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APRESENTAÇÃO

Segundo Almeida-Bittencourt no artigo “Estratégias de atuação do nutricionista em 
consultoria alimentar e nutricional da família” publicado em dezembro de 2009 no periódico 
Revista de Nutrição – citando a obra de Vasconcelos em “O nutricionista no Brasil: análise 
histórica” – a profissão do nutricionista no Brasil pode ser dividida em quatro fases: a de 
emergência da profissão que tem início com o primeiro curso de graduação desta área 
em nosso país; a fase de consolidação que foi caracterizada pelos avanços no campo 
da regulamentação deste ofício; a terceira que contempla a evolução da profissão no 
tocante a criação dos Conselhos Federal e Regionais; e, a quarta fase denominada de 
“reprodução ampliada” que, se por um lado, gerou uma demanda pela aquisição de novos 
conhecimentos e de novas ferramentas tecnológicas, por outro aumentou a expectativa da 
população em relação à nutrição.

Esta dinâmica, por sua vez, impulsionou a ampliação dos campos de atuação do 
profissional nutricionista no Brasil. Neste sentido, a obra “Alimentação, nutrição e cultura 2” 
da Atena Editora reflete esta expansão da categoria trazendo ao leitor 15 artigos técnicos e 
científicos que abordam as mais diversas áreas de atividade desta profissão.

A organização deste e-book, em volume único, levou em conta uma divisão entre 
estas áreas começando por uma análise acerca da atuação nutricional nas redes sociais; 
seguido de textos que abordam novas tecnologias na produção, conservação e distribuição 
de alimentos em território nacional; na sequência, a obra contempla produções textuais 
que discutem a saúde nutricional em nível individual e/ou coletivo; e, por fim, a obra finaliza 
convidando o leitor a refletir sobre a esfera social da nutrição estabelecendo o debate entre 
a agricultura familiar e a segurança nutricional.

Agradecemos aos autores por suas contribuições científicas nesta temática e 
desejamos a todos uma boa leitura!

Luis Henrique Almeida Castro
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RESUMO: As alterações dos hábitos alimentares 
ocorrem ao longo do tempo em função das 
mudanças de estilo de vida e trabalho, busca 
por alimentos mais saudáveis ou restrições 

alérgicas ou intolerâncias a diversas substâncias. 
Diante disso, há um incremento da demanda 
por alimentos que atendam uma gama mais 
diversificada de pessoas que buscam qualificar 
suas necessidades nutricionais. O avanço 
na geração de conhecimentos do ponto de 
vista nutricional e médica tem auxiliado num 
direcionamento de melhora da produção dos 
alimentos e consumo. No caso das alergias 
e intolerâncias as substâncias presentes em 
alguns alimentos restringem as dietas comuns. 
É o caso das enfermidades provocadas pelo 
consumo de glúten, que tem se evidenciado um 
verdadeiro desafio para a área da medicina e 
por consequência para a produção de alimentos. 
Isso porque, o glúten está presente na farinha de 
trigo, um dos principais alimentos das pessoas. 
As evidências e esclarecimentos dos efeitos do 
glúten, principalmente em portadores de Doença 
Celíaca, tem aumentado nas últimas décadas, 
porém não são totalmente conclusivas. Alguns 
estudos se dedicam a verificação do próprio efeito 
direto no trato digestivo e suas consequências 
indiretas na absorção dos nutrientes pelo corpo 
humano. O glúten é uma proteína composto 
de gliadina e glutenina com papel tecnológico 
imprescindível em alimentos farináceos, 
dando elasticidade, consistência e viscosidade 
quase que inimitável. Por isso, ao retirar esta 
proteína ou os alimentos que o contém, há um 
desafio de repor esta importante capacidade no 
processamento de muitos alimentos e suprir os 
aspectos nutricionais. Desta forma, buscam-se 
novas dietas ditas “mais saudáveis”, mas que 
alertam que necessitam manter ou melhorar o 
equilíbrio de nutrientes dos alimentos. Inúmeras 
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espécies são capazes de compor esta mistura e complementação de características 
tecnológicas e nutricionais, visando atender estes consumidores que buscam por alimentos 
isentos de glúten e ao mesmo tempo mais saudáveis.
PALAVRAS-CHAVE: Farinhas. Saudabilidade. Doença celíaca. Alergia.

