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1. INTRODUCAO

A Doenca Celiaca (DC) trata-se de uma doenca autoimune cronica
desencadeada pelo gliten em individuos predispostos geneticamente. Quando
pacientes com DC consomem alimentos que contém glaten, ocorre irritabilidade da
mucosa e atrofia das vilosidades do intestino delgado, dificultando a absor¢cdo dos
nutrientes e gerando um processo inflamatoério. A endoscopia digestiva alta com
biépsia é considerada padrdo ouro para o diagnoéstico de DC, podendo ser
acompanhada por exames soroldgicos (NASCIMENTO et al., 2012).

Além da DC, existem as Desordens Relacionadas ao Glaten (DRG), as quais
sdo: Sensibilidade ao Gluten Ndo Celiaca (SGNC), Ataxia ao gluten, Dermatite
Herpetiforme e a Alergia ao trigo. A restricdo do gluten na dieta é o Gnico tratamento
para a DC e as DRGs, a continuidade da ingestdo de gluten em celiacos pode gerar
perda de superficie absortiva, distensdo abdominal, anemia, ma absorcdo de
nutrientes, além do que esses individuos podem ter maior chance de desenvolver
outras doencas autoimunes e cancer de intestino. Ja em individuos com outras DRGs
0s sintomas podem variar, como sintomas gastrointestinais, inchaco, dor abdominal,
diarreia, constipacdo e nausea; e sintomas extraintestinais, como fadiga, dor de
cabeca, estomatite aftosa, artralgia, dor muscular, problemas de pele e depresséo
(AL-TOMA et al., 2019; ALKALAY, 2022).

O gluten, principal proteina do trigo, € muito importante para a tecnologia na
producéo de paes e derivados, pois tem a funcdo de reter o gas carbbnico durante a
fermentacdo, promovendo o crescimento dos paes, retencdo de umidade e,
consequentemente, melhor aceitabilidade pelos consumidores e custo beneficio para
a linha de producéo. O gluten é formado pela gliadina e glutenina, encontradas em
produtos derivados do trigo, centeio, cevada e malte. Porém ha uma quantidade
limitada de alimentos disponiveis sem esse componente, encarecendo produtos
isentos dessa proteina e tendo uma qualidade nutricional muitas das vezes baixas
guando comparadas ao seus respectivos produtos com gluten, gerando uma diferenca
nutricional nos quesitos de energia total, gordura total, gordura saturada, carboidratos
complexos, proteinas e fibras (GUENNOUNI et al., 2020).

Diante disso, 0 objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade nutricional de paes
de forma sem glaten comparando-os com pées de forma com gluten em relacédo a sua
qgualidade nutricional e preco em supermercados de grande porte localizados no
centro da cidade de Pelotas/RS.

2. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo do tipo transversal, onde foram comparados pées de
forma industrializados sem glaten com paes de forma industrializados com gluten em
relacdo a sua qualidade nutricional e preco de venda em supermercados do centro de
Pelotas — RS. A coleta de dados foi realizada em agosto de 2022 em trés
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supermercados de grande porte na cidade de Pelotas. A selecdo desses
supermercados foi realizada pela quantidade de checkouts presentes em cada
estabelecimento, seguindo a classificacdo da Associacdo Galucha de Supermercados
(AGAS), onde estes séo classificados como sendo de grande porte quando possuem
de 21 a 30 checkouts. Foram coletados todos os pées de forma industrializados
disponiveis na area de venda. Como critério de incluséo foi observada a informacéo
“NAO CONTEM GLUTEN?” ao final da lista de ingredientes apresentada no rétulo para
paes de forma sem gluten e a informacdo “CONTEM GLUTEN” para pées de forma
com gluten. Como critério de excluséo, produtos que nao apresentavam claramente a
informacdo de ter ou ndo gluten, ou informagfes nutricionais incompletas foram
descartados. Para a realizacéo das analises, considerou-se duas categorias, divididas
em: tradicionais e integrais. Para que a coleta de dados fosse realizada, todos os
gerentes ou responsaveis dos trés supermercados assinaram uma Carta de Anuéncia,
autorizando a pesquisa nos estabelecimentos selecionados.

Foram registradas as fotografias dos pées, das partes frontais e posteriores das
embalagens, com énfase nas informacdes contidas nas tabelas nutricionais e lista de
ingredientes. As fotografias registradas foram armazenadas em drive online,
especificando valores referentes ao valor energético, carboidratos, proteinas,
gorduras totais, saturadas e trans, fibras e sédio. Por ultimo, os dados foram digitados
em um banco de dados e analisados estatisticamente com Wilcoxon rank sum test,
sendo que se considerou resultados significativos quando p<0,05.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram coletadas as imagens e as informac@es de 81 tipos de péaes de forma
nos trés supermercados do centro da cidade de Pelotas-RS, sendo que 71 eram de
paes de forma com glaten e apenas 10 eram paes de forma sem gluaten, variando os
ultimos em trés (3) marcas diferentes. Nos paes de forma sem gluten, trés (3) eram
do tipo tradicional e sete (7) eram paes do tipo integrais (com frutas, ervas e cereais),
enquanto que nos paes de forma com gluten, encontrou-se 29 pées de forma do tipo
tradicional e 42 paes de forma do tipo integral disponiveis, mostrando a baixa
disponibilidade de produtos sem gluten nos mercados avaliados.

