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APRESENTACAO

Em “Ciéncia, Tecnologia e Inovagéo: Desafio para um Mundo Global 4” trazemos doze
capitulos que pontuam os desafios para o desenvolvimento da sociedade a partir da ciéncia,
tecnologia e inovagao.

Temos aqui demonstradas as tecnologias que permitirao cidades inteligentes com uso
consciente e ecologico de espacos publicos, que analisam alternativas a pavimentacéo
tradicional e que demonstram preocupag¢ao com os desafios na comunicacéo.

Trazemos também estudos na producéao de alimentos, buscando maximizar producao,
minimizando desperdicios.

Além disso, temos ainda estudos avaliando os impactos de toda essa inovagdo no
mercado de trabalho e nos trabalhadores.

Esperamos que esta obra possa contribuir para os desafios futuros da humanidade.
Boa leitura!

Franciele Braga Machado Tullio
Lucio Mauro Braga Machado
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CAPITULO 7

INGESTAO DE ALIMENTOS? BENEFICIOS OU

Data de aceite: 23/06/2020

Raquel Costa Chevalier

Universidade Estadual de Campinas, Faculdade
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Sandriane Pizato
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Faculdade de Engenharia de Alimentos
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William Renzo Cortez Vega
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RESUMO: Como bem sabemos existem
algumas doencas/alergias relacionadas a
ingestéo de alguns alimentos. E pensando nisso,
tivemos por objetivo demonstrar que apesar de
conhecido esses problemas de saude, ainda
existem poucos alimentos que venham atender
a essa demanda, além do alto custo associado
a esses produtos. Por isso, se faz necessario
desenvolvimento de mais estudos que venham
demonstrar potenciais matrizes alimenticias
que possam ser utilizadas como alternativas
para atender a essas limitagcbes de parte da
populacéo.
PALAVRAS-CHAVE:celiacos;desenvolvimento
de novos produtos; intolerancia/alergia a lactose
ou a proteina do leite.

Ciéncia, Tecnologia e Inovacao: Desafio para um Mundo Global 4

MALEFICIOS A SAUDE

INGESTION OF FOOD? HEALTH BENEFITS
OR MALEFACES?

ABSTRACT: As we well know, there are some
diseases / allergies related to the ingestion of
some foods. And with that in mind, we aimed
to demonstrate that although these health
problems are known, there are still few foods
that will meet this demand, in addition to the high
cost associated with these products. Therefore,
it is necessary to develop more studies that will
demonstrate potential food matrices that can be
used as alternatives to meet these limitations of
part of the population.

KEYWORDS: celiac; Development of new
products; intolerance / allergy to lactose or milk
protein.

11 INTRODUCAO

A grande maioria dos alimentos que
consumimos sao constituidos de cereais e leites,
esses mesmos alimentos sao responsaveis por
alguns desconfortos sentidos por uma parte da
populacéo. Neste capitulo abordaremos sobre
essas doencas e como o mercado precisa
inovar e atender a essa demanda.

O gluten é uma glicoproteina encontrada
em cereais como: trigo, centeio, cevada e em
menor concentracdo na aveia. Sao constituidos
por dois componentes distintos: gliadina e
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glutenina, que séo proteinas de cadeias simples e ramificadas, respectivamente. A gliadina
€ responsavel pela consisténcia e viscosidade da massa, e a glutenina atribui elasticidade.
(SAN MAURO, M.l., GARICANO, V.E., COLLADO, Y.L, 2014; QUINTAES, K. D, 2008).
Entretanto, existem pessoas que possuem intolerancia ou alergia a esse composto ou a
outros produtos e seus constituintes.

Adoenca celiaca (DC), foi descoberta pelo médico pediatra Willem Karel Dicke em 1940,
reconhecendo a importancia da remocéo dos graos ofensivos da dieta, e posteriormente
o médico John W. Paulley descreveu as altera¢des histologicas associadas no intestino
(BRIANI, C., SAMAROOQO, D. & ALAEDINI, A., 2008). A DC é um disturbio autoimune da
via digestiva causado pela ingestdo de gluten em alimentos por individuos geneticamente
predispostos (HAMER, 2005; LAURIN, WOLVING & FALTH-MAGNUSSON, 2002). Os
principais sintomas sao: dor abdominal, diarreia, flatuléncia, perda ou dificuldade para ganhar
peso, queda de cabelo frequente, anemia, lesdes na pele e entre outros. Anteriormente, o
DC era considerado um disturbio de méa absorc¢éao iniciado durante a infancia, mas agora €
considerado um disturbio crénico do intestino delgado que pode ocorrer em qualquer estagio
da vida (RASHID & KHAN, 2009).

