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RESUMO

Este trabalho apresenta o desenvolvimento de um cookie sem gliten destinado a individuos
com Sensibilidade ao Gluten Nao Celiaca (SGNC), condi¢ao marcada por sintomas intestinais
e extraintestinais que surgem apos o consumo de alimentos contendo gliten, mesmo na auséncia
de alergias ou mecanismos autoimunes. A pesquisa discute o papel do ghiten nos alimentos,
diferencia a SGNC da doenga celiaca, aborda as dificuldades enfrentadas na adaptacgao
alimentar, como a limitacao de produtos seguros, o risco de contamina¢ao cruzada e os desafios
sociais associados a restricdo alimentar e conta com o desenvolvimento de um cookie sem
glaten destinado aos portadores de SGNC. A formulacdo do produto envolveu pesquisas
bibliograficas e testes praticos com substitutos da farinha de trigo, adotando principalmente a
farinha de grao-de-bico devido ao seu perfil nutricional, boa estrutura na massa e auséncia de
potencial alergénico. Foram realizados trés testes culinarios, ajustes de ingredientes, avaliagao
de textura e sabor, além de analise sensorial por meio de teste triangular com 16 provadores,
indicando diferenca significativa entre as amostras ao nivel de 5%. Também foi elaborada a
ficha técnica e a tabela nutricional, que mostraram que o cookie apresenta boa composicao
nutricional, com destaque para o teor de fibras e proteinas. Conclui-se que o cookie formulado
¢ uma alternativa vidvel, segura e sensorialmente aceita, capaz de atender as necessidades de

individuos sensiveis ao gluten e contribuir para maior inclusao alimentar e qualidade de vida.

Palavras-chave: gliten; sensibilidade ao gluten ndo celiaca; doenca celiaca; produto sem

glaten; farinha de grao de bico.



ABSTRACT

This work presents the development of a gluten-free cookie intended for individuals with Non-
Celiac Gluten Sensitivity (NCGS), a condition marked by intestinal and extraintestinal
symptoms that arise after consuming foods containing gluten, even in the absence of allergies
or autoimmune mechanisms. The research discusses the role of gluten in food, differentiates
NCGS from celiac disease, addresses the difficulties faced in dietary adaptation, such as the
limitation of safe products, the risk of cross-contamination, and the social challenges associated
with dietary restriction, and includes the development of a gluten-free cookie for individuals
with NCGS. The product formulation involved bibliographic research and practical tests with
wheat flour substitutes, mainly adopting chickpea flour due to its nutritional profile, good dough
structure, and absence of allergenic potential. Three culinary tests were carried out, along with
ingredient adjustments, texture and flavor evaluation, and sensory analysis using a triangle test
with 16 tasters, indicating a significant difference between samples at the 5% level. A technical
data sheet and nutritional table were also prepared, showing that the cookie has a good
nutritional composition, especially in terms of fiber and protein content. It is concluded that the
formulated cookie is a viable, safe, and sensorially acceptable alternative, capable of meeting
the needs of individuals sensitive to gluten and contributing to greater food inclusion and quality

of life.

Keywords: gluten; non-celiac gluten sensitivity; celiac disease; gluten-free product; chickpea

flour.
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1 INTRODUCAO

A sensibilidade ao gliten ndo celiaca (SNGC) é uma sindrome caracterizada por
sintomas intestinais e extraintestinais relacionados a ingestao de alimentos que contém gliuten
em individuos ndo afetados por mecanismos alérgicos ou autoimunes.

Com isso, a ingestdo de gluten ¢ associada a um espectro de patologias descritas sob o
termo “doencas relacionadas ao gliten” (DRG). Pertencem a esse grupo: a) doenga celiaca
(DC), doenca sistémica e de natureza autoimune, b) alergia ao trigo, reagdo de
hipersensibilidade a proteina do trigo e c) sensibilidade ao gliten ndo celiaca (SGNC), de
natureza nao autoimune e ndo alérgica (Resende et al., 2017).

A SGNC foi principalmente descrita em adultos, sobretudo entre mulheres de 30 a 50
anos (FBG, 2025). Com isso, tornou-se evidente a consideragdo que a SGNC ndo ¢ uma
condicdo rara, evidéncias indiretas sugerem que ela seja ligeiramente mais comum que a doenca
celiaca (Catassi, 2015; Fenacelbra, 2021), como relata um estudo americano de 2009
(DIGIACOMO, 2009), responsavel por indicar que 0,55% da popula¢do acima de 6 anos ja
adota espontaneamente uma dieta sem glaten” (Fagundes; Lima; Igastroped, 2025).