PERSPECTIVES AND IMPACTS OF GLUTEN-FREE FOOD CONSUMPTION
ABSTRACT: Changes in dietary habits occur over time due to changes in lifestyle and work, 
the search for healthier foods or allergic restrictions or intolerances to various substances. 
Therefore, there is an increased demand for foods that meet a more diverse range of people 
who seek to qualify for their nutritional needs. The advance in the generation of knowledge 
from the nutritional and medical point of view has helped in a direction of improving food 
production and consumption. In the case of allergies and intolerances, substances in some 
foods restrict common diets. This is the case of diseases caused by the consumption of 
gluten, which has proved to be a real challenge in the area of medicine and consequently 
for food production. That’s because, gluten is present in wheat flour, one of the people’s 
main foods. The evidences and explanations of the effects of gluten, especially in patients 
with Celiac Disease, have increased in the last decades, but are not completely conclusive. 
Some studies are dedicated to verifying the direct effect on the digestive tract itself and its 
indirect consequences on the absorption of nutrients by the human body. Gluten is a protein 
composed of gliadin and glutenin with an essential technological role in farinaceous foods, 
giving elasticity, consistency and viscosity almost inimitable. Therefore, by removing this 
protein or the foods that contain it, there is a challenge to replenish this important capacity in 
the processing of many foods and to supply nutritional aspects. In this way, new diets called 
“healthier” are sought, but they warn that they need to maintain or improve the balance of 
nutrients in food. Numerous species can compose this mixture and complement technological 
and nutritional characteristics, aiming to serve these consumers who seek gluten-free foods 
at the same time.
KEYWORDS: Flours. Healthiness. Celiac disease. Allergy.

1 | 	INTRODUÇÃO
O conhecimento acerca das propriedades dos alimentos e seus efeitos no 

organismo humano têm levado os consumidores buscar dietas mais restritivas procurando 
uma alimentação mais saudável. Estas propriedades estão vinculadas as características 
funcionais do alimento, podendo ser benéficas ou prejudiciais para saúde. Em caráter 
benéfico, o enriquecimento por meio de substâncias isoladas que possuam propriedades 
funcionais já faz parte da composição de muitos alimentos, atribuindo a esses a capacidade 
de influenciar nas atividades fisiológicas ou metabólicas (COSTA et al., 2015). 

O atual e crescente cenário, aliado a mudança no estilo de vida e hábitos alimentares 
vieram seguidos por um aumento gradual de casos de alergia e intolerância alimentares em 
todo o mundo. Sendo assim, existe uma crescente demanda para eliminar qualquer proteína 
potencialmente alergênica em uma dieta (BIESIEKIERSKI, 2016). Os casos de alergias e 
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intolerâncias se tornam mais evidentes pelo crescimento dos conhecimentos acerca do 
metabolismo do corpo na área médica (nutrologia) e sua interação com os nutrientes/
substâncias consumidas pelas pessoas. Frente a isso, os alimentos ditos saudáveis podem 
estas incorporando um ressignificado, incluindo-se a remoção de componentes como glúten 
e lactose, comprovadamente provocadores de vários problemas de saúde, conforme será 
descrito neste capítulo.

A presença de glúten nos alimentos industrializados tem um papel tecnológico 
amplamente conhecido e importante. A exclusão de glúten e lactose de produtos alimentares, 
tem um impacto significativo na sua estrutura e textura, portanto, há de se vislumbrar uma 
adaptação imediata para que se atenda os consumidores (CALLE et al., 2020).

Percebe-se nas últimas duas décadas, grande empenho das instituições de 
pesquisa e indústrias para conseguir resultados satisfatórios em relação ao melhoramento 
de alimentos para atender pessoas focadas numa alimentação saudável para evitar os 
efeitos indesejados ou malefícios de certos compostos. 

Em produtos farináceos, um ponto de partida para melhorar a composição nutricional 
das farinhas, seria a mistura de espécies vegetais a fim de se obter melhoria nas suas 
propriedades composicional e tecnológica. Esforços têm mostrado alternativas para 
alcançar as propriedades tecnológicas semelhantes ao glúten, além de buscar melhores 
propriedades nutricionais. 

Da mesma forma a intolerância à lactose, proteínas do leite, promovem um aumento 
na demanda de produtos alternativos e que, preferencialmente agreguem propriedades 
nutricionais e funcionais ao produto.

2 | 	MERCADO DE PRODUTOS SEM GLÚTEN
O consumo de farinha de trigo no Brasil é de aproximadamente 12,2 milhões de 

toneladas, perfazendo uma média per capta de aproximadamente 57 Kg, considerando 
todos os alimentos consumidos (USDA, 2020; IBGE, 2020). Estes valores colocam o Brasil 
entre os 10 países maiores consumidores de trigo para alimentação humana. O consumo 
vem aumentando, considerando o aumento populacional e aumento da diversificação de 
produtos a base de farinha de trigo.

