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Kleinste	  Mengen	  Gluten	  sind	  für	  Zöliakiebetroffene problematisch	  

Kontaminationen	  bei	  der	  Zubereitung	  von	  Speisen	  müssen	  verhindert	  
werden

• Wie	  viel	  Gluten	  tolerieren	  Zöliakiebetroffene?
• Wo kommen	  Kontaminationen	  mit	  Gluten	  vor?	  Risiken?
• Sind	  diese	  Mengen	  für	  Betroffene	  problematisch?



wie	  viel	  ?

IG Zöliakie der Deutschen SchweizAm J	  Clin Nutr 2007;85:160–6	  

• Glutenbelastung (n 49)	  mit	  0	  mg	  /	  10	  mg	  /	  50	  mg	  Gluten	  für	  90	  Tage:

• IgA anti TtGwar	  normal	  in	  allen	  Gruppen
• keine	  signifikanten	  Unterschiede	  bei	  IEL	  
• 1	  Proband	  (10	  mg	  Gluten)	  entwickelte	  klassische	  Zöliakie-‐Symptome

<	  50	  mg	  Gluten	  pro	  Tag



wie	  viel	  ?

IG Zöliakie der Deutschen SchweizAliment	  Pharmacol Ther 27,	  1044–1052	  

• GrosseUnterschiede	  in	  der	  Glutentoleranz der	  Probanden:
• Toleranz	  von	  34	  -‐ 36	  mg	  /	  d	  vs.	  Symptome	  bei	  10	  mg	  Gluten	  /	  d

• >	  200	  mg	  /	  d	  Gluten	  über	  4	  Wochen	  führt	  zu	  Mukosa-‐Schädigung

• Glutenzufuhr von	  0	  -‐ 10	  mg	  /	  d	  scheint	  sicher

keine	  abschliessende Empfehlung



wo	  ?
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wo	  ?
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• Definition	  von	  Variablen	  mit	  Einfluss	  auf	  Gluten-‐
Kontamination

mind.	  2	  Abstand	  zwischen	  Arbeitsfläche	  mit	  Mehl	  und	  
Arbeitsfläche	  mit	  glutenfreien Speisen



wo	  ?
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Zahlreiche	  Hinweise	  auf	  (mögliche)	  Kontaminationen	  in	  wissenschaftlichen	  
Arbeiten

Quellen?

Practical insights into glutenfree diets.
See,	  J.	  A.	  et	  al.	  Nat.	  Rev.	  Gastroenterol.	  Hepatol.	  12,	  580–591	   (2015)	  



Fact	  or Fiction?
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Grosse	  Verunsicherung	  bei	  Betroffenen	  bezüglich	  Kontaminationen
(Top-‐Thema	  in	  Beratungsgesprächen!)

Bislang	  keine	  Daten	  zu	  Kontaminationen	  bei	  der	  Zubereitung	  von	  Speisen

Kontaminationen;	  Fact	  or Fiction?



Übersicht
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Hypothese	  I:	  
Kontaminationen	  bei	  der	  Zubereitung	  sind	  möglich,	  aber	  unter	  einem	  Level	  
von	  20	  ppm

>	  sind	  Kontaminationen	  wirklich	  ein	  Problem	  für	  Betroffene?

Hypothese	  II:
Das	  Ausmass	  der	  Kontamination	  ist	  abhängig	  von	  der	  Reinugungsmethode
(Lappen	  &	  Tuch?)

>	  wie	  müssen	  Küchenutensilien	  gereingt werden?



Material	  und	  Methoden
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Brot	  schneiden	  mit	  dem	  selben	  Messer

Pasta	  abgiessen ins	  selbe	  Sieb

Pasta	  schöpfen	  mit	  dem	  selben	  Löffel



Material	  und	  Methoden
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10	  Experimente;	  je	  drei	  Durchführungen

30	  Proben;	  
je	  zwei	  Analysen	  R5-‐ELISA	  &	  zwei	  Analysen	  real-‐time	  PCR	  

120	  Messungen

Weizen	  
DNA?Gluten?



Material	  und	  Methoden
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Proof	  of concept:
Systematische	  Kontamination	  von	  gf Pasta	  mit	  0.01	  %	  -‐ 0.2	  %	  gh Pasta
Selbe	  Vorgehensweise,	  selbe	  Messmethoden	  



Resultate
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Gluten content mg/kg (ELISA) Wheat DNA content ct-value (PCR)

Knife + gluten containing cloth and towel

Knife + clean cloth and towel

Cutting bread

Ladle

Colander + gluten containing cloth and towel

Colander + clean cloth and towel

Colander + hot water

Colander + cold water

Colander

Wooden spoon in pan

0% semolina pasta in gf pasta

0.01% semolina pasta in gf pasta

0.02% semolina pasta in gf pasta

0.1% semolina pasta in gf pasta

0.2% semolina pasta in gf pasta

Experim
ent

Prove

<10 10 20 40 60 30 32.5 35 37.5 40 >40

‒‒ more gluten →                                        ← more wheat DNA ‒‒

Gluten threshold

Limit of detection for PCR

Limit of quantification for ELISA

Cooking	  glutenfree:	  Cross-‐contamination	  with	  Gluten	  – Fact	  or	  Fiction?
Studerus D.,	  Ilg Hampe E.,	  Vavricka SR.
(unpublished Data	  2016)



Diskussion
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• Glutengehalt in	  allen	  Proben	  deutlich	  unter	  <	  10	  ppm	  /	  nahe	  am	  LoQ!
• Weizen-‐DNA	  in	  50	  %	  der	  Proben	  nachweisbar
• Schöpflöffel	  enthielt	  am	  meisten	  Weizen-‐DNA	  
• Reinungsmthodehat	  keinen	  Einfluss

sind	  Kontaminationen	  wirklich	  ein	  Problem?
wie	  müssen	  Küchenutensilien	  gereingt werden?



Diskussion

IG Zöliakie der Deutschen Schweiz

• Reaktionen	  auf	  einmalig	  kleinste	  Mengen	  Gluten?	  
(Fallberichte,	  keine	  Daten	  an	  CeD-‐Patienten)

• Kontaminationen	  mit	  Kochutensilien	  /	  Kochprozess	  vs.	  Mehlstaub?
• Langzeit	  Folgen?

Zöliakie	  mit	  gleichzeitiger	  Weizenallergie?
Kontaminationen	  differenzierter	  betrachten!
Studie	  an	  CeD-‐Patienten?




