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El test de Intolerancia Alimentaria 200 esta disefiado para detectar la presencia de anticuerpos IgG especificos
frente a 216 extractos alimentarios, utilizando la técnica inmunoblot. La determinacion de anticuerpos indica el
nivel de sensibilizacion del/la paciente a diferentes alimentos y aditivos alimentarios analizados.

La intolerancia o hipersensibilidad alimentaria es una reaccién inmunoldgica a alimentos o aditivos alimentarios.
La respuesta inmune surge a causa del aumento de la permeabilidad del intestino delgado, lo que permite a los
componentes de los alimentos llegar a la pared intestinal y al torrente sanguineo. Esta permeabilidad (llamada
sindrome de intestino permeable) puede ser causada por la hiperacidez de la flora intestinal vinculada a la dieta,
medicamentos, infecciones, conservantes, alcohol / nicotina, estrés y otros factores.

Esta respuesta inmune, que normalmente se produce después de un cierto periodo de tiempo tras la ingesta de
los alimentos, desencadena en una reaccion inflamatoria, que pueden convertirse en crénica. La inflamacion
cronica puede manifestarse en todo el cuerpo, no soélo en el tracto gastrointestinal. Los sintomas mas frecuentes
son diarrea, estrefiimiento, hinchazén, nauseas, malestar estomacal, colon irritable, migrafia, asma, trastornos
de la articulacién, falta de concentracion y trastornos de la piel.

La deteccién de estos anticuerpos no siempre se asocia a la aparicion de la patologia y la gravedad de los
sintomas no guarda relacién con la concentracion de estos anticuerpos.

Diferentes estudios realizados con muestras de miles de pacientes han concluido que la determinacién de
anticuerpos puede ser una herramienta Util para la identificacién de las intolerancias alimentarias y la aplicacién
terapéutica. Los resultados evidencian también que tras una dieta de eliminacion, la sintomatologia de los
pacientes afectados mejora significativamente.

En el informe que le proporcionamos se detallan los distintos alimentos ensayados agrupados por familias de
alimentos y por grado de reaccion. El resultado de cada uno de los alimentos se expresa en UR (Unidades
Relativas) y se representa graficamente en forma de barras de longitud proporcional a la tasa de IgG y con un
cédigo de color asociado segun el grado de reaccion.

. rangO 0-1 (=15): Reacci6n negativa.
Rango 2 (>15 - £25): Reaccidn leve/moderada.

Rango 3 (>25 - 50): Reaccion elevada.
e rango 4 (>50): Reaccion muy elevada

Tras esta representacion, se expone una serie de recomendaciones generales, los alimentos con mayor
frecuencia de sensibilizacién y respuestas a las preguntas mas frecuentes en relacion a las intolerancias y
alergias alimentarias.

El presente documento es propiedad de Laboratorio Echevarne. Queda prohibida su reproduccion total o parcial sin la expresa autorizacion Pégina 1de 14
por escrito de la Direccién General de Laboratorio Echevarne.
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Extractos Valor Interpretacion
CARNES

Avestruz <7.5 !
Carne de bovino <75 -
Carne de caballo 7.62 )
Carne de cabra <75 [
Carne de cerdo <75 [
Carne de conejo 10,74 [
Carne de cordero <75 [}
Carne de pavo <75 )
Carne de perdiz <75 [
Carne de pollo <7.5 |
Codorniz <75 ]
Corzo <7.5 I
Pato <7.5 I

CEREALES CONTENIDO GLUTEN

Cuscus 43,30
Gluten 38,90
Harina de cebada <75 -
Harina de centeno 32,20 '
Harina de espelta 30,20
Harina de trigo 45,20
Harina de trigo duro 18,30
Malta <7.5 I
Salvado de avena <75 -
Salvado de trigo 20,30 '

CEREALES SIN GLUTEN Y ALIMENTOS ALTERNATIVOS

Amaranto <75 _—
Arroz 9,72 I
Harina de trigo sarraceno 10,31 .
Maiz <7.5 I
Mijo 16,40 '
Quinoa <75 ]
FRUTAS
Aguacate <75 I
El presente documento es propiedad de Laboratorio Echevarne. Queda prohibida su reproduccién total o parcial sin la expresa autorizacion Pégina 2de 14
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Extractos Valor
Albaricoque <7.5
Arandano azul <75
Arandano rojo <7.5
Bayas de Goji <7.5
Cereza <7.5
Ciruela <7.5
Frambuesa <75
Fresas <7.5
Fruta de datil 7,91
Granada <75
Grosella <75
Higo 9,31
Kiwi <75
Lichi <7.5
Lima <75
Limén <7.5
Mandarina 8,44
Mango <7.5
Manzana 12,60
Melocotén <7.5