O Conselho Nacional de Saúde (CNS) avalia que dois milhões de pessoas no Brasil 
sejam afetadas pela doença celíaca. A intolerância ao glúten, prejudica a saúde, atingindo 
indivíduos com predisposição genética, podendo atingir crianças e adultos (ARAÚJO et al., 
2017). A tendencia é de crescimento no Brasil, o que impulsiona o surgimento de centenas 
de novos produtos, serviços e negócios voltados a este setor. Sendo assim, a acrescente 
taxa de diagnóstico da doença celíaca e de outras condições nas quais a exclusão do glúten 
é praticada, deverão contribuir para aumentar ainda mais a demanda no setor (CALLE et 
al., 2020).
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O comércio de alimentos sem glúten apresenta tendência de alta pela área de 
alimentação saudável em geral. Este setor foi um dos vetores para o crescimento econômico 
no país nos últimos anos. O crescimento se dá junto aos produtos ditos saudáveis como 
alimentos e bebidas diet, light, sem glúten, sem lactose, naturais e orgânicos que tiveram 
incrementos significativos na última década, em torno de 82% (FENACELBRA, 2010).

3 | 	O GLÚTEN E A DOENÇA CELÍACA (DC)
O Guia Orientador para Celíacos (MORAES et al., 2010), aponta que 1% da população 

possui algum tipo de intolerância ao glúten. As primeiras enfermidades, chamadas de 
“afecção celíaca”, pertinentes ao glúten, foram registradas no ano 200 d.C. Apenas no ano 
de 1888, as primeiras afecções celíacas foram expostas, como uma doença pertinente a 
dieta do paciente. Os estudos que se seguiram, e novas definições foram surgindo, citadas 
como doenças ligadas ao glúten como sendo: Doença Celíaca (intolerância a Glúten), 
Sensibilidade a Glúten, Alergia ao Trigo, Intolerância ao Trigo e efeito Nocebo. 

O glúten é considerado uma substância elástica, aderente e insolúvel em água. É 
composto por frações de gliadina e glutenina, que completam 85% da fração proteica da 
farinha de trigo. A glutenina é responsável pela elasticidade e a gliadina pela consistência e 
viscosidade da massa (QUINTAES, 2008). O glúten tem importância histórica na produção 
de alimentos dado as propriedades das suas proteínas, que interferem profundamente no 
cozimento ao conferir capacidade de absorção da água, retenção do gás e elasticidade à 
massa (MEIRINHO, 2009).

A doença celíaca (DC) é uma intolerância imuno-mediada que apresenta como 
característica a inflamação crônica da mucosa e submucosa do intestino delgado originando 
atrofia total ou subtotal das vilosidades do intestino proximal (Figura 01) e por conseguinte, 
interferindo na absorção dos nutrientes (CALLE et al., 2020).

Figura 01: Comparação entre a mucosa do intestino delgado com as vilosidades atrofiadas de um 
indivíduo com DC (A) e com as vilosidades normais de um indivíduo sem DC (B).

Fonte: Associação de Celíacos do Brasil, 2004.

A aparição dos primeiros sintomas pode ocorrer em qualquer idade e variar entre 
indivíduos, inclusive no mesmo indivíduo em diferentes fases da doença, o que dificulta 
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o diagnóstico. A doença celíaca pode ter as seguintes formas clínicas de apresentação: 
clássica, não clássica, latente e assintomática (CALLE et al., 2020).

Por se tratar de uma doença crônica, o único tratamento eficaz para a DC é a 
isenção total do glúten na alimentação, eliminar alimentos que contenham trigo, centeio, 
cevada e aveia. Dessa forma, a mucosa intestinal readquira aos poucos suas propriedades 
normais, restaurando as condições fisiológicas. As pessoas com DC podem empregar 
medicamentos apenas para correção/reposição de ausências (vitaminas, sais minerais 
e proteínas) (KOTZE, 2006). É de fundamental importância o cumprimento efetivo de 
uma dieta isenta de glúten a fim de garantir redução de risco de deficiência de macro e 
micronutrientes, e diminuir o risco do surgimento de doenças malignas, particularmente do 
sistema digestivo. 

O conhecimento sobre os efeitos da intolerância a glúten deve ser bem conhecido e 
esclarecido para que as pessoas busquem corrigir o curso de suas dietas alimentares. Para 
isso, é essencial a interação de trabalhos de médicos e nutricionistas que tem a obrigação 
de esclarecê-los da forma mais detalhada possível. Embora muitos estudos sejam recentes, 
a opção por uma dieta que evite ao máximo a ingestão de produtos que contenham glúten 
pode auxiliar nos diagnósticos e tratamentos complementares o conhecimento da doença 
e seu tratamento (SDEPANIAN; MORAIS E NETO, 2001).

