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Maladie coeliaque

Notre choix s’est porté sur ce sujet, car, à notre sens, cette pathologie peut être considérée comme « un mal nouveau » donc non consignée sous cette forme dans les canons de la MTC et d’ailleurs à peine en exploration dans la médecine occidentale.

En effet, selon des recherches, 1 États-Unien sur 133 et environ 1% de la population européenne en serait atteint.  La maladie commence également à se répandre dans la population du tiers-monde.  Nous estimons que cette augmentation serait due à 3, voire plus, facteurs concomitants :

1. L’ajout de gluten (ou d’apparentés sur le plan biochimique) à divers produits alimentaires par les industries de transformation alimentaire.

2. L’augmentation du stress dans notre vie quotidienne.

3. Le développement des technologies de dépistage.

Nous commencerons donc par définir cette pathologie selon la médecine occidentale en y intégrant les différents éléments nouveaux nécessaires à sa compréhension. 

En deuxième partie, nous procéderons à une analyse, du point de vue de la MTC, de la sémiologie présentée par les patients symptomatiques.  Nous tenterons de fournir les outils qui permettront à un acupuncteur d’envisager la possibilité que son patient souffre d’une intolérance au gluten.

La maladie coeliaque

La maladie coeliaque (entéropathie intolérante au gluten) est une maladie auto-immune qui fait son apparition lorsque l`on fait face à une réaction chronique de certaines chaînes protéiques contenues dans le gluten. 

Qu`est-ce que le gluten?

Le gluten est divisé en deux groupes de protéines : la glutéine et la prolamine. C`est cette dernière qui est particulièrement toxique chez les personnes souffrantes d`intolérance au gluten. On la retrouve sous forme d`alpha gliadine dans le blé, de sécaline dans le seigle, d`hordéine dans l`orge et d`avéine dans l`avoine. Ces protéines céréalières à structures spiralées et élastiques donnent à nos aliments une texture tendre et moelleuse ce qui explique l`augmentation de gluten dans nos aliments depuis quelques décennies.

Pathogenèse de la maladie

Certaines personnes fabriquent « des anticorps au contact du gluten contenu dans leur alimentation. Ces anticorps, appelés immunoglobulines G, en s’alliant à l’antigène (l’aliment incriminé) vont créer une série de réactions en chaîne pour éliminer la substance reconnue comme nocive. Ils vont ainsi créer des lésions au niveau de la muqueuse de l’intestin grêle détruisant les villosités qui ont notamment pour fonction l’absorption des nutriments. Comme ces villosités multiplient la surface d’assimilation et de transformation des nutriments » on peut en déduire que la personne devient sous-alimentée peu importe la quantité d`aliments ingérés. C`est pourquoi cette maladie n`entre pas seulement dans la catégorie des maladies auto-immunes, mais également dans celle des maladies de malabsorption. De nos jours, cette anomalie peut se déceler par une série de tests sanguins appuyés par une biopsie de l`intestin grêle. Cette dernière est importante, car parfois les tests sanguins s`avèrent normaux même en présence de la maladie.

Facteurs prédisposants

Pour que la maladie se déclare, il faut la concomitance de deux facteurs importants : une prédisposition génétique et un facteur déclenchant. Ce dernier peut venir d`une consommation importante de gluten, d`un choc émotionnel grave, d`une chirurgie, d`une grossesse, ou tout simplement d`une infection virale. Il peut donc trouver son origine tant dans le monde physique, émotionnel ou environnemental du patient.

Corrélations cliniques

 Il est maintenant reconnu que cette maladie comporte de nombreux symptômes dont :

· Diarrhée 

· Constipation 

· Douleurs abdominales 

· Flatulences excessives

· Tous les problèmes associés à une déficience en vitamines 

· Ballonnements

· Perte de poids

· Stéatorrhées

· Déficience en fer (anémie) 

· Sensations anormales ou altérées de la peau (paresthésie), y compris des brûlures ou des chatouillements.