Mezcla de melén (cucumi melo
santa claus, cucumis melo melo) 10,17

Mora <7.5
Naranja <75
Nectarina <75
Papaya <7.5
Pasas <7.5
Pera <7.5
Pifia 19,70
Platano <75
Pomelo <7.5
Ruibarbo <75
Sandia <75
Uva (blanca/negra) <75
Zarzamora (mora) <75
Zarzaparilla negra <75

FRUTOS SECOS Y SEMILLAS

El presente documento es propiedad de Laboratorio Echevarne. Queda prohibida su reproduccién total o parcial sin la expresa autorizacion
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Almendra 8,64 —
Anacardo <75 -
Avellana <7.5 -
Cacahuete <7.5 -
Castafia dulce 28,70 '
Coco <7.5 -
Nuez <7.5 I
Nuez de Brasil <75 -
Nuez de Macadamia <7.5 -
Nuez de cola <7.5 -
Pistacho <7.5 -
Pifion 9,05 E—
Semilla de lino <75 [}
Semillas de amapola <75 )
Semillas de cartamo (Cafamo) <7.5 )
Semillas de chia <75 ]
Semillas de girasol <75 [}
Sésamo <7.5 I
HIERBAS Y ESPECIAS

Ajo <75 I
Albahaca <75 I
Alcaparra <75 I
Anis <7.5 -
Azafran 8,87 —
Camomila (Manzanilla) <75 I
Canela >50 |
Chili (Guindilla) <75 -
Cilantro <75 -
Clavo <7.5 -
Comino <7.5 -
Curry 13,56 I
Eneldo <7.5 I
Estragén <75 [ ]
Hojas de Laurel <75 -
Jengibre 11,70 I
Lapulo 10,15 —

El presente documento es propiedad de Laboratorio Echevarne. Queda prohibida su reproduccién total o parcial sin la expresa autorizacion
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Extractos Valor Interpretacion
Mejorana <75 I
Menta <75 -
Nuez moscada <7.5 -
Orégano <7.5 !
Perejil <75 -
Pimienta (negra/blanca) <75 [}
Pimienta de cayena 8,47 I
Raiz de regaliz <75 [
Romero <7.5 [
Réabano picante 20,80 B
Salvia <75 . .
Semillas de mostaza <75 [
Tomillo <75 - .
Vainilla <75 L
LECHE Y HUEVOS
Beta-lactoglobulina <75 [ N
Caseina >50 | >>
Clara de huevo 19,00 o
Leche de cabra 27,00 o
Leche de oveja 16,90 o
Leche vaca >50 - | >>
Mozzarella >50 | >>
Yema de huevo 9,48 I
LEGUMBRES
Garbanzo <75 -
Guisante 10,52 |
Haba <7.5 - .
Haba de soja 11,25 I
Judia roja <75 [ .
Judia blanca <75 [
Judia verde <75 [
Lenteja <7.5 - .
PESCADOS Y MARISCOS
Almeja venus <75 [ N
Anchoa <75 - .
El presente documento es propiedad de Laboratorio Echevarne. Queda prohibida su reproduccién total o parcial sin la expresa autorizacion Pégma 5de 14
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Anguila <75 I
Arenque <75 I
Atan <75 I
Bacalao <7.5 -
Berberecho <75 -
Besugo <7.5 !
Bigaro (Mano de mortero) <7.5 I
Caballa <75 I
Calamar <7.5 -
Cangrejo <75 [
Carpa <75 [
Caviar <7.5 I
Dorada <7.5 I
Espirulina <7.5 |
Gamba <75 |
Gran Vieira <75 ]
Himanthalia elongata <75 )
Langosta <75 [
Lenguado <75 [
Lubina <75 I
Lucio <75 I
Mejillon azul <75 I
Merluza <75 I
Mero <75 I
Navaja <75 I
Ostra <75 -
Percebe <75 -
Pez espada (emperador) <75 [}
Platija <75 -
Pulpo <75 -
Rape <75 -
Rodaballo <75 I
Salmén <7.5 -
Sardina <7.5 -
Sepia <7.5 I
Trucha <7.5 I

El presente documento es propiedad de Laboratorio Echevarne. Queda prohibida su reproduccién total o parcial sin la expresa autorizacion
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VARIOS