A prática de alimentação isenta de glúten no Brasil é amparada pela Lei Federal 
n° 10.674/2003, a qual obriga que os produtos alimentícios industrializados informem no 
rótulo e na bula sobre a presença de glúten, como prevenção e controle da doença celíaca. 
Desta forma, os portadores da doença celíaca podem distinguir os alimentos que não 
devem consumir (BRASIL, 2003).

4 | 	IMPACTOS NA REDUÇÃO DO CONSUMO DE GLÚTEM
O portador de doença celíaca exibe intolerância permanente ou alergia ao glúten. 

O consumo de glúten provoca nas pessoas intolerantes inflamação no intestino, além de 
outros efeitos colaterais, podendo impedir a absorção de nutrientes. Para pessoas com 
intolerância à lactose é caracterizada pela deficiência na produção da enzima lactase, 
necessária para a digestão da lactose, açúcar presente em leite e derivados.

Como tratamento de ambas as disfunções deve-se retirar da dieta alimentos que 
contenham glúten e lactose. Contudo, estudos evidenciaram que alimentos comerciais 
isentos de glúten, podem exibir estes constituintes na sua composição, considerando 
pequenas quantidades ou traços. O estudo de Picolloto (2002) evidenciou que 177 produtos 
industrializados avaliados “sem glúten”, em 84% dos produtos, o glúten estava presente, 
e dos 98 alimentos analisados “naturalmente isentos de glúten”, apenas 19 (19,38%) 
não apresentaram a proteína em sua composição. Realidade similar pode acontecer em 
relação a presença de lactose, conforme descreveram Silva et al. (2014), onde a presença 
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de lactose em leites comerciais “sem lactose”, foi encontrada em alto teor.
A identificação de produtos sem glúten nos rótulos dos produtos embalados é 

obrigatória, em local de fácil visualização, para consumidores com doença celíaca, 
intolerantes à lactose ou doenças associadas. Isto é importante, visto que, seu único 
tratamento seria a isenção desses alimentos em suas dietas para cuidado de possíveis 
aparições clínicas (MARQUIM; MELO, 2021). 

A RDC nº 26/2015 informa todos os requisitos obrigatórios para que as indústrias 
rotulem os alimentos que ocasionam alergias alimentares (BRASIL, 2015). A norma é válida 
para todos os tipos de alimentos, incluindo bebidas, os ingredientes que os compõem, os 
aditivos alimentares e os coadjuvantes de tecnologia que são naturalmente embalados, 
abrangendo os exclusivamente destinados ao processamento industrial e serviços de 
alimentação (BRASIL, 2015).

Nas últimas décadas o consumo de alimentos industrializados, de alta densidade 
calórica, açúcares, gordura trans e sódio, vem aumentando, e assim comprometendo assim 
sua qualidade nutricional, gerando obesidade e outras doenças como diabetes e hipertensão 
arterial. Nesse contexto, os rótulos passam a ser um importante meio informacional que 
evidencia as propriedades nutricionais de cada alimento, disponibilizando ao consumidor 
os dados quanto à composição e aos parâmetros indicativos de segurança e qualidade 
para o consumo (ARAÚJO, 2017). Segundo Machado (2015):

A rotulagem se refere a toda inscrição, legenda, imagem ou toda matéria 
descritiva ou gráfica que esteja escrita, impressa, estampada, gravada em 
relevo ou litografada ou colada sobre embalagem do alimento. A presença do 
rótulo na embalagem é relevante, pois disponibiliza informações necessárias 
para que as pessoas conheçam o alimento que estão consumindo, tornando-
se um meio de comunicação entre o consumidor e a indústria.

Portanto, além da tabela nutricional obrigatória, também se torna imprescindível as 
informações de compostos com potencial efeito alergênicos.

Embora os estudos sejam considerados incipientes, estes relatam as possíveis 
inflamação intestinais causada pelo glúten e pela lactose em pessoas que não ainda não 
identificaram qualquer tipo de intolerância, doença celíaca e/ou intolerâncias à lactose. É 
fato que, os estudos não são definitivos ou conclusivos para recomendar total exclusão do 
glúten ou lactose da alimentação habitual para indivíduos saudáveis (BRASIL, 2016).

As literaturas apontam sugerem para pessoas portadoras de intolerâncias e/ou 
alergias de glúten, a retirada desses componentes da alimentação, o que pode auxiliar 
na redução do peso corporal e do acúmulo de gordura (SOARES et al., 2013). Análises 
sobre produtos sem glúten na Australia, avaliaram que o perfil nutricional desses produtos, 
vendidos em supermercados deve apresentar na sua embalagem a descrição “sem glúten”, 
os quais por sua vez contém os piores teores de nutrientes comparados com aqueles “com 
glúten” (WU et al., 2015). Os autores aprontaram que é improvável que o consumo de 
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produtos sem glúten, possa conceder benefícios para saúde, para aqueles que não têm 
intolerância ao glúten.

