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Os distúrbios relacionados ao glúten, a exemplo da doença celíaca, exigem uma dieta isenta deste ingrediente, que 
é fundamental durante o processo de panificação pelas suas características tecnológicas altamente desejáveis. No 
entanto, a demanda por produtos alimentares para fins especiais, isentos de glúten, vem crescendo. Este trabalho 
teve como objetivo realizar uma revisão bibliográfica acerca da utilização de substitutos aos ingredientes fontes de 
glúten (trigo, centeio, cevada), abordando aspectos econômicos, de saúde e longevidade, regulamentação, 
implicações tecnológicas na produção, com destaque para suas vantagens e desvantagens. Apesar do expressivo 
crescimento do mercado de alimentos sem glúten, o custo ainda é motivo de preocupação. O glúten é um 
componente essencial em muitos produtos de panificação, podendo ser encontrado naturalmente em alguns (a 
depender da matéria-prima fonte da farinha utilizada) e também ser empregado como aditivo alimentar. No 
entanto, há uma variedade de produtos alimentícios isentos de glúten, produzidos a partir de cereais e 
pseudocereais, como arroz, milho, quinoa painço e amaranto, que não formam o glúten. Além destes, pesquisas 
recentes vêm sendo realizadas para avaliar o efeito da utilização de farinha de fonio, guandu, semente do fruto do 
carvalho, fruta-pão, inhame roxo, aveia, dentre outros vegetais como possíveis substitutos à farinha de trigo, 
centeio e cevada. A produção de alimentos isentos de glúten, com elevada qualidade sensorial e baixo custo, é de 
suma importância para a garantia de qualidade de vida e longevidade aos indivíduos portadores de doença celíaca 
ou de outros distúrbios associados ao glúten. 
 
Palavras-chave: Cereais, Dieta Livre de Glúten, Tecnologia de Alimentos, Alimentação. 
 
 

Substitute ingredients of cereals sources of gluten: a narrative review of the 

literature 

Gluten-related disorders, such as celiac disease, require a diet free of this ingredient, which is essential during the 
baking process, due to its highly desirable technological characteristics. However, the demand for special purpose 
gluten-free food products is growing. This work aimed to carry out a literature review on the use of substitutes for 
gluten source ingredients (wheat, rye, barley), addressing economic aspects, health and longevity, regulation, 
technological implications in production, highlighting their advantages and disadvantages. Despite the significant 
growth of the gluten-free food market, the cost is still a reason for concern. Gluten is an essential component in 
many bakery products, it can be found naturally in some (depending on the raw material used as a source of flour) 
and it can also be used as a food additive. However, there are a variety of gluten-free food products made from 
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cereals and pseudo-cereals such as rice, corn, quinoa, millet and amaranth, which do not form gluten. In addition 
to these, recent researches have been carried out to evaluate the effect of using phonium flour, pigeonpea, acorn 
seed, breadfruit, purple yam, oat, among other vegetables as possible substitutes for wheat, rye and barley flour. 
The production of gluten-free foods, with high sensory quality and low cost is of paramount importance for 
ensuring quality of life and longevity for individuals with celiac disease or other disorders associated with gluten. 
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1 INTRODUÇÃO 

Mundialmente, o trigo é um cereal bastante 
popular. Entretanto, alimentos produzidos a partir 
desta matéria prima, como as massas secas e pães, são 
considerados de baixo valor nutricional quando 
comparado com outras fontes de farinha. Ademais, 
atualmente existe maior conscientização pública em 
relação à doença celíaca (DC) e à intolerância ao 
glúten não-celíaca. Em virtude disto, aumentou a 
demanda pela ampliação da variedade de produtos 
alimentares nutricionalmente equilibrados e isentos de 
glúten. Dessa forma, há uma crescente tendência na 
substituição total ou parcial da farinha de trigo por 
outras fontes de farinha que apresentem vantagens 
nutricionais[1]. 

Além disso, o glúten é fundamental durante 
o processo de panificação, uma vez que sua matriz 
possui a função de reter o dióxido de carbono no 
decorrer da fermentação, o que contribui para o 
aumento do volume final da massa, atribuindo maior 
aderência e elasticidade[2]. Isso faz com que o alimento 
preparado cresça e fique macio, atraindo a atenção 
dos consumidores. 

Os distúrbios relacionados ao glúten exigem 
uma dieta livre deste ingrediente, que combine 
alimentos naturalmente isentos com opções que 
substituam aqueles produzidos com trigo, centeio e 
cevada. Até o momento a exclusão da aveia continua 
no centro de um grande debate[3], uma vez que esse é 
um dos cereais com maior incidência de 
contaminação com trigo, além das evidências de que 
algumas variedades da aveia podem apresentar 
toxicidade na DC. Um destes distúrbios é a DC, sendo 
que cerca de uma em cada cem pessoas dispõem de 

sintomas dessa enteropatia, causada pela ingestão de 
sequências de peptídeos específicos do glúten[4]. 