Uma outra doenca relacionada aos alimentos € a intolerancia ao leite, termo amplo
que descreve outras trés doencas como: doenca da intolerancia a lactose, intolerancia a
proteina do leite de vaca e alergia ao leite de vaca. Ha séculos ja tem sido documentado
problemas relacionados a ingestao de leite. Hipdcrates notou alteragbes gastrointestinais e
reacdes de pele em alguns individuos expostos ao leite de vaca. Galen também deu uma
descricdo de um paciente com suspeita de alergia ao leite de vaca (O’KEEFE, E.S.,1953).
Entretanto, antes da década de 1950, a intolerancia ao leite era um evento raro e nos dias de
hoje, uma estimativa feita em 2015 pelo IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica),
populacdo com idade acima de 16 anos, cerca de 53 milhdes de pessoas, relatam algum tipo
de desconforto digestivo apés o consumo de derivados do leite.

A intolerancia a lactose € uma deficiéncia de lactase no intestino delgado, que é
responsavel pela hidrolise da lactose em subprodutos monossacarideos como: glicose e
galactose. Quando a lactase € ausente ou deficiente, a hidrdlise da lactose do agucar é
incompleta. A concentracdo de lactose no leite materno humano é de 7,2%, ou 7,2 g de
lactose por 100 mL de leite. Isso € muito maior do que o leite de vaca, que contém 4,7%
de lactose (SOLOMONS, 2002). Em bebés com intolerancia a lactose os sintomas sao:
distensdao abdominal e vomitos. Em sua forma mais grave, a intolerancia a lactose pode levar
a desidratac&o, anormalidades eletroliticas e déficit de crescimento. (SPARKS, J.W.,1992;
BATES, M.D & BALISTRERI, W.F.,2002).
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2 | PROBLEMATICA

Devido a inumeros problemas em nao se ter conhecimento do que continha nos
produtos, em 2005 entrou em vigor o Decreto-Lei n. 126/2005, relativo a indicagao dos
ingredientes presentes nos géneros alimenticios, estabelece a obrigatoriedade de fazer uma
referéncia clara no rétulo ao nome de qualquer ingrediente que continue presente no produto
acabado quando se trata de “cereais que contém gluten, nomeadamente trigo, cevada,
centeio, cevada, aveia, espelta, Kamut ou as suas estirpes hibridas.” Ou seja, produtos a
base de cereais tém de ser rotulados, a fim de proteger os consumidores contra as reacdes
adversas.

Como podemos ver acima, essas doencas foram descobertas & muitos anos, entretanto
s6 ganharam visibilidade no século 20. Portanto € necessario que a industria e a engenharia
dos ingredientes estejam atentas as mudancas e inovagbes que precisam ser feitas no
mercado para atender essa parte da populacdo. Uma vez que as ofertas de produtos que
atendam a essa populacao celiaca bem como os intolerantes a lactose e/ou alérgicos ao leite
ou as proteinas que o constituem, ainda € escasso e de alto custo.

A grande maioria dos produtos industrializados disponiveis no mercado atual, sdo
constituidos de leite e cereais. Portanto, se faz necessério investir em novos produtos para
atender a demanda dos consumidores portadores destas doencas.

31 POTENCIALIDADES DE MERCADO

Muitos estudos tém sido desenvolvidos com o objetivo de desenvolvimento de novos
produtos e métodos de producao de novos produtos que venham atender nao s6 ao publico
que sofre dessas doencas relacionadas a alguns alimentos, como também a aceitacdo do
publico de modo geral, com intuito da utilizacao de ingredientes mais saudaveis, favorecendo
bem estar e qualidade de vida aos consumidores.

Um estudo realizado por Chevalier et al (2018), teve por objetivo desenvolvimento de
um cookie sem gluten e lactose a base de mix de farinhas, com caracteristicas funcionais,
de custo acessivel e com caracteristicas organolépticas favoraveis ao paladar, atendendo
a demanda da populacdo que é alérgica ao gluten e também aos que sé&o intolerantes a
lactose. Na Tabela 1, podemos verificar os ingredientes utilizados na formulagéo do cookie.

Ingredientes Quantidade
Ovo 1 unidade

Extrato de baunilha 15 mL
Bicarbonato de s6dio 15¢

Agua 60 mL
Manteiga clarificada 60 g
Acucar mascavo 180 g
Farinha de beterraba 60 g
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Farinha de gréo de bico 120 g
Farinha de quinoua 60 g
Chocolate sem leite