Estudos relatam que o glúten e a caseína ocasionam efeito de prazer, hiperatividade, 
irritabilidade, falta de concentração, dificuldade na interação de convívio e sociabilidade. 
Além disso, crianças autistas submetidas a uma dieta restrita de glúten e caseína mostraram 
melhoras consideráveis no comportamento após 12 meses de dieta (CARVALHO et al., 
2012). Silva (2011) mostrou que indivíduos autistas, submetidos a uma dieta livre de 
caseína e glúten, tiveram melhora dos sintomas. 

O emprego de dietas isenta de glúten auxilia a saúde física e bem estar, sendo 
este um assunto amplamente pesquisado e discutido atualmente. Pesquisas sobre a 
dieta, com direcionamento à saúde mental mostrou que o bem-estar, principalmente para 
casos de psiquiatria possibilita melhor qualidade de vida (GAZOLA, 2015), melhorando 
especialmente as áreas da comunicação, atenção e hiperatividade. 

Por outro lado, dietas sem glúten vêm sendo muito utilizadas por indivíduos que 
buscam a perda de peso e uma alimentação saudável, sem orientação e acompanhamento 
de especialistas, (ASSUMPÇÃO et al., 2015). Esta ação pode não causar o efeito almejado 
e pode privar o organismo de alguns nutrientes e energia que são de extrema importância 
ao seu funcionamento. Portanto, quando se opta por essas dietas, é necessário um relativo 
conhecimento sobre a composição nutricional a fim de não privar o corpo de determinados 
alimentos em consonância a eliminação de alimentos que contenham glúten. De modo 
geral, a população feminina possui mais conhecimento sobre alimentação sem glúten em 
relação a masculina (MESQUITA, 2018). Também, há um entendimento que a exclusão do 
glúten deve ser feita apenas na presença de uma alergia ou intolerância alimentar.

Conforme a Organização Mundial da Saúde, o sobrepeso e a obesidade são 
caracterizados como quantidade anormal de gordura, ocasionando risco a saúde da 
pessoa. A obesidade resulta em riscos de doenças crônicas não transmissíveis incluindo 
diabetes, doenças cardiovasculares e alguns cânceres (HENRIQUES, 2018). Este ganho 
de peso corporal resultado do efeito do glúten é pouco estudado, apesar da dieta livre 
de glúten estar sendo alvo de grande popularidade e nos últimos anos e utilizadas como 
estratégia nutricional para o emagrecimento.

Soares et. al. (2013) relataram os efeitos do glúten de trigo colaborando para 
crescente peso e da adiposidade, resistência à insulina e maior perfil pró-inflamatório em 
animais obesos alimentados com a proteína. Em contraposição Marcason (2011), afirmou 
que as evidências cientificas não são claras ao supor o benefício que uma dieta livre de 
glúten promove perda de peso. Contudo, destaca que tais dietas tem demonstrado que 
contribuem na melhora do sono, aumento de energia, rápida perda de peso, pele mais clara 
e melhora das condições médicas em autismo e artrite reumatoide.
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5 | 	ALIMENTOS SEM GLÚTEN
Evidências médicas e nutricionais são unanimes quanto a exigência no 

desenvolvimento de alimentos com características especiais que atendam as pessoas 
que possuem limitações, intolerâncias e alergias. Assim, ao substituir um alimento por 
outro, deve-se buscar preencher as exigências nutricionais e, é claro as propriedades 
tecnológicas.  Uma dieta isenta de glúten, é capaz de promover a recuperação do paciente 
e melhora de sua qualidade de vida, já que até o momento não há cura comprovada para 
esta patologia. Desta forma, se faz imprescindível substitutos apropriados para o trigo que 
possam ser empregados na produção de alimentos isentos de glúten.

Entre os mais estudados e empregados substitutos à farinha de trigo estão a 
farinha de arroz, amido de milho, amido de mandioca, farinha de soja, farinha de trigo 
sarraceno, farinha de sorgo, fécula de batata, amido de araruta e farinha de grão de bico 
(NESPECA, 2021; ARAUJO et al., 2010). Estas alternativas se destacam por possuírem 
se apresentarem isentas de glúten e limitantes nutricionalmente, o que permite, na maioria 
das vezes, misturas que promovem um perfil de nutrientes muito amplo. A elaboração de 
produtos isentos de glúten não é tarefa fácil, pois a substituição da farinha de trigo por 
farinha de arroz, por exemplo, afeta a textura e expansão da massa, ou seja, a massa não 
cresce e o produto fica com textura arenosa, menos atrativo, pobre em suas cores e com 
defeitos na qualidade da cocção (RODRIGUES et al., 2017). 