O glúten é formado pelas proteínas 
prolaminas e gluteninas, que representam a matriz 
proteica de estoque de nitrogênio[5], sendo 
encontradas em todos os cereais, com destaque para 
o trigo Triticum aestivum L.[6]. A fração tóxica do glúten 
aos pacientes com DC é aquela composta pelas 
prolaminas, por meio das gliadinas, hordeínas e 
secalinas, encontradas no trigo, cevada e centeio, 
respectivamente. Estas proteínas apresentam elevado 
conteúdo dos aminoácidos glutamina (> 30%) e 
prolina (> 15%), não observado nas prolaminas 
encontradas no arroz e milho[7]. 

Desse modo, a produção de alimentos com 
substitutos do glúten vem ganhando destaque. O 
desenvolvimento de massas provenientes de cereais 
isentos de glúten evidenciou que não é possível 
alcançar as propriedades viscoelásticas do glúten sem 
modificar a sua fração proteica, interferindo, assim, na 
qualidade do produto final e necessitando de métodos 
inovadores para formar uma matriz equivalente ao 
glúten. Métodos esses que podem ser químicos, 
físicos, enzimáticos ou genéticos[8]. 

Neste contexto, torna-se relevante o 
conhecimento sobre os ingredientes substitutos do 
glúten, a fim de contribuir para a promoção da saúde 
e longevidade de pessoas que necessitam de produtos 
isentos deste ingrediente. Com base no exposto, 
objetivou-se realizar um estudo bibliográfico a fim de 
demonstrar a utilização dos substitutos aos 
ingredientes fontes de glúten, abordando aspectos 
econômicos, de saúde e longevidade, regulamentação, 
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implicações tecnológicas na produção, com destaque 
para suas vantagens e desvantagens. 

 

2 METODOLOGIA 

Este artigo foi desenvolvido a partir de uma 
revisão narrativa da literatura científica, cuja busca 
pelas referências foi realizada nas bases de dados Web 
of Science, PubMed e Google Scholar. Resoluções, leis, sites 
de organizações internacionais e livros acadêmicos 
também foram consultados visando contemplar aos 
tópicos propostos no objetivo deste artigo. 

3 DESENVOLVIMENTO 

3.1 Importância Econômica 

O café da manhã é a primeira refeição para 
muitas pessoas e alguns a consideram ainda como a 
mais importante. Tradicionalmente os cereais ou 
preparações à base de cereais são frequentemente 
consumidos nesta refeição[9]. Contudo, os alimentos à 
base de cereais são geralmente pobres em proteínas e 
possuem quantidade limitada de aminoácidos 
essenciais, a exemplo do triptofano[10]. 

De acordo com a Organização das Nações 
Unidas para Alimentação e Agricultura[11], a produção 
mundial de trigo aumentou de 711,4 milhões de 
toneladas métricas em 2013 para 750,1 milhões de 
toneladas métricas em 2017. Esses dados confirmam 
a demanda crescente pela população mundial, como 
alimento ou mesmo ingrediente de outros alimentos 
processados. 

Em âmbito mundial, durante o ano de 2019, 
o mercado consumidor de produtos sem glúten foi 
avaliado em US$ 21,6 bilhões e há previsão para o seu 
crescimento a uma taxa anual de 9,2% entre 2020 e 
2027[12]. Sendo assim, a adesão ao consumo de 
alimentos e a uma dieta sem glúten torna-se crescente, 
porém com dificuldades como constataram 
Panagiotou & Kontogianni[13]. Os autores relatam que 
77% dos pacientes entrevistados que necessitam 
realizar uma dieta isenta de glúten se preocupam com 
o custo dos produtos manufaturados sem glúten. 

Em estudos semelhantes conduzidos no 
Canadá, Reino Unido e Áustria, os autores 

constataram que os alimentos isentos de glúten eram 
de 2 a 518% mais caros do que suas versões 
padrão[14,15,16]. Por conta disso, o acesso a esses 

alimentos por pessoas que possuem necessidades 

alimentares especiais e dependem destes produtos por 

motivos de saúde e para terem qualidade de vida é 

dificultado. 