Portanto, a adaptacdo alimentar dessa parcela da populagdo configura-se como um
desafio complexo e multifacetado, transcendendo a mera eliminagdo de trigo, cevada e centeio
da dieta, sendo assim individuos com SNGC frequentemente enfrentando uma série de

dificuldades que impactam significativamente sua qualidade de vida.



2 OBJETIVO

2.1 Objetivo geral

Desenvolver cookie para sensiveis ao gliten ndo celiaco.

2.2 Objetivo especifico

Analisar sensorialmente o produto (sabor, cor, textura, disponibilidade de compra).

11
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3 JUSTIFICATIVA

Com base na crescente demanda por alimentos funcionais e isentos de gliten, o presente
trabalho propde o desenvolvimento de um cookie inovador elaborado com farinha de grao-de-
bico. A proposta visa oferecer uma opg¢do segura e nutritiva para individuos com restrigdes
alimentares, como celiacos e pessoas com sensibilidade ao gliten, sem renunciar ao sabor,
textura e valor nutricional. Além disso, o uso de ingredientes alternativos busca alinhar o
produto as tendéncias de consumo consciente.

A presenca ampla e muitas vezes oculta do gluten dificulta sua eliminacdo total da dieta,
enquanto o risco de contaminagdo cruzada exige atencdo constante. A oferta limitada de opcdes
sem gliten em ambientes sociais € comerciais também representa um entrave, € 0 preparo
doméstico, embora mais seguro, demanda tempo, organizacdo e conhecimento.

Diante desses desafios, a proposta de um cookie funcional sem gliten surge como uma
alternativa promissora. Ao oferecer um produto similar aos convencionais em sabor e aparéncia,
esta pesquisa busca reduzir dificuldades praticas na adaptacdo alimentar e restricdes sociais
enfrentadas por pessoas com SGNC. Um alimento acessivel, seguro e agradavel pode favorecer
a inclusao social e melhorar a qualidade de vida, permitindo maior liberdade e bem-estar em

momentos de alimentagdo e convivéncia.
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4 METODOLOGIA

Preliminarmente, para o desenvolvimento desse projeto, foram realizadas pesquisas
bibliograficas desde o dia 25 de abril de 2025, dentro do Google Académico, utilizando artigos
que foram publicados nos ultimos 15 anos, com as seguintes palavras-chave: intolerancia ao
gluten; doenga celiaca; sensibilidade ao gliten; alimentacdo dos individuos que té€m essas
condicdes e os potenciais substitutos da farinha de trigo convencional na elaboragdo de
produtos sem gluten.

Com base em pesquisas exploratdrias, o alimento selecionado foi o cookie, um produto
de rapido consumo, ampla aceitagdo em qualquer faixa etdria e que ndao se encontra muitas
variedades isentas de gluten nos mercados.

Durante a pesquisa, foi feita a escolha dos substitutos da farinha de trigo, sendo eles o
grao-de-bico e o amendoim, utilizados, respectivamente, na forma de farinha e pasta.

Inicialmente, foi selecionada uma receita padrao de cookie para os testes, a qual passou
por duas modificagdes: uma utilizando exclusivamente o amendoim e outra com o uso
exclusivo do grao-de-bico. Além da alteragdo principal, que consistiu na substitui¢do da farinha,
outras adaptagdes foram realizadas em cada receita de forma individualizada.

Foi utilizada uma receita convencional de cookie como base:

Ingredientes:

125g de manteiga sem sal em temperatura ambiente
150g de agticar refinado

93g de acticar mascavo

1 ovo

245g de farinha de trigo

1 colher de ché de fermento em po

300g de chocolate meio amargo picado

1 colher de cha de esséncia de baunilha

Modo de preparo:

Misture a manteiga, os aglcares e a esséncia de baunilha;

Adicione o ovo batido aos poucos e misture bem;
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Acrescente a farinha aos poucos e misture bem,;

Por ultimo, acrescente o fermento e misture s6 para incorpora-lo a massa;

Adicione o chocolate picado;

Forme bolinhas pequenas e asse em forno preaquecido, sobre papel manteiga, por

aproximadamente 15 a 20 minutos (250°C).

4.1 Primeiro teste

Para a realizacdo do primeiro teste, a receita original de cookie foi dividida em duas
porcdes, sendo cada uma destinada a um tipo diferente de substituto da farinha de trigo.

No teste com o uso do grao-de-bico, os graos crus foram triturados até a obtengdo de
uma farinha, a qual foi peneirada antes de ser utilizada. A receita foi seguida normalmente, com
a Unica alteragcdo no tipo de farindceo empregado.