A retirada do glúten nas farinhas na indústria de alimentos pode resultar em 
efeitos negativos, principalmente do ponto de vista tecnológico. Como consequência, 
temos produtos sem glúten de baixa qualidade, com características sensoriais em geral 
pouco apetecíveis para os consumidores. Todavia, a utilização de ingredientes, como 
gomas e emulsificantes naturais podem melhorar significativamente as características 
tecnológicas e exercer as propriedades tecnológicas do glúten (RODRIGUES et al., 2017). 
A disponibilidade de alimentos para celíacos são, ainda precários na oferta, partindo do 
pressuposto que a variedade de produtos voltados a esse público ainda é restrita e/ou de 
alto custo e/ou pela falta de informações importantes contidas nos rótulos dos alimentos 
(CHEVALIER, 2018).

5.1	 Farinhas e féculas
A farinha de arroz tem sido objeto de muitos estudos para substituir em parte a 

farinha de trigo. É um produto multifuncional, apresenta gosto suave, propriedades 
hipoalergênicas, baixos teor de sódio e carboidratos de simples digestão, sendo por isso 
indicado para a produção de produtos sem glúten (STEINER; ZUFFO, 2018). 

A farinha de arroz apresenta importantes propriedades funcionais de interesse da 
população, com versatilidade de emprego, inclusive na alimentação infantil e, principalmente, 
para os portadores da doença celíaca. Porém apresenta fatores limitantes à produção e 
consumo da farinha, devido a questões mercadológicas relacionadas à necessidade 
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de emprego do produto no varejo, concorrência com produtos substitutos e problemas 
com o manejo e a estocagem devidos à fragilidade desse alimento (BASSINELLO; LUZ; 
FERREIRA, 2017). Na farinha de arroz, os carboidratos representados pelo amido, são 
responsáveis pelas propriedades do produto final, sendo a mais importante delas, a 
gelatinização. O segundo componente em maior quantidade na sua estrutura é a proteína 
que corresponde cerca de 7 a 9 % de sua composição (SEVERO; MORAES E RUIZ, 2010). 

A utilização da farinha de arroz na alimentação dos brasileiros tem como objetivo 
promover melhor aproveitamento de subprodutos do beneficiamento de arroz e atenderá 
à necessidade dos consumidores que priorizam dietas saudáveis ou alternativas, ou que 
tenham restrições alimentares (BASSINELLO; LUZ E FERREIRA, 2017). A farinha de arroz 
vem sendo a principal substituta à farinha, além de poder ser emulsificante (ligantes e 
espessantes). Os produtos isentos de glúten podem alcançar a categoria de saudáveis 
e funcionais, atraindo a atenção de maior número de consumidores (BASSINELLO et al., 
2015).

Farinha de cereais, amigo de milho, batata e tapioca podem ser usados como 
ingredientes na elaboração de alimentos sem glúten, constituinte principal para alimentação 
de portadores de doença celíaca (DC). Contudo, são pobres em fibras alimentares e 
nutrientes como vitaminas e minerais. Sendo assim, é necessário buscar alternativas que 
agreguem valor nutricional aos atributos sensoriais e tecnológicos (SOUSA, 2021). Uma 
das vantagens muito interessante é sua leveza de sabor e aroma, o que contribui para 
processamento de alimentos.

O amido de milho é grande fonte energética e serve para aplicação em diversos 
produtos devido à suas características físico-químicas, mas também pelo seu papel 
nutricional. A capacidade de formar uma pasta ou gel viscoso com a água por aquecimento, 
torna-o utilizável na indústria de alimentos (SANDHU; SINGH; LIM, 2007). Parte da fração 
do amido (amido resistente) exerce função semelhante às fibras alimentares, influenciando 
positivamente muitos processos tecnológicos da indústria de alimentos. O amido de milho 
permite deixar biscoitos e tortas mais crocantes, dá leveza e maciez a bolos e pães, além 
de ser utilizado para engrossar molhos e cremes.

A farinha de aveia não contém glúten, porém muitas vezes possui contaminação 
cruzada nas unidades de processamento. Portanto, é necessário que se tenha cuidado 
no momento de utilizá-la, considerando sempre as informações de sua origem. A farinha 
de aveia tem boa qualidade para estrutura, viscosidade elasticidade diferenciando-se da 
farinha de arroz, ou seja, os panificados têm maior macies e esfarelam. A liga e a estrutura 
são semelhantes ao trigo. Além das características tecnológicas a farinha de aveia possui 
ótimas propriedades nutricionais destacando suas fibras alimentares, destacando as 
β-glicanas (GUTKOSKI et al., 2007).