3.2 Saúde e Longevidade 

Evidências crescentes demonstram um 
aumento contínuo na incidência de doenças 
autoimunes como as doenças reumáticas, 
endocrinológicas, gastrointestinais e neurológicas 
com taxas de aumento que variam de 3,7% a 7,1%, 
entre 1985 e 2015. A incidência do aumento de DC 
foi associada ao aumento no consumo de glúten. 
Porém algumas evidências indicam que o glúten pode 
estar relacionado ao aumento da incidência de outras 
doenças autoimunes não celíacas como alergia ao 
trigo e sensibilidade ao glúten não celíaca[17,18]. 

A alergia ao trigo é uma reação de 
hipersensibilidade às gliadinas, particularmente a ω 5-
gliadina da proteína do trigo. É uma alergia alimentar 
em que o indivíduo pode ser sensibilizado pela 
exposição através da pele ou das vias aéreas, esta 
última também conhecida como asma do padeiro. Já 
a sensibilidade ao glúten não celíaca é caracterizada 
pela combinação de sintomas intestinais ou extra 
intestinais que ocorrem após a ingestão do glúten em 
indivíduos cujo diagnóstico de DC e alergia ao trigo 
foi excluído e os sintomas desaparecem com a dieta 
de exclusão de glúten[18]. 

A Figura 1 apresenta alguns dos principais 
efeitos identificados por meio de uma revisão de 
literatura acerca dos efeitos adversos de uma dieta 
contendo glúten. Os autores identificaram pesquisas 
indicando aumento da produção de citocinas pró-
inflamatórias, da apoptose e do estresse oxidativo de 
diferentes linhagens celulares humana, em estudos ex-
vivo, aumento da permeabilidade intestinal (in vitro, ex 
vivo e in vivo). Além disso, existem evidências de que 
dietas contendo glúten podem gerar disbiose da 
microbiota intestinal, reduzindo a razão entre 
bactérias com ação anti-inflamatória (Lactobacillus and 
Bifidobacterium) para aquelas potencialmente nocivas 
(Bacteroides e Enterobacteriaceae). Entretanto, ainda há 
necessidade de mais estudos que sejam realizados em 
humanos[17]. 
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Figura 1. Representação dos efeitos negativos do glúten para a saúde humana, baseada em evidências de estudos in vitro, ex 
vivo e em animais. 

 

Fonte: Adaptado de Lerner, Shoenfeld & Matthias (2017)[17]. 

 

 

 

O glúten contém grande quantidade dos 
aminoacidos glutamina e lisina, o que lhe confere 
maior atração pelas enzimas transglutaminase do 
tecido endógeno e transglutaminase microbiana. Esse 
tecido é capaz de desaminar ou fazer ligações cruzadas 
nos peptídeos liberados a partir da degradação de sua 
estrutura, transformando-os em inúmeros outros 
peptídeos imunogênicos[17]. 

Nesse contexto os portadores de DC são 
vulneráveis ao consumo do glúten, podendo 
apresentar sintomas de anemia, depressões, diarreia e 
infertilidade[18]. As manifestações clínicas para os 
portadores de DC ocorrem por meio de um 
mecanismo associado ao contato das prolaminas com 

células do intestino delgado, provocando uma 
resposta imune a essa fração proteica de alguns 
cereais[19], que pode estar associada com o aumento da 
incidência de outras doenças autoimunes não 
celíacas[17,20]. 

Desta forma, existem evidências de que a 
opção por uma dieta sem glúten possa contribuir com 
a qualidade de vida, além de ser necessária aos 
indivíduos com diagnóstico de DC[19]. Sendo assim, é 
de extrema importância que a indústria de alimentos 
consiga, não apenas desenvolver novos alimentos 
isentos de glúten, mas também que esses alimentos 
sejam nutricionalmente balanceados e contribuam 
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com a saúde e longevidade do consumidor, também 
por meio de efeitos funcionais. 

Dieta isenta de glúten vem sendo 
popularmente associada a uma alimentação saudável 
ou indicada para a perda de peso em indivíduos sem 
necessidades dietéticas especiais. No entanto, não há 
evidências científicas que confirmem essa relação[21]. 
Há escassez de estudos sobre o efeito da dieta sem 
glúten em indivíduos sem diagnóstico de doença 
celíaca ou sem intolerâncias ao glúten. Por meio de 
pesquisa que avaliou o efeito da dieta sem glúten, a 
curto prazo, na performance física, nos sintomas 
gastrointestinais, no bem-estar e em respostas 
inflamatórias de 13 ciclistas de resistência 
profissionais não foi constatada diferença quando 
comparado à dieta com convencional glúten[22]. 