Aceite de cardo <7.5 -
Agar-Agar 11,16 I
Aloe vera <7.5 I
Café <7.5 I
Cafia de azlcar <75 [
Colza <7.5 I
Grano de cacao 10,25 [
Levadura de cerveza <75 [}
Levadura de panaderia <7.5 )
Miel <75 I
Polvo de algarroba <7.5 ]
Té negro 9,74 I
Té verde <7.5 I
VERDURAS

Aceituna <75 I
Acelga <75 I
Alcachofa <75 I
Apio <75 -
Apionabo 11,05 I
Berenjena 10,30 E—
Boniato <7.5 !
Brocoli <75 I
Calabacin 10,70 I
Calabaza de hokaido 21,50 '
Canénigo <75 [
Cebolla <75 .
Chalota <7.5 -
Col lombarda 13,50 I
Col rizada ( Col Kale) 7,77 _:
Col verde (Repollo) <75 _:
Coles de Bruselas <75 ]
Coliflor <75 ]
Endivia (Achicoria) <75 [}
Espinaca <7.5 I

El presente documento es propiedad de Laboratorio Echevarne. Queda prohibida su reproduccién total o parcial sin la expresa autorizacion
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Esparragos 13,51 I
Hinojo 13,15 I
Hoja de Parra <75 )
Mandioca <75 !
Mezclade lechugas (lactusa sativa .
longifolia, lactuca sativa capitata) <7.5 —
Mezcla de setas 1 (pleurotus

ostreatus, aaricus bisporus, .
cantharellus  cibarius, entinula<’-3 e
edodes)

Mezclade setas 2 (boletus badius, .
boletus edulis) <7.5 —
Patata <75 I
Pepino <75 I
Pimiento 14,16 I
Puerro <75 I
Raiz de remolacha <7.5 !
Racula 9,36 ]
Tomate <75 I
Zanahoria 9,45 s

A @

Interpretacion

Beatriz Fernandez Forner
Director Técnico - NC5199
Laboratorio Echevarne
Fecha Validacion: 04/10/2023
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RECOMENDACIONES GENERALES

Este analisis no es adecuado para la investigacion de intolerancia a la lactosa debido a que esta condicion se
debe a un déficit de lactasa que impide la metabolizacion de la lactosa, provocando los sintomas caracteristicos.

Este analisis no es adecuado para la investigacion de posible enfermedad celiaca. La celiaquia es una
enteropatia condicionada genéticamente, provocada por el gluten de diversos cereales. En caso de sospecha de
enfermedad celiaca, acuda a un especialista.

Este analisis no es adecuado para la investigacién de alergia. Las reacciones alérgicas estan mediadas por IgE
y las manifestaciones clinicas se presentan de forma inmediata después del contacto con la sustancia que
provoca la alergia. En caso de sospecha de alergia, acuda a un especialista.

Una dieta variada es beneficiosa para la salud y es recomendable para obtener un equilibrio nutricional adecuado.
Segun las reglas de la dieta de rotacién, no deberia consumir un mismo alimento si no han transcurrido 4 dias
desde la ingesta del mismo.

Deberian evitarse los alimentos frente a los cuales presente un nivel elevado de IgG durante un periodo de 4 a
6 meses. Transcurrido este tiempo, podra reintroducirlos de una forma paulatina, en pequefias cantidades y

siguiendo la dieta de rotacion.

Si esta tomando algin medicamento, consulte con su médico, ya que algunos alimentos influyen en la
biodisponibilidad o accién farmacoldgica de los mismos.

Si es alérgico a algun alimento, no lo consuma, independientemente del resultado obtenido mediante este
ensayo. Consulte con su alergdlogo.

En el caso de nifios, embarazadas y pacientes con patologias asociadas al consumo de alimentos, consulte con
un especialista para establecer un criterio de sustitucién de alimentos con objeto de evitar carencias nutricionales.

Algunos alimentos comparten determinantes antigénicos comunes y pueden provocar reacciones parecidas
cuando se consumen.

Preste atencion a las etiquetas de los alimentos. Muchos alimentos contienen ingredientes ocultos.

El presente documento es propiedad de Laboratorio Echevarne. Queda prohibida su reproduccion total o parcial sin la expresa autorizacion Pégina 9de 14
por escrito de la Direccién General de Laboratorio Echevarne.
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ALIMENTOS CON MAYOR FRECUENCIA DE SENSIBILIZACION

LECHE DE VACA:

Es un producto que, frecuentemente, se encuentra oculto en una gran cantidad de alimentos envasados o
preparados: bolleria, pasteles, pan de molde, postres, platos pre-cocinados, salsas, sopas, puré de patata,
chocolate, helados, algunos tipos de carnes y embutidos, etc.