Tabela 1- Formulagao do cookie com mix de farinhas.
CHEVALIER, 2018

E ao analisar a tabela, dentre os ingredientes utilizados vale a pena ressaltar a beterraba
que é uma fonte de vitaminas do complexo B, vitamina C, provitamina A, acido f6lico e
minerais, como potassio, zinco, manganés, fosforo, célcio e ferro, possuindo forte apelo
sensorial em virtude da sua cor vermelha intensa. Em comparagéo com a farinha de trigo, a
farinha de beterraba tem cinco vezes mais fibras, que auxiliard nos movimentos peristalticos
e quase 25 vezes mais minerais (LOPES et al., 2011). O grao-de-bico € uma leguminosa que
tem, nutricionalmente, grande potencial a ser explorado, a fim de minimizar as deficiéncias
proteicas e minerais da populacdo, uma vez que o grao de bico € boa fonte de minerais (P,
Mg, Fe, K, Co, Mn) (AVANCINI et al.,1992). E a farinha de quinoa que tem sido muito utilizada
em razao da suplementacdo da alimentacdo, porque as suas sementes contém 12% de
proteina, com equilibrio de aminoacidos. Além disso, possui quantidades significativas de
flavonoides e acidos fendlicos. Por sua vez, os polifendis sdo substancias que favorecem
benéficos a saude, prevenindo enfermidades, como cancer e doencgas cardiovasculares. O
produto apresentou sensorialmente uma boa aceitacéo de 75% dos provadores. No entanto,
a intencao de compra ficou abaixo de 50%. Entretanto, por ser isento de gluten e lactose, &
uma 6tima alternativa para consumidores celiacos e intolerantes a lactose, apresentando-se
também como uma opcéo para os consumidores em geral (CHEVALIER et al, 2018).

Watson et al (2019) teve por objetivo o desenvolvimento de diferentes tecnologias para
obtencédo de cervejas de malte sem gluten, sendo o experimento realizando tanto em escala
piloto e industrial. Foi utilizado os seguintes alimentos comercialmente com o intuito reducao
da proteina do gluten e dos niveis (poli) peptidicos: taninos (alto peso molecular), AN-PEP
(acido prolil-endopeptidase de uma estirpe geneticamente modificada de Aspergillus niger)
(EC 3.4.21.26), silica gel (xerogel hidratado, tamanho médio de particula <25 pm), kieselguhr
(média de 12,8 um a 130 particulas) e PVPP (100 ym de tamanho médio de particula).
E evidenciou-se que é possivel a producao de cervejas isentas de gluten, uma vez que,
pode-se recomendar doses para reduzir as concentracoes de gluten abaixo do limiar livre de
glaten (< 20 ppm).

Nos dias de hoje, tem se buscado uma alimentacdo saudavel e que venha trazer
beneficios a saude. Esses alimentos sao considerados como alimentos funcionais, destacam-
se aqueles que sao probidticos. Segundo a FAO / WHO (2002), os probidticos séo definidos
como microrganismos que, quando administrados em quantidades adequadas, conferem um
beneficio a saude do hospedeiro “. O Kefir € um produto lacteo fermentado alcodlico suave
e acido com um sabor distinto, viscosidade e levemente efervescente.

Norberto et al (2018), buscou em seu estudo fazer uma substituicdo completa na
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formulacéo da bebida fermentada com extrato de soja soluvel em agua e gréos de kefir,
em que o leite sera substituido pelo extrato de soja, uma vez que é uma fonte de proteina
de baixo custo (LIU et al., 2006). E os resultados obtidos com a substituicdo do leite pelo
extrato de soja para a fermentacédo do kefir foram satisfatérios, e atenderam aos padrdes
fisico-quimicos e sensoriais. Sendo entdao mais um produto como alternativa para veganos,
vegetarianos e pessoas intolerantes a lactose.

Em um estudo realizado por Sulieman et al (2019) que teve por objetivo avaliar as
propriedades reoldgicas de massa de biscoito sem gluten suplementada com farinha de
polissacéarido fermentado (FABP) e farinha de polissacarideo ndo fermentado de Agaricus
bisporus (UABP), além de investigar a qualidade e as caracteristicas nutricionais dos
biscoitos. O estudo concluiu que as farinhas atuaram de forma positiva sobre as propriedades
reolégicas dos biscoitos, quando comparada com os biscoitos que continham a farinha de
trigo, como controle. Apresentaram menor leveza, maior atividade de agua, umidade, cinzas,
proteinas, gorduras e fibras alimentares e menor concentragdo de carboidratos.

Diante desses estudos mencionados, podemos perceber a importédncia e a
responsabilidade da ciéncia em favorecer aos consumidores portadores de diferentes
doencas, alternativas para sua alimentacao, e ndao s6 terem que produzir seus alimentos,
mas estar disponiveis no mercado novos produtos que venham atender a essa parcela da
populacao, trazendo praticidade.

41 CONCLUSAO

Portanto, podemos perceber a importancia de estudos para desenvolvimento de novos
produtos que venham atender a demanda de parte da populacdo que enfrenta problemas
como doencas celiaca e alergias/intolerancia a produtos de leite e seus constituintes. Como
uma forma de aplicar a engenharia de ingredientes para obtencdo de matrizes que venham
ser acessiveis financeiramente e que possam ser produzidas em escala industrial.
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