Em 81% de um grupo de 371 indivíduos 
diagnosticados com doença celíaca que mantiveram a 
dieta isenta de glúten monitorada por dois anos, foi 
reportado ganho de peso, sendo que desses, mais de 
80% apresentavam-se incialmente com sobrepeso. O 
ganho de peso poderia ser desejado em indivíduos 
com baixo peso ou com quadro de desnutrição, no 
entanto, essa não foi a situação[23]. Além disso, a 
manutenção de dietas isentas de glúten por longo 
período pode desencadear riscos à saúde associados 
às deficiências nutricionais de vitaminas e minerais, 
além do aumento do risco de doenças 
cardiovasculares[24,25]. Alimentos industrializados sem 
glúten geralmente são ricos em lipídios, considerando 
a adição de elevados teores de ácidos graxos saturados 
e hidrogenados[25]. Além disso, são ricos em açúcares, 
geralmente possuem baixo aporte de fibras e teores de 
proteínas menores em cerca de duas vezes quando 
comparados com outros produtos alimentícios 
convencionais, o que os tornam mais calóricos e com 
elevado índice glicêmico[24,25,26]. 

3.3 Regulamentação 

Como medida preventiva e de controle da 
DC, a Lei nº 10.674, de 16 de maio de 2003, e a RDC 
nº 40, de 08 de fevereiro de 2002, tornaram 
obrigatória as inscrições “CONTÉM GLÚTEN” ou 
“NÃO CONTÉM GLÚTEN” em caracteres nítidos 
e de fácil leitura nos rótulos de alimentos 
comercializados[27]. Ademais, a RDC nº 26, de 2 de 
julho de 2015, que dispõe sobre os requisitos para 
rotulagem obrigatória dos principais alimentos que 

causam alergias alimentares, apresenta em seu anexo 
uma lista dos principais alimentos que causam alergias 
alimentares. Quando os alimentos e bebidas 
embalados na ausência dos consumidores 
apresentarem algum dos ingredientes listados, devem 
apresentar a declaração: 

“Alérgicos: Contém (nomes comuns dos 
alimentos que causam alergias 
alimentares)”; “Alérgicos: Contém 
derivados de (nomes comuns dos 
alimentos que causam alergias 
alimentares)” ou mesmo, “Alérgicos: 
Contém (nomes comuns dos alimentos 
que causam alergias alimentares) e 
derivados”[28]. 

Mallet et al.[29] analisando a rotulagem de 
alimentos e a presença da descrição “CONTÉM 
GLÚTEN” em alimentos comercializados na Região 
Sul Fluminense (RJ), constataram que é elevada a 
prevalência de produtos que não seguem as normas 
de rotulagem (cerca de 89% dos produtos analisados), 
concluindo que é indispensável maior rigidez da 
ANVISA, sobretudo no caso desse item.  

Segundo Câmara[30], a inadequação da 
rotulagem nutricional quanto à ausência da expressão 
“CONTÉM GLÚTEN” ou “NÃO CONTÉM 
GLÚTEN” é grave, uma vez que a presença do glúten 
é prejudicial para consumidores diagnosticados com a 
DC. 

3.3.1 Implicações tecnológicas na produção 

As proteínas do trigo são compostas em 85% 
de prolaminas (com destaque para a gliadina, com alta 
extensibilidade e baixa elasticidade) e gluteninas (com 
destaque para a glutelina, com baixa extensibilidade e 
alta elasticidade), que proporcionam a formação do 
glúten e 15% referente às globulinas e albuminas (não 
formadoras de glúten). A proteína contida no grão 
apresenta um percentual que varia entre 8 a 21%[19]. 

O glúten é um importante aditivo alimentar 
para as atividades da indústria de alimentos 
processados, com um aumento líquido no uso de 1,8 
± 0,4% ao ano relatado nos últimos 30 anos[17]. 
Presente no trigo, o glúten tem capacidade de formar 
uma rede tridimensional de proteínas após hidratação 
e mistura adequadas. Tal característica é utilizada em 
aplicações de panificação para criar matrizes de massa 
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viscoelástica, o que torna o glúten um aditivo 
alimentar amplamente empregado[31]. 

A indústria alimentícia possui foco na 
produção de alimentos isentos de glúten, a fim de 
suprir a grande e crescente demanda. Entre esses 
produtos, o pão sem glúten é o mais requisitado. Os 
pães feitos principalmente de farinha de trigo, ou de 
centeio, cevada, simbolizam um item básico e diário 
da alimentação dos consumidores. Por isso, é 
importante à produção de pães sem glúten que 
disponham de uma boa qualidade nutricional e sejam 
saborosos[32]. 

A farinha de trigo possui o sabor agradável e 
contém grande quantidade de glúten, sendo que 
outras farinhas podem igualar ou superar 
nutricionalmente a farinha de trigo, sem, no entanto, 
alcançar a mesma qualidade tecnológica. Sendo assim, 
a substituição parcial ou total do trigo em produtos de 
panificação é um desafio para a indústria, que 
necessita da introdução e combinação de diversos 
ingredientes, assim como mudanças nas técnicas 
tradicionais de preparo com o objetivo de processar 
produtos sensorial e tecnologicamente aceitáveis[33]. 