No teste com o uso do amendoim, os graos foram triturados até a formagdo de uma
pasta, que atuou como substituta tanto da farinha quanto parte da manteiga. Dessa forma, nesta

formulagao, foi adicionada uma quantidade consideravelmente menor de gordura extra.

4.2 Segundo teste

O segundo teste foi realizado com o objetivo de corrigir os erros realizados no primeiro
teste. Novamente a receita foi dividida em duas por¢des sendo cada um destinado a um tipo de
base.

Pontos que tiveram mudanga: diminuicdo de 65% de agucar de ambas as receitas,
diminui¢do da manteiga, em especial na por¢ao que utilizada como base o grao-de-bico e uma
supervisdao mais intenso dos cookies no forno.

Logo ao final do teste, realizamos um teste de aceitabilidade informal entre as pessoas
do nosso nucleo escolar, que resultou na escolha da receita com grao-de-bico para ser

continuada no trabalho.
4.3 Terceiro teste
O terceiro teste teve como finalidade a definicdo da receita padrao do cookie, bem como

a realizacdo das medi¢des correspondentes, tanto em gramas quanto em medidas caseiras,

conseguindo manter uma padroniza¢ao do nosso cookie.
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4.4 Analise sensorial

No dia 12 de agosto de 2025, foi executado uma analise sensorial com o método de teste
triangular, adotando trés amostras, sendo duas contendo gliten, desenvolvido com farinha de
trigo, e uma sem gluten, desenvolvido com grao de bico. O objetivo era identificar o grau de
identificacdo da diferenga entre as amostras.

Com base nos resultados obtidos no teste triangular, no qual 11 dos 16 participantes
identificaram corretamente a amostra distinta, foi realizada uma anélise estatistica comparando
os acertos com os valores criticos tabelados para diferentes niveis de significancia. A tabela a

seguir foi usada como referéncia para os nossos resultados da analise.

Figura 1 — Tabela teste triangular.

Numero de Niveis de significancia
respostas &% 4% 3% 2% 1% 0.5% 0,1%
§ 4 6 5 5 6 5
6 5 5 5 5 6 8 | -
7 5 6 6 6 6 7 7
8 [ 6 3 6 7 7 8
9 6 7 7 7 7 8 8
10 7 7 7 7 8 8 9
1 7 7 8 f 8 9 10
12 8 8 8 8 g 9 10
13 8B ; 0 9 9 10 11
14 El 9 9 9 10 10 11
15 9 9 10 10 10 1" 12
16 ] 10 10 10 11 " 12
17 10 10 10 11 1 12 13
18 10 1" 11 1 12 12 13
19 1 11 11 12 12 13 14
20 1 1 12 12 13 13 14

Fonte: Fredyrick, 2025.

Ap6s a finalizagao da analise sensorial, fizemos também uma analise nutricional do
produto fabricado, através da Tabela de Composicdo de Alimentos, formulada pela Sonia

Tucunduva, para ter maior compreensao de suas propriedades, vantagens e desvantagens.
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5 RESULTADOS

5.1 Resultados das pesquisas

Ao final das pesquisas, foi possivel concluir que nosso foco era os portadores de SGNC,
e que a criagdo de um cookie seria promissora pela facilidade de consumo, pelo fato de atender
tanto o publico jovem como os mais velhos, sendo um produto muito aceito e atrativo por todas
as faixas etarias e que nao possui uma variedade isenta de gliten, evidenciando a dificuldade
da adaptacdo alimentar dos sensiveis ao gluten ndo celiaco.

Durante a pesquisa, a escolha dos substitutos da farinha de trigo foi fundamentada pela
analise da auséncia de glaten, bem como a composicao nutricional dos farindceos, com o
objetivo de garantir que, além de serem isentos de glaten, os ingredientes selecionados

apresentassem propriedades funcionais e um perfil nutricional equilibrado.

5.2 Resultados do teste 1

Ao analisar o produto final, observou-se que a quantidade de manteiga utilizada foi
excessiva no cookie de grao-de-bico, o que comprometeu o crescimento e a estrutura adequada
do cookie. Além disso, a temperatura do forno mostrou-se elevada, o que resultou na queima
do produto antes de seu cozimento completo e houve um excesso de utilizagdo do agticar, em
especial acucar refinado. O cookie de amendoim teve uma estrutura aceitavel nos momentos
seguintes de quando saiu do forno, mas em um tempo sua textura ficou muito firme, sendo um

ponto negativo.
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Figura 2 - Cookie de farinha de grao de bico.