Os amidos ou féculas provenientes de raízes como a mandioca, também tem 
apresentam características físico-químicas com propriedades nutricionais e tecnológicas 
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interessantes. As características destas farinhas (polvilho ou fécula) podem ser utilizadas 
diretamente na forma de grânulos e depois da conversão a uma mistura de oligossacarídeos 
ou a glucose, que pode ser isomerizada enzimaticamente para frutose (NUNES et al., 
2010). As características nutricionais e tecnológicas de viscosidade, inchamento, absorção 
de água, formação de gel, cor, transparência, neutralidade de sabor e odor, entre outras, 
tornam-se muito importante, pois podem ser inseridas na mistura de farinhas sem glúten e 
por consequência na produção de vários alimentos e assim atender demandas especiais 
de alimentos.

A fécula de batata tem boa propriedade de elasticidade para as massas, o que 
permite termos pães com textura mais “fofa”. A fécula de batata possui grânulos maiores 
e tem a capacidade de formação géis claros, espessos e viscoelásticos em temperaturas 
menores que outras farinhas, além de ter maior transparência e maior viscosidade (ZHANG 
et al., 2018).

5.2	 Leguminosas, outros grãos e farinhas de frutas
Para contrabalançar as propriedades nutricionais, as leguminosas, como feijão, grão 

de bico, a lentilha ou ervilha, além de fontes de energia, carboidratos complexos, proteínas, 
fibra alimentar, apresentam relevantes teores de cálcio, ferro, zinco e minerais essenciais. 
O grão de bico dispõe de boa digestibilidade, sendo um diferencial das outras leguminosas, 
apresenta também melhor disponibilidade de ferro (SOUSA et al., 2021).

As leguminosas são consideradas fonte de aminoácidos essenciais tais como: 
lisina e arginina, apesar disso são deficientes em aminoácidos sulfurados como metionina 
e cistina. Diversos estudos visão incluir leguminosas na dieta diária, devido aos seus 
efeitos no controle e prevenção de várias doenças metabólicas, como: Diabetes mellitus, 
dislipidemias e doenças cardiovasculares (SHONS et al., 2009).

O Brasil apresenta condições favoráveis para cultivo de lentilha e boa aceitação no 
mercado, porém a produção ainda é pequena, sendo necessário importação para abastecer 
o mercado interno (LOURES; NÓBREGA; COELHO, 2009). Os grãos de lentilha contêm 
aproximadamente de 40-50% carboidratos, 20-30% proteínas e < 1% de gordura. O teor 
proteico da lentilha é constituído principalmente de proteínas de armazenamento (80%) e 
proteínas metabólicas em menor quantidade. Proteínas metabólicas estão relacionadas 
aos mecanismos de defesa da plantam em contrapartida, as proteínas de armazenamento 
são as encarregadas por fornecer nitrogênio e enxofre a planta durante as etapas de 
germinação, crescimento e desenvolvimento (MIRANDA, 2016).

A lentilha tem demonstrado atenção do mundo devido a sua composição químico-
nutricional, é considerado uma fonte de compostos derivados dos metabolismos primário 
e secundário, como proteínas e fibras (BRAGANÇA, 2016).  De acordo com Johnson et 
al. (2013) a lentilha é uma formidável fonte de minerais, vitaminas e hidratos de carbono 
21 probióticos, que podem aumentar obtenção de cálcio. A lentilha pode estar sendo 
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relacionada à redução de índices de doenças como o Diabetes Mellitus tipo II, o câncer, 
as doenças cardiovasculares e o envelhecimento.  A utilização desse grão em uma dieta 
pode ser uma alternativa para reduzir o ganho de peso, sendo ainda um alimento muito 
importante no combate à desnutrição, devido ao seu elevado valor nutritivo (BRAGANÇA, 
2016).

A semente de linhaça (Linum usitatissimum) apresenta uma fonte de ácidos graxos 
polinsaturados, proteínas e fibras alimentares, sobretudo insolúveis, desta forma, tornasse 
um ingrediente viável para o enriquecimento nutricional de produtos alimentícios sem glúten. 
Semente de linhaça e grão de bico consistem em alternativas positivas na fabricação de 
pães e massas isentas de glúten. O grão de bico é considerado uma leguminosa que 
apresenta baixo índice glicêmico, teor de carboidratos, minerais, vitaminas, alto teor de 
fibras e considerável teor proteico (SOUSA, 2021).

O grão-de-bico (Cicer arietinum L.) é uma leguminosa usada na elaboração de vários 
produtos tradicionais e na formulação de produtos de panificação, laticínios, e alimentos 
infantis.  Tais grãos têm sido utilizados na prevenção de doenças cardiovasculares, 
diabetes, obesidade e, até mesmo, câncer de cólon (SIMONI, 2017).

