegas de Buenos Aires, me puse en contacto

ENFERMEDAD CELIACA POTENCIAL

con Elena Verdu de McMaster.
Ella me ofrecié6 realizar un
Fellowship en Canada.

A. jQué genial! ;En qué consis-
tia ese entrenamiento?

F.E.: Nutricion aplicada a gas-
troenterologia.

A Increible; supongo que acep-
taste enseguida.

FE.. Luego de una entrevista
virtual con Maria Inés Pinto
Sanchez y el doctor Armstrong,
director del Fellowship, fui ele-

gido para la posicion. Temi en
ese momento por mi nivel de
inglés (rie), pero parece que fue
aceptable. Hoy creo haber me-

Francisco J. Echagiie
Intestinal Ultrasound Fellow,
Gastroenterology Division,
McMaster University Medical
Centre, Canada

jorado mucho. Email: echaguef@mcmaster.ca

A. Espectacular, ;y cudando empezaste?

F.E.: Luego de tramites, viajé junto con mi esposa y, una vez en
Canadd, empecé al inicio de 2024 y terminé en 2025. Mi esposa
también esta realizando un Master en la universidad.

A En pocas palabras, ;qué podés contarnos de esta experiencia?
F.E.: Principalmente aprendi lo relevante e importante que es el


mailto:echaguef@mcmaster.ca
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ENTREVISTA

enfoque nutricional en la gastroenterologia. Desde el punto de vista
de la nutricion, me desempeiié en la atencion y el seguimiento de
pacientes con diferentes patologias gastrointestinales, junto a un
excelente equipo interdisciplinario.

A.: ;Trabajaste también en la Clinica de Enfermedad Celiaca (EC)
con la doctora Pinto Sanchez?

F.E.: Asi es. Realicé atencion de pacientes celiacos ambulatorios por
seis meses, y después roté para trabajar con el doctor Armstrong
atendiendo pacientes con diversas patologias gastrointestinales.

Ontario en invierno

ENFERMEDAD CELIACA POTENCIAL

A.: Y ahora que terminaste, ;a qué te dedicas?
F.E.: Estoy empezando otro Fellowship en ultrasonido intestinal
enfocado en Enfermedad Inflamatoria Intestinal.

A.: Aprendizaje continuo, jqué bueno! Contame un poco sobre la
Enfermedad Celiaca Potencial (ECP), un tema que no tratamos
hasta ahora en Aglutenados y sobre el cual sabemos poco...

F.E.: Es un tema que puede ser confuso. Si bien representa aproxi-
madamente el 16 por ciento de los casos sospechosos de EC, se
trata de casos en los que la enfermedad no esta aun confirmada.
Por ejemplo, podria ser un paciente que viene derivado por otro
profesional presentando anticuerpos positivos para EC pero con
biopsias duodenales no positivas o no confirmatorias para EC.
Suelen ser pacientes sintomaticos (a veces pueden ser asintoma-
ticos) y que, generalmente, ya vienen realizando una dieta libre
de gluten.

A ;Qué se hace en casos asi? ;Cual es el protocolo?

F.E: En el caso de que el paciente no presente sintomas o tenga
sintomas leves, y se encuentre haciendo una dieta normal, se su-
giere esperar y volver a evaluar, ya que mas del 30 por ciento de los
pacientes que continuaron consumiendo gluten pueden desarro-
War atrofia vellositaria. Por otro lado, existe también una probabi-
lidad del 30 por ciento de que los anticuerpos puedan normalizar
y que haya sido por otra causa, como un proceso inflamatorio gas-
trointestinal incipiente. Ademas, pueden ser varios los motivos por
los cuales las biopsias no hayan sido confirmatorias.
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A: ;Cuales serian algunos de estos

motivos?