· Neuropathie périphérique (picotements dans les doigts et les orteils) 

· Maux de tête 

· Douleurs osseuses 

· Fragilité osseuse 

· Ostéoporose

· Douleurs musculaires

· Crampes musculaires

· Oedème

· Déficience de l`émail dentaire 

· Faiblesse

· Fatigue chronique

· Conditions rhumatismales

· Problèmes d`infertilité

· Boulimie (grignoteur chronique suite à la fatigue chronique)

· Irritabilité

· Dépression

· Incapacité à se concentrer

· Troubles d’apprentissage

· Perte de mémoire

· Infertilité

· Cancer

Chez les enfants, on trouve également les symptômes suivants : 

· Ralentissement de la croissance 

· Pâleur 

· Irritabilité 

· Incapacité à se concentrer 

· Perte de poids 

· Ballonnements 

· Diarrhées mousseuses

En outre, des études récentes indiquent que [bien que la maladie coeliaque commence à la tendre enfance dès l`introduction des céréales dans la diète alimentaire] il n'est pas rare que les symptômes de la maladie coeliaque disparaissent à l'adolescence, donnant l'impression d'une guérison, mais plus tard au cours de la vie, ces malades peuvent découvrir que leur petit intestin présente des dégâts considérables et que cela a affecté de manière importante l'absorption de nutriments essentiels pendant des années « faisant de cette maladie une dévastatrice insidieuse et silencieuse amenant dans son sillon le dysfonctionnement de plusieurs organes et se montrant même parfois derrière les traits d`autres maladies telles que : maladie d`Addison, maladie de Graves, lupus, diabète de type I, problèmes thyroïdiens, même si ce dernier est plus souvent associé à des problèmes hormonaux. On considère également que « la dermatitis herpetiformis, causant des éruptions cutanées sévères (souvent sur la tête, les coudes, les genoux et les fesses) est reliée à la maladie coeliaque. Les réactions après ingestion du gluten apparaissent soit immédiatement, soit après plusieurs semaines voir mois »

Cependant, comme l`intolérance au gluten est en expansion et que de nouvelles recherches sont en cours, il est à prévoir que la liste des problèmes de santé associés à ce phénomène se verra augmentée dans les années à venir.

La part psychologique dans l`intolérance au gluten

Comme nous l`avons mentionné précédemment, cette maladie survient souvent après un stress émotionnel, tel que déception, épreuve particulièrement difficile, colère qui n`arrive pas à s`exprimer, ou bien simplement un déficit d`affection qui mène à des rapports conflictuels. Tous ces désordres psycho-émotionnels, s`ils sont combinés à un facteur génétique prédisposant, peuvent dans bien des cas engendrer ce trouble de l`organisme qui, à son tour, une fois installé induira des problèmes psycho-sociaux. En effet, « les troubles intestinaux à répétition, les douleurs musculaires, les migraines et l`intense fatigue » qui font le quotidien des personnes souffrant de cette maladie, rendent les relations sociales difficiles et engendrent dans bien des cas un repli sur soi néfaste. Par la suite, cette réclusion fait naître chez le malade des sentiments de frustration, d`abandon et de solitude (émotions souvent à la base du problème) mettant ainsi en place un cercle vicieux sans fin. De plus « l’intolérant au gluten a souvent des envies d’aliments sucrés, qui lui sont [souvent] interdits. Il souffre en fait du même état de dépendance à la nourriture qu’un drogué, et c’est ce besoin compulsif des mêmes aliments qui a aggravé dans bien des cas sa maladie coeliaque. Le sevrage de toute alimentation à base de gluten demande donc une sérieuse remise en question personnelle, la mise en place de thérapies complémentaires et le soutien de l’entourage. » 

