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RESUMO

O glaten apresenta importantes propriedades tecnoldgicas que explicam seu amplo uso na
industria de alimentos, especialmente na panificacdo e na fabricacdo de massas. As proteinas
de gluten formam uma rede viscoelastica com reologia extensional Unica, que tem a
capacidade de expandir e reter os gases produzidos durante a fermentacéo e o cozimento. O
resultado é uma estrutura aberta do pdo de trigo. Portanto, a falta de gluten leva ao pdo com
volume reduzido e baixa suavidade do miolo. O objetivo deste estudo foi identificar na
literatura as caracteristicas tecnologicas e nutricionais dos pédes de forma isentos em glaten.
Esta revisdo sistematica foi relatada de acordo com a Preferred Reporting Items for

Systematic Reviews and Meta-Analyses (PRISMA) e Guidance of European Food Safety
Authority (EFSA, 2010). Em todas as bases eletronicas pesquisadas, foram identificados 6346
artigos. Foram selecionados 115 artigos para leitura completa. Destes, apenas 96 deles
preencheram os critérios de elegibilidade e foram publicados entre 1976 e 2016. Os paes
isentos em gluten tém propriedades tecnoldgicas, nutricionais e sensoriais inferiores ao pédo
tradicional com baixo volume especifico, colapso e maior porosidade do miolo, maior dureza,
cor diferenciada, sabor e odor. Alem disso, o0s pdes isentos em glaten avaliados apresentaram

maior teor de lipidios.

Palavras-chave: Livre de gluten; Pées, revisdo sistematica;



ABSTRACT

Gluten displays important technological properties which explain its wide use in the food
industry, especially in baking and pasta making. Gluten proteins form a viscoelastic network
with unique extensional rheology, which has the ability to expand and retain gases produced
during proofing and baking. The result is an open, foam-like structure of wheat bread.
Therefore, lack of gluten lead to bread with reduced volume and low crumb softness. The aim
of this study was to identify in the literature the technological and nutritional characteristics of
gluten-free breads. This systematic review was reported according to Preferred Reporting
Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses (PRISMA) Checklist and Guidance of
European Food Safety Authority (EFSA, 2010). In all electronic bases searched, 6346 articles
were identified. 115 articles were selected for complete reading. Of these, only 96 of them
met the eligibility criteria and were published between 1976 and 2016. Gluten-free breads
have lower technological, nutritional and sensory properties than traditional bread (rice flour)
with low specific volumes, collapse and greater porosity of the crumb, greater hardness,
differentiated color, taste and odor. In addition, gluten-free breads evaluated showed higher

lipid content.

Key words: Gluten free; breads, systematic review;



1. INTRODUCAO

O trigo, o centeio, a cevada e a aveia possuem duas classes de proteinas, as
gliadinas e as gluteninas, que ao serem hidratadas formam o glaten, que confere
caracteristicas especificas aos produtos a base dessas farinhas (SAPONE et al., 2012;
GREEN; LEUNG; LEDFORD, 2015; ELLI et al., 2015). Dados da literatura mostram
aumento na prevaléncia de disturbios associados ao consumo de gluten, que se relaciona
tanto a maior ingestdo de derivados da farinha de trigo, ou de produtos fabricados com a
farinha de trigo, ora na propria formulagdo, ora como aditivo alimentar (ELLI et al.,
2015; MOLINA-INFANTE et al., 2015; SAPONE et al., 2012; FARDET, 2015). Dentre
esses disturbios destacam-se a doenca celiaca, a alergia ao trigo e a sensibilidade ao

gluten.

A doenga celiaca (DC) é um disturbio multifatorial, que esta associado a uma
predisposicdo genética, de heranca autossémica e dominante (ARAUJO et al., 2010).
Quando os individuos possuem essa predisposicdo genética associada ao consumo de
glaten, ocorre uma reacdo autoimune tanto por resposta inata, como por reacao
adaptativa. Cerca de 1% da populagdo mundial pode desenvolver a doenca celiaca
(BROUNS; BUUL; SHEWRY, 2013; APRODU e BANU, 2015).

Aproximadamente 0,3% das criancas e 3% dos adultos tém Alergia ao Trigo.
Um grande numero de outros componentes do trigo (inibidores de amilase, inibidores de
protease, acetilcoezima A oxidase, frutosebifosfato, aldolose e peroxidase) podem
também causar essa alergia (BROUNS; BUUL; SHEWRY, 2013). A alergia ao trigo é
uma reacdo alérgica mediada pela imunoglobulina E (IgE), com diferentes sintomas

clinicos que dependem da via de exposicao.