F.E: Un motivo seria que la EC pro- _

dujera afectacién “parcheada”, y Potencial (ECP) es un

por eso siempre es recomendable | tema que puede ser

tomar varias muestras de cada una | confuso. Si bien representa

de las dos secciones duodenales. Y .
. aproximadamente el 16

esto no siempre ocurre. Otro mo- .

tivo es que la enfermedad no est¢ | POr ciento de los casos

afectando al duodeno (region que | sospechosos de EC,

afecta habitualmente) y afecte de | se trata de casos en los

manera distal al intestino delgado, que la enfermedad no

adonde no se llega con una endos- . firmada”

copia convencional. esta aun confirmada

I 1Enfermedad Celiaca

A Recuerdo que el doctor Stefanolo

nos hablé de este tema en relacion con diagnésticos de EC también, por
biopsias mal tomadas.

F.E. Claro, esto puede llevar a falsos negativos, cuando no se toma el nd-
mero suficiente de biopsias, por ejemplo.

A. Y si el paciente esta mal, tiene muchos sintomas que dificultan su vida,
équé se recomienda hacer?

FE. Como dije antes, los pacientes generalmente ya vienen realizando
dieta libre de gluten ya que con la misma suelen sentirse mejor, por lo
cual prefieren continuar realizandola. Luego, se podria evaluar con el pa-
ciente, si acepta o no, someterse a un challenge® con gluten para inten-
tar confirmar el diagnéstico. Esto es otro tema. En cambio, si aun estan
en dieta normal, se podria intentar una nueva endoscopia con multiples
biopsias para intentar confirmar la EC.

A ;Los tests genéticos podrian ser titiles en estos casos?
F.E: Sabemos que la EC es autoinmune y que implica predisposicion gené-
tica. Contar con algunos de los genes HDLA DQ2, DQ8 —y hoy incluimos

1 Desafio con gluten: Consiste en consumir gluten de manera intencionada para evaluar
la respuesta del cuerpo y detectar la produccion de anticuerpos especificos asociados con
esta enfermedad.

ENFERMEDAD CELIACA POTENCIAL

también el DQ7— puede servir para descartar EC cuando no estan pre-
sentes. Tener alguno de los genes no confirma la enfermedad y no impli-
ca que se desarrollara, ya que el 30 por ciento de la poblacién general los
porta, y sélo el 1 0 2 por ciento desarrollara la enfermedad. Si los tests ge-
néticos fueran negativos, esto haria improbable que la EC se desarrollara.

A.: Muy buena informacién, Francisco. ;C6mo esta Canada, en tu opinion,
en cuanto al diagnostico de EC frente a la multiplicidad de sintomas con
que puede presentarse?

FE. Desafortunadamente, aun sigue existiendo desinformacion y falta
de concientizacion o educacion acerca de esta enfermedad; incluso hay
quienes no “creen” en la EC, o la
minimizan.

A:Y encuantoal accesode produc- | T'No hay muchos sitios
tos seguros o lugares para comer seguros para comer sin
sin gluten, ;como ves a -Canada? gluten en Canadd...”

FE: No hay muchos sitios seguros
para comer sin gluten en Canada.
Hay mucha confusién con la moda gluten free, y no siempre se tienen
los cuidados para evitar la contaminacion cruzada que la dieta libre de
gluten requiere.

A Gracias, Francisco, por esta entrevista. Si te interesa seguir debatiendo
estos temas con la comunidad celiaca en Instagram, podemos organizar
un VIVO cuando te quede bien.
F.E. Perfecto, me encantaria.
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La informacién contenida en la presente edicién corresponde a Aglutena-
dos que también posee la propiedad de diagramacion de los avisos con
excepcion de los que han sido provistos por los clientes. Aglutenados no se
hace responsable de la calidad de los productos y servicios ofrecidos por
los anunciantes. Prohibida la reproduccion total o parcial de la informa-
cion contenida en la presente edicion. La informacion publicada no debe
considerarse como sustituta de la informacién médica. Hecho el depésito
que marca la ley 11.723. La marca Aglutenados se encuentra en tramite de
registro bajo el nro. de expediente 3.048.876. Obra registrada en la Direccion
Nacional de Derecho de Autor, expediente nro. 892285. ISSN 1853-5690.
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