Fonte: Autoria propria, 2025.

5.3 Resultados do teste 2

Ap0s os reajustes, as duas receitas apresentaram melhor desempenho em relagdo ao

primeiro teste, o que possibilitou a realizacdo de um teste de aceitabilidade informal com
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pessoas do nosso ciclo escolar, onde o cookie de grao de bico se destacou com melhor feedback,
devido a sua estrutura macia e crocante, ja o cookie de amendoim as impressdes se destacaram
para o sabor. Houve preferéncia em manter o cookie de grao de bico, pois a receita consegue
ser adaptada mais facilmente e sua estrutura ¢ mais agradavel, além de ndo ser um alergénico

como o amendoim.

Figura 4 - Cookie de farinha de grao de bico (fora).

Fonte: Autoria propria, 2025.

Figura 5 - Cookie de farinha de gréo de bico (dentro).

Fonte: Autoria propria, 2025.
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5.4 Resultados do teste 3

No desenvolvimento do teste 3, anotamos todas as medidas e assim conseguimos

estabelecer a receita final do cookie:

Receita do cookie de grao-de-bico

60 g de manteiga;

55 g de agucar mascavo;

60 g de agucar cristal;

2 g de esséncia de baunilha;

1 ovo (50 g);

120 g de farinha de grao-de-bico;
50 g de chocolate meio amargo;
2 g de canela;

3 g de fermento quimico.

Figura 6 - Cookie de farinha de gréo de bico (fora).

Fonte: Autoria propria, 2025.
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Figura 7 - Cookie de farinha de grao de bico (dentro).

Fonte: Autoria propria, 2025.

5.5 Resultados da analise sensorial

Foi realizado uma analise sensorial, sendo aplicado um teste triangular com 16
provadores, que tinha como objetivo identificar se havia diferenga perceptivel entre o cookie
feito com farinha de grao de bico e com a farinha de trigo.

O teste apresentou 11 acertos, foi analisado e concluido que o nivel para significancia

da analise sensorial entre os cookies era de 5%.

Quadro 1 - Lista de erros e acertos dos provadores.

Provador 1A 2B 3C Resultado
1 A B B Erro
2 B A B Erro
3 A B B Acerto
4 B A B Acerto
5 B B A Acerto
6 A B B Acerto
7 A B B Acerto
8 B A B Erro
9 B A B Acerto
10 B B A Acerto
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11 B B A Acerto
12 B B A Acerto
13 B A B Acerto
14 A B B Acerto
15 B B A Erro
16 B A B Erro

Fonte: Autoria propria, 2025.

Isso demonstra que a maioria dos provadores conseguiram diferenciar as amostras,
indicando que a alterag¢do da farinha impactou o sabor da preparagao.

De acordo com a tabela de significancia para testes triangulares, o nimero minimo de
acertos necessarios para indicar diferenca significativa com 95% de confianga (nivel de

significancia de 5%) ¢ 10. Como o teste apresentou 11 acertos, conclui-se que:

Quadro 2 - Niveis de significancia da analise sensorial.

Nivel de Valor Critico Nosso Resultado (11 Diferencga
Significancia (minimo de acertos) acertos) Significativa
5% 10 11 Sim
1% 12 11 Néo
0,1% 14 11 Néo

Fonte: Autoria propria, 2025.

Existe diferenca significativa entre as amostras ao nivel de 5% (p < 0,05).

Isso indica que os participantes conseguiram identificar a amostra diferente com uma

frequéncia superior a esperada pelo acaso, com pelo menos 95% de confianca.

Entretanto, o nimero de acertos nao foi suficiente para garantir significancia estatistica

nos niveis mais restritivos, como 1% (minimo de 12 acertos) ou 0,1% (minimo de 14 acertos).

Portanto, a evidéncia de diferenca entre as amostras ¢ considerada moderada, mas

estatisticamente valida ao nivel de 5%.

Por isso, o cookie a base de farinha de grao-de-bico ndo ¢ um substituto para o cookie

tradicional de farinha de trigo, mas uma alternativa para individuos que ndo podem consumir o

gluten.



5.6 Resultados da analise nutricional
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A andlise nutricional foi realizada baseada na receita padrao do cookie realizada no teste

3. Para melhor entendimento, desenvolvemos a ficha técnica com calculo de custos e

macronutrientes, onde foi possivel observar que o custo por unidade do cookie isento de gluten

¢ mais elevado do que um cookie tradicional, além de praticamente as mesmas quantidades de

carboidratos e gorduras, porém apresentar maior indice de proteinas.