En las etiquetas de ingredientes puede aparecer como: Lactoglobulina, Lactoalbumina, Caseina, Proteinas de
leche, Suero de leche, Mantequilla, Leche en polvo, Nata.

Se recomienda consultar a un especialista para establecer un criterio de sustitucion de calcio en dietas de
exclusién de productos lacteos.

HUEVOS:
Es un producto presente en platos pre-cocinados, salsas, postres, cremas, pasta, etc.

En las etiquetas de ingredientes puede aparecer como: Clara de huevo, Yema de huevo, Ovoalbimina,
Ovomucoide, Ovoglobulina, Albumina, Globulina, Vitelina, Lisozima E1105, Lecitina E322.

Se recomienda consultar a un especialista para establecer un criterio de sustitucion de huevo y derivados en
dietas de exclusion.

LEVADURA:

Es un producto que frecuentemente se usa en la elaboracion de alimentos: pan, bolleria, pasteles, pan de molde,
caldos concentrados, salsas... También se usa en la fermentacion de bebidas: zumos, vino, cerveza, sidra,
licores... y productos madurados o fermentados: quesos, salsa de soja, vinagres...

Las concentraciones de extractos de levadura son mayores en la cerveza que en el cava y el vino.

Como alternativa al uso de levadura puede usarse la levadura quimica o bicarbonato sédico.

Se recomienda consultar a un especialista para establecer un criterio de sustitucién nutricional o vitaminico en
dietas de exclusion de levadura.

GLUTEN:

Esta presente en cualquier alimento que contenga trigo, cebada y centeno, incluyendo harinas, productos de
panaderia, bolleria, pasteleria, pastas, sémolas, salsas y la mayoria de platos pre-cocinados y deshidratados.
También esta presente en cervezas.

Los alimentos “aptos para celiacos” no contienen gluten.

Alternativas de alimentos sin gluten son: harina de maiz, patata, arroz, soja, tapioca, garbanzos, lentejas, tofu...

Se recomienda consultar a un especialista para establecer un criterio de sustitucién nutricional en dietas libres
de gluten.

El presente documento es propiedad de Laboratorio Echevarne. Queda prohibida su reproduccion total o parcial sin la expresa autorizacion Pégina 10 de 14
por escrito de la Direccién General de Laboratorio Echevarne.
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TRIGO Y CEREALES:

Es importante no confundir intolerancia al trigo con intolerancia al gluten. El gluten es una proteina presente en
algunos cereales. El trigo, ademas de gluten, contiene otras proteinas. Los extractos de cereales con los que se
realiza este ensayo estan libres de gluten, por lo que, en caso de presentar intolerancia a los cereales, es frente
a las proteinas del cereal y no al gluten. El gluten se analiza por separado.

FRUTOS SECOS:
Estos alimentos pueden estar contenidos en salsas y aderezos de uso comun en la cocina mediterranea.
También pueden estar presentes en galletas, helados, aperitivos, chocolate, leche de almendras, etc.

El presente documento es propiedad de Laboratorio Echevarne. Queda prohibida su reproduccion total o parcial sin la expresa autorizacion Pégina 11 de 14
por escrito de la Direccién General de Laboratorio Echevarne.
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PREGUNTAS FRECUENTES

Sensibilidad al Gluten y/o a los cereales que contienen gluten:
El gluten es una de las muchas proteinas que existen en el trigo, centeno, cebada vy triticale. En este analisis, se
prueban el gluten y el resto de componentes proteinicos del trigo; los otros cereales se analizan por separado.

Un resultado positivo para el gluten y negativo para el trigo y otros cereales, indica que la sensibilidad es frente
al gluten. Se recomienda el consumo de cereales exentos de gluten (alimentos para celiacos).

Un resultado negativo para el gluten y positivo para el trigo o cereales indica que la sensibilidad es frente a los
componentes proteinicos de los cereales. Se recomienda evitar los cereales a los cuales se presenta la
sensibilidad.

Un resultado positivo para el gluten y los cereales indica sensibilidad a los distintos componentes proteinicos,
incluido el gluten. Se recomienda evitar los cereales a los cuales se presenta la sensibilidad. Se pueden consumir
aquellos cereales a los cuales no se presenta sensibilidad, pero sin gluten.

Intolerancia al gluten y enfermedad celiaca:
Es muy importante diferenciar la presencia de anticuerpos IgG frente al gluten que pueden obtenerse en este
analisis y el diagndstico de la enfermedad celiaca.