Como substitutos aos alimentos tradicionais 
que contêm glúten, como produtos de panificação, há 
atualmente uma grande variedade de opções sem 
glúten que usam cereais sem glúten e pseudocereais 
como arroz, milho, quinoa, painço e amaranto como 
ingredientes básicos[34]. Essa substituição é desejável, 
seja para melhoria da qualidade nutricional ou para 
atender a um público específico portador de doenças 
nutricionais, como os celíacos, e a um público que 
cada vez mais busca produtos ricos em fibras e 
compostos bioativos[19]. 

3.3.2 Exemplos de substitutos do trigo, 
centeio e cevada 

A substituição e o enriquecimento de 
produtos à base de cereais vêm ganhando destaque. 
Uma pesquisa recente analisou a qualidade de uma 
farinha desenvolvida por meio da mistura fonio 
(Digitaria iburua) e de guandu, também chamado de 
ervilha-de-pombo (Cajanus cajan). Os autores 
observaram que o fonio possui uma capacidade 
elevada de absorção de água em virtude da sua 
quantidade significativa de pentosanas. Graças a essa 
qualidade, é possível aumentar o potencial de fonio na 

produção de produto alimentício para o café da 
manhã, com tempo mínimo de cozimento[9]. 

Um outro tipo de produto é chamado de 
fruta-pão (Artocarpus altilis), característico da cultura 
tradicional do Pacífico, que contribui para a segurança 
alimentar mundial e também para a redução do 
diabetes. Neste, a farinha é produzida substituindo o 
trigo pela fruta-pão, tornando-se uma opção sem 
glúten, nutritiva e de baixo índice glicêmico[35]. 

As sementes do fruto do carvalho 
representam um alimento importante em diversas 
culturas e, independentemente da sua tradição 
culinária, foram subestimadas. Essas sementes 
apresentam um alto teor de amido e são muito 
utilizadas para a produção de farinhas. A farinha de 
milho também representa um substituto para a farinha 
de cereais, com variadas aplicabilidades na indústria 
alimentícia[36]. 

Um outro exemplo de ingrediente substituto 
do glúten, muito estudado no meio acadêmico devido 
ao seu potencial uso na panificação, são os 
hidrocoloides, sendo capaz de formar os equivalentes 
estruturais da massa semelhantes ao encontrado na 
massa que contém glúten. Um exemplo de matéria-
prima para a formação de hidrocoloides é o "Inhame 
roxo" (Dioscorea alata), que representa um dos inhames 
empregados no Sri Lanka e possui alto potencial 
nutricional[37]. O Brasil também possui diferentes 
variedades de tubérculos com potencial aplicação 
como ingrediente para produtos alimentícios isentos 
em glúten, porém ainda são pouco estudados e 
explorados[38]. 

A farinha de amaranto também caracteriza 
um ingrediente substituto ao glúten, produzindo um 
alimento saudável e inovador. Além desta, um estudo 
utilizou diferentes tipos de farinhas, como a de arroz 
(com amido de milho e farinha de arroz) e amido de 
tapioca para elaboração de um novo produto de 
panificação[39]. 

Os produtos de panificação e de confeitaria 
são ótimos veículos para se incorporar ingredientes e, 
consequentemente, intensificar o valor nutricional na 
alimentação humana. Dessa forma, a farinha de trigo 
refinada vem sendo substituída nesses produtos por 
farinhas de linho, chia, gergelim, papoula, dentre 
outras[40]. 
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Os benefícios relacionados a saúde, nutrição 
e tecnologia, proporcionados pela aveia, contribuíram 
para que fosse aceita como alimento para uma dieta 
livre de glúten, tanto em países da Europa, quanto nos 
Estados Unidos e Canadá[41,42]. De modo geral, a aveia 
possui maior teor proteico e de lipídios quando 
comparada aos cereais convencionais como trigo, 
centeio e cevada. Apesar do elevado conteúdo 
proteico, a contribuição da avenina (o principal 
componente proteico do grupo das prolaminas, 
presente na aveia) é inferior (10-15%) ao das gliadinas 
no trigo (aproximadamente 80%), secalina no centeio 
e hordeína na cevada. Ademais, a avenina é mais 
facilmente digerida pelas proteases gastrointestinais e 
possui menor imunogenicidade e toxicidade para 
pacientes celíacos quando comparado às outras 
prolaminas mencionadas[35]. No entanto, há 
indivíduos com diagnóstico de DC com 
hipersensibilidade à aveia, sendo este cereal indicado, 
e com cautela, apenas para pacientes em remissão. 
Existem recentes publicações de pesquisas que 
indicaram a ausência de risco do consumo de aveia em 
uma dieta livre de glúten para pacientes com 
DC[41,43,44] .No entanto há relato de atrofia parcial nas 
vilosidades da mucosa do jejuno em 1 paciente de DC, 
entre outros 19 que receberam 50 g/dia de aveia ao 
longo de 12 semanas[45]. 