Considera-se o grão-de-bico fonte de proteínas, carboidratos, minerais, vitaminas e 
fibras, apresenta digestibilidade o que se diferencia das outras leguminosas, baixo teor de 
substâncias antinutricionais, além de conter melhor disponibilidade de ferro. A composição 
média do grão-de-bico é de 18-31% de proteínas; 2,6-6,8% de lipídeos 6-12,4% de fibras; 
6% de açúcares solúveis; 3,2-3,9% de cinzas e de 52,4-70,9% de carboidratos totais, o 
amido é o componente predominante (SIMONI, 2017).

O consumo do grão-de-bico pode ser através do grão in natura, em conservas ou 
quando aplicado na formulação de produtos de panificação, de laticínios, sendo misturado 
a outros alimentos como hortaliças, carnes, molhos e condimentos, utilizasse também 
em alimentos infantis destinadas à recuperação de crianças desnutridas e afetadas por 
diarreia crônica.  Além disso, vêm sendo adicionados em preparações de cookie, empada, 
hambúrguer, entre outros (MOURA, 2019). Se utilizado regularmente ajuda no ganho 
de massa muscular, melhora o humor, reduz os níveis de LDL, regula o intestino e são 
indicadas para prevenir doenças cardiovasculares por serem fontes de ômegas 3 e 6. As 
sementes do grão de bico possuem fitoestrogênios, que ajuda na ação preventiva contra 
osteoporose e problemas cardiovasculares (MOURA, 2019).

As farinhas de frutas são alternativas recentes para utilização em alimentos. Elas 
se caracterizam principalmente por suas propriedades nutricionais. A exemplo disso, as 
farinhas de bananas podem ser utilizadas em panificação e alimentos infantis, a quantidade 
depende de alguns fatores como: matéria-prima, método de secagem, técnicas de 
procedimentos e forma de armazenamento. Desta forma, devido a banana verde ter alto 
valor nutritivo vem se apresentando como uma alternativa para formulação de alimentos na 
substituição de farinha de trigo por meio da farinha de banana verde (LIMA, 2021).
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A banana é um alimento energético e rico em amido, que se apresenta de duas 
formas; α-amilose e amilopectina. Uma banana pode prover cerca de 25% da ingestão 
diária recomendada de ácido ascórbico, vitaminas A e B, potássio e outros minerais, como 
o sódio e alto ter de amido. Levando em consideração essas características, o incremento 
na cadeia produtiva da banana seria a produção de farinhas com qualidades funcionais, o 
que estimularia o uso industrial e minimizaria as perdas pós-colheita (LIMA, 2021). 

Os alimentos alternativos utilizados nas misturas de farinhas, também tem sido 
tratado como funcionais. Estes alimentos auxiliam nas funções fisiológicas do organismo, 
beneficiando a saúde, melhorando a qualidade de vida e auxiliando na redução de riscos de 
enfermidades. Desta forma, paralelamente incrementa na tendencia do mercado alimentício 
para indivíduos que buscam melhorar a saúde (IGLESIAS, 2010; SILVA et al., 2016). Os 
alimentos funcionais contêm propriedades benéficas a saúde, são expostos na forma de 
alimentos comuns, inseridos em dietas de forma a auxiliar na proteção contra determinadas 
doenças como hipertensão, diabetes, câncer e osteoporose (SOUZA et al, 2003).

6 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS
Os alimentos isentos de glúten são de extrema importância para indivíduos 

portadores da doença celíaca. No entanto, são poucos alimentos alternativos encontrados 
para consumo, como; pães, massas, biscoitos, doces e farináceos. Além disso, há casos 
de incorreta inscrição dos ingredientes nos rótulos dos alimentos e com contaminação de 
glúten de determinados produtos industrializados. 

Neste capítulo, procuramos relatar a problemática das limitações do consumo de 
alimentos que possuam glúten, alertar sobre a importância de estudos e apresentar alguns 
alimentos que têm sido utilizados como alternativa. Muitos desses alimentos alternativos 
já vêm sendo utilizados para o consumo, entre e os quais, vários tipos de farinhas e 
espessantes naturais que permitem um equilíbrio tecnológico e nutricional dos alimentos. 
Do ponto de vista tecnológico, as características de processo, estruturação, textura e sabor 
ideais só são alcançados graças aos “mix” de ingredientes. Como consequência, muitos 
alimentos acabam tendo sua composição nutricional melhorada.

A temática abordada, ao contrário de restringir, visa auxiliar na elucidação e auxiliar 
no atendimento de uma demanda de alimentos que tem crescido cada vez mais. Portanto, 
temos uma área ainda incipiente de produção e industrialização a ser explorada, o que 
podemos tratar como oportunidade para quem produz e é claro atender as pessoas que 
buscam ou necessitam de alimentos diferenciados.
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