Traitement

Seule la diète sans gluten peut aider à remédier à cette situation. Il faut donc mettre en place des mécanismes d`adaptation afin de bannir cette substance de l`alimentation de la personne atteinte. Comme le gluten est présent en plus grande quantité dans le blé, l`orge, l`avoine et le seigle et que ces céréales sont la base de nos aliments commercialisés, la tâche est ardue et colossale. Par contre, sans se décourager, il existe des alternatives intéressantes dont le maïs, le riz, le riz sauvage, le quinoa, le soja, le tapioca, l`amarante, le sarrasin, les lentilles, le millet, les pois chiches, etc. qui peuvent être transformés en farine afin de remplacer celle plus commercialisée. Le petit épeautre ou engrain contient quant à lui une teneur réduite en gluten, il est reconnu pour sa digestibilité et sa richesse en minéraux. Il peut donc être conseillé aux personnes ayant une intolérance moins sévère à cette substance. De plus, il est recommandé « de manger des pains peu cuits et d’éviter la croûte, car la cuisson provoque des interactions entre protéines et glucides qui engendrent des substances toxiques ou cancérigènes que l’organisme élimine difficilement. [On remarque également que] la germination des céréales garde intacte la vitamine E qui équilibre le gluten. »

Pronostic

Avec une diète appropriée, l`intestin se rétablira et recommencera à absorber les nutriments dont le corps a besoin. Le patient verra des effets bénéfiques presque immédiatement, mais le retour complet à la santé prendra entre 7 à 12 mois.

Tableau des céréales contenant du gluten et leurs dérivés

Céréales avec gluten
Dérivés avec gluten

Seigle
Farine et flocons de seigle

Avoine
Farine, flocons, gruau et son d’avoine

Blé
Froment, farine, farine enrichie, farine de blé, farine de blé entier, farine blanche non blanchie, farine de gluten, gluten, son de blé, chapelure, croûton, extrait soluble de blé grillé, germe de blé, nouilles, pâtes alimentaires, semoule, couscous, vermicelle, boulgour, blé boulgour

Orge
Farine et flocons d’orge, malt, sirop de malt, sirop d’orge, extrait de malt, extrait d’orge maltée, liqueur de malt, poudre de malt, poudre de lait malté, vinaigre de malt, lait malté, bière, sirop de riz (car peut être fait à base d’une enzyme provenant de l’orge)

Triticale
Farine de triticale

Kamut
Farine et flocons de kamut

L’analyse en médecine chinoise

En MTC, la maladie coeliaque est considérée comme un affaiblissement de la Rate (Terre) qui n’est pas bien engendrée par l’Intestin grêle (Feu) à cause de sa malabsorption des nutriments (Ye) par ce dernier. La Rate étant le centre, elle pourra affecter tous les autres organes et nous donner à plus ou moins long terme une grande liste de symptômes. Nous pouvons relier chaque symptôme de la maladie coeliaque à trois sphères qui s’influencent grandement : la Rate bien sûr, le Foie et le Rein. La Rate et le Foie grâce à leurs liens avec la digestion et le Rein parce que la maladie coeliaque, étant en partie génétique, est donc en lien avec le Ciel Antérieur.  Le lien avec le Rein explique d’ailleurs le fait que la maladie semble disparaître à l’adolescence et reprendre par la suite à l’âge adulte.  À l’adolescence, le Jing se consolide et devient donc assez fort pour pallier à la partie du Ciel Antérieur manquante durant l’enfance.  Il décline ensuite avec l’âge et la maladie revient.  La médecine occidentale, quant à elle, ne voit pas d’explication à la disparition de la maladie à l’adolescence.

Organes
Causes
Symptômes reliés

Foie

Foie/Rate

Rein/Rate
« Foie versus les émotions »

On peut d`abord considérer qu’une stagnation du Qi du Foie, suite à un stress important, une déception, une épreuve, un événement « qu’on n’a pas digéré », une colère qui n’arrive pas à s’exprimer, peut contribuer à l`éveil de la maladie. Le Foie ainsi perturbé dans sa fonction de libre circulation affectera les trois réchauffeurs, mais particulièrement le réchauffeur moyen avec qui il a un rapport particulier.

« Le Bois agresse la Terre »

Cette stagnation, si pas corrigée à temps, agressera la Rate et induira une diminution de ses fonctions de T/T. La Rate ainsi assaillie verra baisser sa capacité de production de sang et de JingQi, ce qui entraînera un déclin dans le stockage du sang par le foie.

« Le feu Mingmen ne réchauffe plus la Terre » 

Si le feu Mingmen, qui est la base du Yang des Reins, est insuffisant, celui-ci ne pourra réchauffer la Rate et ainsi contribuer au soutien de cette dernière dans ses fonctions de T/T. 