Para a introdução da aveia com segurança em 
uma dieta sem glúten é preciso garantir a ausência de 
sua contaminação durante o seu cultivo ou 
processamento. Para tanto, é necessário que a região 
de cultivo seja topograficamente separada a uma 
distância adequada, afora a existência de barreiras 
naturais entre cultivos de outros cereais fonte de 
glúten. Além disso, um solo que tenha sido 
previamente utilizado para o cultivo de trigo, cevada 
ou centeio não pode ser utilizado para o cultivo de 
aveia por um intervalo mínimo de 8 anos. As 
condições de colheita e processamento industrial 
também devem acontecer em unidades isoladas, 
específicas para o beneficiamento da aveia[42]. 

2.3.3 Pesquisas com substituição de 
ingredientes sem glúten 

As farinhas de fonio e de guandu foram 
misturadas, e estudados os elementos como 
vitaminas, minerais e aminoácidos. A farinha que 
dispôs das maiores quantidades de fibra, proteína, 
cinzas e alguns aminoácidos essenciais obteve a 

proporção de 80% de fonio para 20% de guandu, e 
100% fonio. Assim foram elaborados alimentos para 
o café da manhã e avaliados aspectos sensoriais como 
cor, sabor e aceitabilidade dos consumidores. Alguns 
dos nutrientes encontrados foram oito aminoácidos 
essenciais, as vitaminas A, B1, B2, B5, B6, B9, C, D, E 
e K. Os autores demonstraram que substituir o grão 
de fonio por guandu aumentou significativamente a 
quantidade de proteína, cinzas, alguns aminoácidos e 
vitaminas dessas farinhas. A avaliação sensorial 
obteve resultado moderado na escala hedônica de 9 
pontos. Para todas as amostras foram obtidos 
reduzidos teores de umidade, quando comparados a 
outros estudos, possibilitando aos produtos uma vida 
de prateleira longa se armazenados em pacotes a 
prova de ar. Assim, as farinhas podem ser utilizadas 
como ingredientes na produção de alimentos para o 
café da manhã, sendo necessária a atenção nas 
características sensoriais do produto e aceitação pelos 
consumidores[9]. 

Uma farinha produzida a partir da fruta-pão, 
(cultura tradicional das ilhas do Pacífico), com 
potencial para contribuir com a segurança alimentar 
além de apresentar efeito hipoglicêmico, foi avaliada 
como um ingrediente para dieta sem glúten. Sua 
digestibilidade proteica (in vitro) foi determinada e 
comparada com a da farinha de trigo, apresentando 
maior digestibilidade. Duas dietas isocalóricas e 
equivalentes em nutrientes, uma contendo farinha de 
trigo e outra a substituindo pela farinha da fruta-pão, 
foram testadas em camundongos machos e fêmeas, 
durante 21 dias consecutivos. Os camundongos que 
receberam a dieta com farinha de fruta-pão obtiveram 
taxa de crescimento e peso corporal maior comparado 
aos camundongos com a dieta contendo farinha de 
trigo. Também foi observado um consumo 
significativamente maior na ingestão de água entre os 
animais alimentados com dieta contendo a farinha de 
fruta-pão. Não foram observados sinais de 
desnutrição, desconforto, doença ou morte, sendo os 
resultados histológicos e imunológicos semelhantes 
entre os grupos pesquisados. Com isso, a farinha de 
fruta-pão apresenta-se como mais uma alternativa 
saudável para substitutos de alimentos[35]. Pesquisas 
com este delineamento experimental, envolvendo 
potenciais frutas, hortaliças, tubérculos e leguminosas 
produzidas localmente, deveriam ser incentivadas no 
Brasil. Isso aumentaria a diversidade alimentar, em 
especial, por ingredientes sem glúten, além de 
estimular a economia local e sistemas alimentares mais 
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sustentáveis. A independência da importação de 
alimentos produzidos em países distantes contribui 
para a redução da emissão de gases promotores do 
efeito estufa, associados ao transporte e à agricultura 
intensiva[46]. 