La enfermedad celiaca es una enteropatia que afecta a individuos genéticamente predispuestos, al entrar en
contacto con el gluten del trigo (gliadina), del centeno (secalina), de la cebada (hordeina) y del triticale (hibrido
de trigo y centeno). La avena en estado puro (no contaminada por harina de trigo) no parece influir en la
enfermedad. La predisposicion genética viene determinada por los haplotipos (HLA DQ2 y DQ8). La
consecuencia es la aparicion de una lesion histologica caracteristica que provoca atrofia de las vellosidades
intestinales, pudiendo provocar un defecto de mala absorcion de nutrientes.

El uso de marcadores inmunolégicos es de gran ayuda en la seleccién previa de aquellos pacientes con una alta
posibilidad de padecer una enfermedad celiaca. Los anticuerpos del tipo IgA frente a Gliadina, Endomisio y
Transglutaminasa tisular son muy especificos y sensibles.

Los anticuerpos anti-Gliadina del tipo 1gG, aunque poseen una elevada sensibilidad, son poco especificos, dando
lugar a un alto porcentaje de falsos positivos para el diagnostico de enfermedad celiaca.

Ante la sospecha de enfermedad celiaca debe acudir a la consulta de un especialista.

Sensibilidad a la leche:
Las distintas leches de animales contienen proteinas comunes a todas ellas, ademas de antigenos especificos
de cada especie.

Es probable que se detecten reacciones cruzadas cuando la sensibilidad es frente a los elementos comunes,
como la caseina, lactoalbumina y lactocaseina. En el caso de que la sensibilidad sea frente a antigenos
especificos, quedaran diferenciadas las leches de vaca de las de oveja y cabra.

Lo comentado para la leche es también aplicable a los quesos, aunque en quesos fermentados es posible
afiadir la sensibilidad a levaduras.

El presente documento es propiedad de Laboratorio Echevarne. Queda prohibida su reproduccion total o parcial sin la expresa autorizacion Pégina 12 de 14
por escrito de la Direccién General de Laboratorio Echevarne.
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Sensibilidad a alimentos que nunca se han tomado:

Alimentos que pertenecen a la misma familia botanica, pueden compartir proteinas de alto poder sensibilizante,
provocando, en algunos casos, sensibilizacién cruzada comun en los miembros de la familia. En otros casos, es
posible que algun alimento esté oculto o afiadido en forma de extracto en muchos productos que consume de
forma habitual, provocando una sensibilizacién indirecta.

Dieta de rotacion:

El enfoque clasico para el tratamiento de las intolerancias alimentarias es la dieta de exclusién. Sin embargo,
una alternativa es la dieta de rotacion. Esta dieta consiste en planificar el consumo de los alimentos de manera
que no se repita el consumo de un mismo alimento hasta pasados 4 dias, que es el tiempo maximo estimado
que un alimento permanece en el tracto gastrointestinal. El alimento puede consumirse varias veces dentro del
mismo dia. En el caso de detectarse una sensibilizacion frente a un alimento, tras un periodo de exclusion de
entre 4 y 6 meses, el alimento puede ser reintroducido de forma paulatina y el paciente, en la mayoria de los
casos, desarrolla tolerancia.

Eliminacién y reintroduccién de los alimentos indicados:

Se recomienda eliminar de la dieta los alimentos a los cuales presenta un nivel de sensibilidad elevado (franja
roja) de 4 a 6 meses. Transcurrido este tiempo, podra reintroducir los alimentos de forma escalonada, empezando
por los alimentos que presentan sensibilidad en el grado mas bajo (de las barras rojas, los que presenten el valor
mas bajo). Introduzca los alimentos en pequefias dosis y no mas de un alimento por semana. Deje para el final
los alimentos con valores mas elevados.

Intolerancia y alergia:

Las manifestaciones clinicas de una alergia son inmediatas tras la ingesta del alimento al cual se tiene alergia.
Dichas manifestaciones clinicas, consideradas graves, son la consecuencia de la accion de un arsenal de
productos bioldgicos secretados por distintas células del organismo tras la activacion de las mismas por la unién
del alérgeno responsable con un anticuerpos del tipo IgE unido a las células.

Los anticuerpos detectados en este analisis son del tipo IgG e indican que el organismo ha producido
anticuerpos frente a distintos componentes de los alimentos ingeridos. Es normal la presencia de éstos frente a
alimentos, aunque a muy bajas concentraciones. Los niveles elevados pueden provocar diferentes
manifestaciones clinicas moderadas y de tipo crénico.

El presente documento es propiedad de Laboratorio Echevarne. Queda prohibida su reproduccion total o parcial sin la expresa autorizacion Pégina 13 de 14
por escrito de la Direccién General de Laboratorio Echevarne.
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