Comme le Qi du Ciel Postérieur assiste inlassablement le Qi du Ciel Antérieur grâce au JingQi produit par les aliments et qu`ensemble, ils contribuent au maintien de la chaleur nécessaire à la digestion et à la transformation des aliments, on peut comprendre que cela engendre un mouvement de dégénérescence, car si le feu est insuffisant cela amènera un affaiblissement du Qi de la Rate et par le fait même, une diminution  de la production du JingQi. Cette composante amènera à son tour une limitation dans l`entretien et la conservation de l’Essence des reins. À la longue, le non-renouvellement du Jing amènera une déficience de l`Énergie nourricière, ce qui contribuera à l`altération de plusieurs tissus organiques.

Humidité :

La Rate affectée tant par l`agression du foie que par le manque de chaleur provenant des reins éprouvera de la difficulté dans sa fonction de transformation des liquides, ce qui entraînera de l’Humidité.


Le Foie

Gouverne la libre circulation 

· Dépression

· Irritabilité

· Maux de tête

(Favorise la digestion et l’assimilation)

· Distension abdominale

· Oppression des hypocondres

· Constipation

Stocke le sang

· Fatigue

· Douleurs musculaires

· Crampes

La Rate

Gouverne Transformation/Transport

· La diarrhée 

· Des douleurs abdominales 

· Des flatulences excessives 

· Tous les problèmes associés à une déficience en vitamines 

· Déficience en fer (anémie) 

· Perte ou gain de poids

Le Rein

Gouverne la croissance :

(moelle et os)

· Douleurs osseuses

· Fragilité osseuse

· Problème de croissance

· Mauvaises dents

· Ostéoporose

(Nourrit le cerveau)

· Difficulté d’apprentissage

· Perte de mémoire

Gouverne la reproduction :

· Infertilité

· Œdème 

· Maladies de peau

Selon la grille Ba Gang

Si nous analysons ce problème avec la grille de Ba Gang nous pourrions considérer ce problème comme :

Ba Gang
Intolérance au gluten
Pourquoi?

Interne/Externe
Interne
Parce ce que le problème touche les organes

Vide/Plénitude
Vide 
Puisqu’il y a chronicité

Froid/Chaleur
Froid 
Manque de feu digestif

Yin/Yang
Yang 
à cause d’un vide de Yang

Par contre, il faut prendre en considération que dans la pathogenèse de cette pathologie, nous rencontrerons une évolution constante entre plénitude chaleur interne (état de crise) vers un vide froid interne et vis versa dépendamment à quel degré sera la maladie au moment de la consultation.

Conclusion 

En définitive, la MTC offre aux patients un bon cadre d’analyse pour les aider à vivre avec la maladie coeliaque, car elle intègre à la fois dans les causes possibles de la maladie la qualité du ciel antérieur, la qualité de l’alimentation et la dimension émotionnelle. 

En ce qui concerne la part de responsabilité des aliments transgéniques dans notre alimentation, les recherches actuelles ne prouvent pas que les aliments transgéniques aggraveraient la maladie ou l’amélioraient.  Certains prônent le gluten transgénique pour enrayer la maladie en enlevant la protéine fautive et d’autres pointent du doigt ces mêmes aliments pour leur responsabilité dans le développement de nouvelles maladies car les aliments perdent de leur valeur naturelle. 

En ce qui a trait aux patients présentant des symptômes autres que digestifs, une analyse en cinq éléments permet aussi d’envisager un traitement intéressant pour certains. Étant donné l’absence d’analyses biochimiques ou immunologiques en MTC, il n’est pas évident qu’un acupuncteur décèle l’existence des possibles et lointaines complications que la médecine occidentale semble pronostiquer à des patients silencieux ou à intolérance latente au gluten. Il pourra néanmoins en retarder l’apparition (sans le savoir!) s’il a la possibilité d’agir en accord et avec l’aide du patient sur son hygiène de vie.  