Uma revisão de literatura analisou a produção 
e composição da farinha do fruto do carvalho, e a 
possibilidade de usá-la nos produtos tradicionais 
populares de panificação. Os autores demonstraram 
que essa farinha dispõe de poucas proteínas do glúten 
e possui alto teor de fibras e minerais, além da 
presença de polifenóis com propriedades 
antioxidantes. Os autores recomendaram incorporar a 
farinha do fruto do carvalho nas receitas em que 
convencionalmente se usa farinha de trigo, variando a 
proporção dependendo do tipo de produto. 
Reforçaram ainda que a aplicação dessa farinha em 
alimentos sem glúten é benéfica do ponto de vista 
nutricional. Entretanto, outras pesquisas evidenciam 
seus efeitos negativos em relação às propriedades 
físicas e à característica da massa dos alimentos 
produzidos a partir da mesma, sendo aconselhável a 
mistura de farina do fruto do carvalho com a farinha 
de trigo, resultando em um alimento não indicado às 
pessoas que estão em dieta isenta de glúten[36]. 

Foram elaborados muffins sem glúten a 
partir da farinha de "Inhame Roxo" (Dioscorea alata) 
com hidrocoloides (pectina, goma xantana e goma 
guar) e analisada a composição nutricional e aspectos 
sensoriais dos muffins. O maior teor de umidade e 
lipídico foi registrado em muffins incorporados à 
pectina. Os muffins incorporados com pectina 
obtiveram o maior teor de gorduras. O potássio foi o 
micronutriente predominante em todos os muffins. A 
dureza do muffin incorporado por goma guar foi 
maior que a do incorporado por pectina, mas não 
obteve significância estatística. A avaliação sensorial 
revelou que o muffin incorporado à pectina obteve 
maior aceitação, pois obteve a maior nota em aspectos 
como a aparência, cor e sabor, além da maior 
capacidade de retenção de água (57 g de água/g)[37]. 

Outra revisão comparou o emprego de 
proteínas sem glúten de origem vegetal com proteínas 
de origem animal, também livres de glúten com 
utilização na produção de pães. Os autores 
apresentam diversas pesquisas que avaliaram cereais, 
leguminosas, sementes oleaginosas, tubérculos, leite, 
ovos, colágeno, diferentes tipos de algas e insetos 

como ingredientes proteicos sem glúten. A revisão 
objetivou contribuir com a organização de 
informações claras e precisas acerca dos efeitos 
tecnológicos e da digestibilidade dos produtos 
formulados, visando contribuir com a qualidade de 
vida dos indivíduos com problemas de saúde, a 
exemplo da DC. A adição de ingredientes com 
conteúdo moderado de determinadas enzimas, como 
a transglutaminase, pode modular a capacidade de 
retenção de água, de gelatinização e de estabilidade 
térmica das proteínas. A formação de hidrocoloides 
também é apontada como outra ferramenta em 
potencial para otimizar as propriedades tecnológicas, 
em especial hidratação, retenção de água, extração de 
proteínas e viscosidade de massas[32]. 

Piga e colaboradores[39] analisaram a 
substituição das farinhas de arroz e amido (milho e 
tapioca) por amaranto, em relação a suas 
características nutricionais, propriedades sensoriais de 
pães sem glúten, entre outros aspectos. Substituir as 
farinhas por amaranto resultou por um lado em 
prejuízos na viscosidade da massa e uma menor 
atividade antioxidante, mas por outro houve melhoras 
em relação à textura, à cor e foram obtidas maiores 
frações de polifenóis. Ademais, foi alcançado um 
melhor comprometimento entre as propriedades 
tecnológicas, nutricionais e sensoriais quando a 
farinha de amaranto foi incorporada à receita. Os 
autores não constatam diferenças significativas ao 
analisarem os resultados obtidos para o “gosto” dos 
pães. Tal resultado pode ser decorrente da 
substituição das farinhas não ter ultrapassado 20%, 
valor este que é considerado como um percentual de 
rejeição entre os consumidores. 

Um estudo analisou as diferenças nas 
propriedades tecnológicas, nutricionais e na 
aceitabilidade dos consumidores de biscoitos 
reformulados. Os autores relataram que os biscoitos 
de trigo usados como controle obtiveram uma maior 
elasticidade do que os biscoitos elaborados com 
farinhas de sementes desengorduradas. Ademais, a 
utilização de farinhas de sementes desengorduradas 
produziu produtos com mais proteínas e fibras, e 
menores quantidades de carboidratos. Já os biscoitos 
produzidos com gergelim e linho alcançaram 
avaliações semelhantes às dos biscoitos de trigo. A cor 
dos biscoitos foi influenciada pela cor da farinha, os 
biscoitos mais escuros foram aqueles produzidos com 
chia e papoula. Assim, os produtos produzidos com 
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farinhas de chia e papoula não foram bem avaliados 
pelos consumidores em questões de odor e sabor, 
havendo a necessidade da inclusão de outros 
ingredientes para melhoras esses aspectos. Mediante 
isso, os autores concluíram que o uso de farinhas de 
sementes, como de linho e gergelim, representa uma 
considerável alternativa para produção de biscoitos 
sem glúten[40]. 