A sensibilidade ao glaten é outro tipo de disturbio associado ao consumo de
glaten. Brouns, Buul e Shewry (2013) identificaram que a sensibilidade ao gluten é um
disturbio heterégeno, associado a fatores ambientais, porém sua causa ainda ndo foi
elucidada. Trata-se de um processo nao alérgico e ndo autoimune, que pode apresentar
sintomas semelhantes a DC e é também associado a sindrome do intestino irritavel. Os
pacientes que desenvolvem essa sensibilidade sdo incapazes de tolerar o gliten e podem
desenvolver uma reacdo adversa ao ingeri-lo frequentemente (ELLI et al., 2015;
MOLINA-INFANTE et al., 2015; SAPONE et al., 2012).



Estudos apontam que a sensibilidade ao glaten ocorre em aproximadamente 30%
das pessoas, que sofrem da Sindrome do Intestino Irritavel. Dada a prevaléncia dessa
sindrome, na maioria dos paises 10 a 15% (em alguns paises >30%), esse numero esta
provavelmente subnotificado, visto que muitos individuos ndo sdo diagnosticados.
Assim sendo, prevé-se que pelo menos 5 a 10% da populagdo mundial possua
sensibilidade ao gluten. Sabe-se que prevaléncia da sensibilidade ao gluten é maior que
a de portadores de doenca celiaca, estimando 6% maior a prevaléncia de sensibilidade
ao glaten que doenca celiaca (BROUNS, BUUL; SHEWRY, 2013). Para todos 0s
distarbios, o tratamento é exclusivamente de natureza dietética e consiste na total
isencdo do glaten da dieta (MOLINA-INFANTE et al., 2015).

Pesquisa realizada por Araujo et al. (2010), com um grupo de 104 celiacos,
apontou que os produtos disponiveis no mercado sdo normalmente de alto custo e que,
de maneira geral, os produtos isentos de gluten sdo adquiridos por amigos, que viajam a
Europa e aos Estados Unidos (CASE, 2005; PIETZAK, 2005). Entre os produtos
demandados pelos celiacos estdo os pées, torradas, bolos, biscoitos, massas alimenticias
sem gluten, pdes com fibras e sem gluten, massa sem gluten, biscoito sem glaten, e
misturas a base de cereais sem gluten (GALLAGHER; GORMLEY; ARENDT, 2004).

Dessa forma, os produtos de panificacdo isentos de gliten estdo entre 0s mais
procurados por tais individuos (ARAUJO et al., 2010). Diante dessa demanda, o
mercado de tais produtos se encontra em constante evolucao, numa taxa anual estimada
de 10,4%, para o periodo de 2014 a 2019 (ELLI et al., 2015). Apesar de ser possivel se
ter uma alimentagdo saudavel isenta em gluten, a limitacdo com produtos isentos em
gliten com qualidade sensorial agradavel faz com que alguns celiacos tenham
dificuldade para aderir a uma dieta exclusivamente isenta em glaten (MOLINA-
INFANTE et al., 2015; ARAUJO et al., 2010).

Tendo em vista, o crescente nimero de individuos com distdrbios associados a
ingestdo de gluten e as incertezas sobre os melhores substitutos para os diferentes tipos
de produtos de panificacdo, este trabalho objetivou realizar uma revisdo sistematica
sobre as caracteristicas tecnologicas e nutricionais dos pdes isentos em glaten.
Especificamente, pretendeu-se identificar os diferentes estudos realizados e as

caracteristicas tecnologicas e nutricionais dos respectivos produtos.



2.0BJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Identificar na literatura as caracteristicas tecnoldgicas e nutricionais dos pées

deférma isentos em gluten.

2.2 Objetivos especificos

. Identificar quais as substancias que podem ser usadas como substitutas
de gluten para o pdo de férma;

. Identificar quais as proporgdes das substancias que podem ser usadas
como substitutas de gluten para o péo de forma;

. Identificar as caracteristicas fisico-quimicas, tecnoldgicas, sensoriais e
nutricionais dos substitutos de gluten usados para o pao de forma;

. Analisar os aspectos nutricionais dos pées, do tipo forma, isentos em
gluten.