Annexe 1 – Nutriments difficiles à trouver dans une alimentation sans gluten

Chez les personnes suivant une diète sans gluten, certains nutriments ajoutés habituellement dans le pain et autres céréales avec gluten sont maintenant difficiles à trouver.  Il est aussi possible que ces nutriments soient tout simplement difficiles à absorber par la muqueuse intestinale si elle est lésée par la maladie.  Un régime strict sans gluten est alors garant d’une bonne absorption des nutriments nécessaires.  Il est possible de trouver des sources naturelles de ces nutriments ou de les prendre en suppléments en faisant attention que du gluten ne soit pas ajouté à l’enrobage du comprimé.

Nutriments en carence
Source sans gluten
Nature
Saveur

Fer
Palourde
Frais
Salé


Foie
Frais, neutre, tiède
Amer, doux


Huître
Frais
Doux, salé


Haricots de soya
Frais
Doux


Haricots rouges
Frais
Doux


Haricots blancs
Frais
Doux


Lentilles
Neutre
Doux

Folate (vitamine B9)
Abats de volailles
-
-


Foie
Frais, neutre, tiède
Amer, doux


Légumineuses
-
- (majorité doux)


Épinards
Frais
Doux


Asperges
Froid
Amer, doux


Graines de lin
Neutre
Doux


Haricots de soya
Frais
Doux

Thiamine (vitamine B1)
Longe de porc
Neutre
Doux, salé


Noix du Brésil
Tiède
Doux


Haricots noirs
Frais
Doux


Jambon maigre
Tiède
Doux, salé


Œuf
Neutre
Doux


Saumon
-
-

Calcium
Tofu avec sulfate de calcium
Frais
Doux


Fromage emmenthal
Frais, neutre, tiède
Doux


Boissons de soya 
Froid
Doux


Fromages à pâte dure
Frais, neutre, tiède
Doux, acide


Lait de chèvre
Tiède
Doux


Lait de vache
Neutre
Doux


Sardines
Neutre
Doux, salé


Yogourt
Froid
Doux

Vitamine A
Abats de volailles
-
-


Foie
Frais, neutre, tiède
Amer, doux


Patates douces
Neutre
Doux


Citrouilles
Tiède
Doux


Carottes
Neutre
Doux


Épinard
Frais
Doux


Chou cavalier
Neutre
Doux

Vitamine D
Saumon
-
-


Thon rouge
Neutre
Doux


Huître
Frais
Doux, salé


Hareng
Neutre
Doux


Champignons shiitake séchés
Neutre
Doux


Jaune d’œuf
Neutre ou tiède
Doux


Lait
Frais, neutre, tiède
Doux


Boisson de soya
Froid
Doux

Vitamine E
Amandes natures
Neutre
Doux


Graines de tournesol natures
Neutre
Doux


Noisettes natures
Neutre
Doux


Huile de tournesol
Neutre, tiède
Doux


Huile de canola




Boisson de soya
Froid
Doux

Vitamine K
Chou cavalier
Neutre
Doux


Épinard
Frais
Doux


Bette à carde
Frais
Doux


Choux de Bruxelles
Neutre
Doux


Algues nori
Froid
Doux, salé


Brocoli
Frais
Doux


Cresson
Frais
Doux, piquant


Feuillage vert foncé
-
-

Annexe 2 – Aliments à privilégier et ceux à éviter

Privilégier
Éviter

Certifiés sans gluten : riz, maïs, soya, sarrasin, quinoa, pomme de terre, pois chiches : aliments entiers, leurs farines et leurs fécules

Pain sans gluten sous toutes formes (en tranches, bagel, pita, hot-dog, hamburger, kaiser, tortillas, sous-marin, etc.)

Pâtes alimentaires de riz ou de maïs ou de pomme de terre ou de quinoa

Pomme de terre

Maïs en grains, en épi, soufflé

Vermicelles de riz

Craquelins et galettes de riz ou sans gluten

Biscottes sans gluten

Gaufres et crêpes sans gluten

Chapelure sans gluten
Pain sous toutes formes (tranché, bagel, pita, hot-dog, hamburger, kaiser, tortillas, sous-marin, etc.)

Pâtes alimentaires sous toutes formes (spaghetti, macaroni, nouilles pour soupe, etc.)