Torres-Gallo et al.[1] evidenciaram em seus 
achados um avanço no desenvolvimento de produtos 
alimentícios com ingredientes livres de glúten. A 
farinha da fruta de ackee aril (Blighia sapida) apresentou 
resultado satisfatório para ser utilizada em 
substituição à farinha de trigo, em produções que 
necessitam de altas temperaturas, como produtos de 
panificação, sopas, geleias, molhos, massas, enlatados, 
entre outros. Além de representar uma matéria-prima 
promissora em relação ao perfil nutricional, o 
emprego da farinha da fruta de ackee reduz o custo de 
produção, tornando o produto mais acessível à 
população de baixa renda. 

Como concluíram Lerner et al.[17] após 
analisarem os efeitos da ingestão de glúten por 
indivíduos celíacos e não celíacos, ainda são limitadas 
as evidências dos efeitos prejudiciais da ingestão do 
glúten em indivíduos não celíacos pois a maioria dos 
estudos foi implementada in vitro e em animais, 
existindo a necessidade de mais estudos controlados e 
bem planejados em humanos. 

Porém, para indivíduos portadores de DC, a 
dieta isenta de glúten consiste no único tratamento 
eficaz para melhora do quadro clínico. Murray et al.[47] 
concluíram em seu trabalho que eliminando o glúten 
da dieta de pacientes celíacos, há melhora substancial 
e rápida dos sintomas e que apesar da eficácia das 
dietas isentas de glúten nesse público, a maior 
dificuldade encontrada é mudar o hábito alimentar e 
principalmente manter essa mudança. 

Desta forma, o uso das farinhas de diversos 
tipos de grãos distintos em produtos de panificação 
vem se expandindo, e sua utilização visa melhoria na 
qualidade nutricional e atendendo as exigências dos 
consumidores. No entanto, ainda é necessário 
prosseguir com as alternativos de ingredientes e 
combinações de farinhas que substituam o glúten, 
visando maior diversificação e aceitação de novos 
produtos[33]. 

As maiores desvantagens no consumo de 
alimentos isentos de glúten são relativas ao acesso e 
custo, como descrevem Panagiotou & 
Kontogianni[13]. Os autores registram que o alimento 
isento de glúten disponível no mercado tem o custo 
mais alto em comparação com suas contrapartes 
convencionais e destacam o ônus econômico imposto 
aos pacientes com DC, propondo que haja um 
subsídio mensal concedido a estes pacientes. O 
subsídio é necessário para cobrir o custo adicional de 
uma dieta isenta de glúten e assim contribuir para a 
melhor adesão dos pacientes à dieta alimentar, bem 
como ampliar e facilitar o acesso a um conjunto de 
alimentos básicos isentos de glúten. 

Outra desvantagem é a dificuldade em atingir 
as mesmas características tecnológicas e 
organolépticas que o glúten proporciona na produção 
de alimentos, tendo grande importância nesse aspecto 
as pesquisas que analisam a viabilidade da troca de 
ingredientes que contenham glúten, por outros 
isentos de glúten. Khoury et al.[48] afirmam que 
diferentes ingredientes e técnicas de processamento 
foram investigados até o momento, e, no entanto, a 
qualidade dos produtos sem glúten muitas vezes não 
é comparável aos produtos que contêm glúten. Sendo 
assim, mais esforços devem ser dedicados ao estudo 
de alimentos isentos de glúten. 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A produção de alimentos isentos de glúten é 
de suma importância para o tratamento de indivíduos 
portadores de DC, assim como outros distúrbios 
associados à sua presença. Ademais, a ampliação do 
acesso da população a esses alimentos, seja ampliando 
a disponibilidade física e acesso econômico, é 
imprescindível para a promoção de qualidade de vida 
e longevidade. Nesse contexto, é necessário um maior 
esforço no âmbito de pesquisas para desenvolvimento 
de alimentos com elevada aceitação, comparados aos 
alimentos preparados com ingredientes que 
contenham glúten. 

Nessa perspectiva, pesquisas nas áreas da 
saúde clínica, coletiva, agricultura e ciência e 
tecnologia dos alimentos são essenciais para ampliar 
as possibilidades de tratamento e, inclusão na dieta de 
novos produtos alimentícios isentos de glúten, com 
elevada qualidade sensorial e tecnológica e com baixo 
custo de produção. 
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