Em relacdo a qualidade nutricional, comparando paes de forma sem gliten com
os paes de forma com glaten comercializados nos trés supermercados, observou-se
diferenca significativa entre os pdes na quantidade de proteinas (p<0,001), gorduras
totais (p<0,001) e gorduras saturadas (p<0,002), sendo que os demais nutrientes da
informacéo nutricional apresentados nos rétulos ndo obtiveram diferenca estatistica
(Tabela 1).

Os paes de forma sem gluten tinham menor quantidade de proteinas e maior
guantidade de gorduras totais e gorduras saturadas do que os paes de forma com
gluten. Tal fato pode ser explicado pela n&o utilizacdo de farinhas com gluten, como a
farinha de trigo, a qual apresenta uma quantidade maior de proteina (9,89 de
proteina/100g) do que farinhas comumente utilizadas para preparo de produtos sem
glaten, como farinha de arroz, milho, polvilho, entre outras (JACINTO et al., 2020).
Para substituir o gliten em alimentos sem gluten, muitas vezes, se utiliza uma maior
guantidade de gorduras para auxiliar na maciez e textura de paes sem gluten e tentar
manter a mesma qualidade sensorial e tecnoldgica de um produto com gluten (FRY,
MADDEN, FALLAIZE, 2017).
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Tabela 1. Diferencas no teor de nutrientes entre pdes sem glaten e seus similares contendo
glaten por 100g de produto. Pelotas, 2022.

Mediana (11Q)
Nutriente por - —
100g Sem gluten Similar 5
(n=10) (n=71)
_ 236,0 254,0
Calorias (kcal) 0,852
(230,0-280,0) (234,0-266,0)
42,0 44,0
Carboidrato (g) 0,806
(40,0-52,0) (40,0-50,0)
3,8 10,8
Proteina (g) <0,001
(2,8-4,2) (8,2-13,2)
6,1 3,4
Gorduras totais(Q) 0,001
(5,6-7,4) (1,8-4,8)
2,1 0,6
Gordura saturada 0.002
(@) (1,2-2,4) (0,5-1,0)
50 5,2
Fibras (g) 0,983
(3,2-7,2) (3,2-6,8)
361,0 364,0
Sadio (mg) 0,868
(300,0-400,0) (338,0-389,0)

11Q, intervalo interquartil (Q25-Q75); kcal, quilocalorias, g, gramas; mg, miligramas.
Valores-p indicam diferengas entre pdes sem gliten e seus similares contendo gliten, calculado com Wilcoxon rank sum test.

Também houve diferenca estatistica ha comparacéo de preco em reais entre
paes de forma sem glaten e seus similares contendo gluten, mostrando que os paes

de forma sem glaten eram 139,1% mais caros do que seus similares com glaten
(Tabela 2).

Tabela 2. Comparacédo de preco (em reais) entre paes sem glaten e seus similares
contendo gluten por 100g de produto. Pelotas, 2022.

Preco por Sem gluten Similar Valor-p % da
100g Mediana (11Q) Mediana (11Q) diferenca*
Péaes 20,78 8,69 <0.001 139,1%

(20,33-21.89) (6,99-11,80)

11Q, intervalo interquartil (Q25-Q75).
*Percentual de aumento no preco do produto sem gliten comparado com seu similar contendo gluten.
Valores-p indicam diferengas entre produtos sem gliten e seus similares contendo gliten, calculado com Wilcoxon rank sum
test.

A diferenca de preco entre os paes sem gliten com seus similares com gluten
ocorre pela maior dificuldade tecnoldgica desses produtos, a necessidade de
ambiente separado, ingredientes e processos controlados, para garantir um produto
totalmente livre de gliten, mas com boas qualidades organolépticas e a aceitacdo do
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consumidor (NOGUEIRA et al., 2020). Diversos paises possuem politicas publicas de
saude que auxiliam os pacientes com DC na compra de produtos sem glaten, seja por
meio de vales refeicbes, deducdo de imposto de renda e fornecimento de cestas de
alimentos sem gluten (AFONSO; JORGE; MOREIRA, 2016). No Brasil, ainda ndo
temos nenhuma politica publica que colabore com a qualidade de vida de pessoas
portadoras de DC ou DRG.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que pées de forma sem gluten encontrados em supermercados de
grande porte na cidade de Pelotas-RS, apresentaram baixa disponibilidade de tipos e
de marcas quando comparados aos seus similares com gluten. Ademais, paes de
forma sem gluten mostraram baixa qualidade nutricional quando comparados aos
paes com gluten em relacao ao menor de teor proteico e maior utilizacéo de gorduras
totais e gorduras saturadas, além de serem vendidos pelo dobro do preco dos paes
com glaten. A baixa qualidade nutricional, a pouca disponibilidade e o alto pre¢o dos
paes sem gluten podem resultar em maleficios a saude desses individuos, ndo
havendo variacdo de produtos disponiveis, além de propiciar uma situacao de
inseguranca nutricional, mostrando que politicas publicas que garantam o direito
humano a alimentacdo adequada e de qualidade desses pacientes sao necessarias.
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