Céréales à déjeuner à base de céréales contenant du gluten

Gruau

Couscous, boulgour

Biscottes, craquelins

Biscuits secs

Gaufres et crêpes

Germe de blé, son de blé, son d’épeautre

Chapelure, croûtons

Tous les fruits frais, en conserve, congelés, séchés, en jus

Sorbets sans gluten
Figues et autres fruits enrobés de sucre à glacer

Tous les légumes crus ou cuits

Soupes aux légumes sans pâtes alimentaires avec gluten et dont le bouillon est sans gluten

Salade avec vinaigrette sans gluten
Oignons frits et autres légumes panés, pommes de terre frites commerciales avec gluten, salade César, légumes en sauce, crème de légumes, soupe aux légumes avec pâtes alimentaires

Attention aux soupes aux légumes du commerce dont le bouillon peut contenir du gluten

Lait, yogourt sans amidon de blé et sans céréales, crème sûre, crème, fromage, crème glacée sans gluten, lait glacé sans gluten, fromage à la crème sans gluten, fromage fondu sans gluten, poudre de lait, lait évaporé
Yogourt avec amidon, lait malté, lait au chocolat avec gluten, sauce béchamel, fondue parmesan, trempette avec fromage avec gluten

Quelques formages bleus, roquefort

Viandes, volailles, poissons avec marinades sans gluten ou panure sans gluten et tous ces produits frais, congelés ou en conserve sans gluten
Viandes, volailles, poissons marins ou avec panure (chapelure), croquettes

Pains et pâtés de viande, de volaille ou de poisson

Ragoût, surimi (substitut de crabe et goberge)

Jambon et bacon sans gluten
Cretons et saucisse

Œuf frit, poché, cuit dur, en omelette, œuf bénédictine avec sauce hollandaise faite maison sans gluten
Œuf bénédictine, quiche, soufflé

Légumineuses en conserve ou natures, légumineuses cuites maison, noix et graines non assaisonnées et non rôties, fèves au lard sans gluten
Noix, graines et arachides au tamari ou rôties à sec ou assaisonnées ou grillées ou sucrées

Tous les desserts faits de farines sans gluten (farine de riz, de pomme de terre, de maïs, de tapioca, d’arrow-root, etc.)

Desserts au lait épaissis avec fécule sans gluten
Tous les desserts faits de farine blanche ou blanche non blanchie ou enrichie ou de blé entier ou de kamut ou d’épeautre ou d’avoine ou d’orge ou de seigle : gâteau, beigne, cornet, galette, muffin, biscuit, danoise, tarte, pâtisserie, etc.

Sauce sans gluten

Bouillons sans gluten ou bouillons maison fait de carcasses d’animaux
Sauce à base de farine : sauce brune, barbecue, béchamel

Bouillons du commerce à base de protéines végétales hydrolysées avec gluten, soupe à l’orge

Vin, gin, bourbon

Bière sans gluten

Café 100 % pur, thé, thé glacé, boisson de riz, de soya et d’amande sans gluten
Bière, certaines boissons importées, cafés aromatisés, boissons gazeuses à l’orange avec gluten, café de céréales, boissons de soya et céréales

Alcools fabriqués à partir de céréales : whisky, scotch, vodka

Sauce Bragg, sauce soya et tamari sans blé

Vinaigre blanc, balsamique, de vin, de cidre de pomme

Épices pures, certifiées sans gluten
Certaines épices mélangées (cari, chili, paprika, cayenne), poivre blanc

Sauce soya et tamari

Vinaigre de malt

Toutes les sortes d’huiles sauf l’huile de germe de blé et les huiles mélangées avec gluten. Beurre, margarine, mayonnaise sans gluten et sauce à salade sans gluten

Sucre blanc, cassonade, miel, sirop d’érable, confiture, caramel, pâte d’amandes, poudre à pâte (vérifier sorte d’amidon)
Huile de germe de blé

Bretzel, bâtonnets de sésame, croustilles assaisonnées, herbe de blé, sucre à glacer (si amidon inconnu), chocolat avec gluten, gomme à mâcher avec gluten, bonbons avec gluten et guimauves avec gluten.
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