Quadro 3 - Ficha técnica.

, PB | PL Custo Custo | Carb. | Prot. | S°% | Fibras
Alimento I.P.C - Totais
(® (® mercado fragio ® (€] @ (6]
Farinha
degrio | 100 | 100 | 1 | R$12,99/200g| R$6,49 | 57,82 | 22,39 | 6,69 10,8
de bico
Manteiga| 60 | 60 | 1 | R$12,49200g| R$3,74 | 0,03 | 0,51 48,6 0
Aglear | | o | R$3,79/kg | R$0,22 | 59,9 0 0 0
cristal
B 55 | ss 1 | R$9,79/400g | R$1,34 | 53,5 0 0 0
mascavo
Ovo s0 | 442 | 1,13 | R99020 1 penuo | 054 | ss2 | 442 0
unidades
Chocolate
meio 50 | 50 | 1 | R$8,99/80g | R$5,61 | 26 3,2 14,6 4
amargo
Fermento| 3 1 | R$5,79/100g | R$0,17 | 1,13 | 0,15 0 0
quimico
Esséncia
de 2 2 1 | R$4,99/30ml | R$0,33 | 0,25 0 0 0
baunilha
L 2 2 1 | R$4,59/10g | R$091 | 1,59 | 0,07 0,06 1,08
em po
TOTAL R$19,3 | 200,74 | 31,84 | 7437 | 15,88
X4 X4 X9
803,04 | 127,36 | 669,34

Fonte: Autoria propria, 2025.

CALORIAS TOTAIS: 1.599,74/110 KCAL= 14,54 (PORCAO)

PORCAO= 15G/110KCAL
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Com base no calculo da ficha técnica, foram obtidos os seguintes valores da receita:

Valor energético total: 1.599,74 kcal
Rendimento estimado: 14—15 unidades

Por¢ao definida: 15 g (110 kcal)

Em paralelo a isso, realizamos o calculo da tabela nutricional, onde foi possivel enxergar
mais claramente os valores fornecidos pelo produto em relacdo a uma dieta diaria.
A tabela nutricional foi elaborada de acordo com as recomendacdes da Organizagao

Mundial da Satide (OMS), considerando 2.000 kcal por dia.

Quadro 4 -Tabela nutricional.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porgdo: 15g (1 1/2 unidade)

100g 15¢g %VD*
Valor energético (kcal) 462,7 69,4 3.4%
Carboidratos (g) 58,1 8,71 2,9%
Proteinas (g) 9,2 1,38 1,8%
Gorduras totais (g) 21,5 3,22 5,85%
Gorduras saturadas (g) 0 0 ok
Gorduras trans (g) 0 0 ok
Fibra alimentar (g) 4,57 4,57 2,72%
Sédio (mg) 135,3 20,2 0,8%
*Percentual de valores diarios fornecidos pela por¢ao

Fonte: Autoria propria, 2025.

VD de acordo com a OMS.

a) valor energético: 2000kcal;
b) carboidratos: 300g;

c) proteinas: 75g;

d) gorduras totais: 55g;

e) sodio: 2400mg;

f) fibras: 25g.
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Os resultados indicam que o cookie desenvolvido tem um nimero elevado de
carboidrato pelo uso da farinha de grao de bico, porém possui um teor proteico superior ao de

cookies tradicionais e contém fibras provenientes do grao de bico.



25

6 DISCUSSAO

6.1 O que é o gluten?

O glaten ¢ um complexo proteico presente naturalmente em cereais como o trigo, a
cevada, o centeio e, em menor grau, a aveia. Ele é formado principalmente por dois grupos de
proteinas: as prolaminas e as glutelinas. No trigo, essas proteinas correspondem a gliadina
(prolamina) e a glutenina (glutelina). Quando a farinha entra em contato com a agua e sofre
acao mecanica, essas proteinas se organizam formando uma rede viscoelastica responsavel pela
estrutura, elasticidade, maciez e capacidade de crescimento das massas.

Do ponto de vista tecnologico, o gliten ¢ essencial para a produgdo de paes e produtos
panificados, pois promove retencdo de gases, volume, elasticidade e textura adequada. No
entanto, do ponto de vista fisiologico, essas proteinas ndo sao completamente digeridas pelo
trato gastrointestinal humano.

As prolaminas, principalmente a gliadina, sdo as principais responsaveis pelas reagdes
adversas ao gliten. Esses fragmentos proteicos atravessam a mucosa intestinal e entram em
contato com o sistema imunologico, podendo desencadear respostas inflamatoérias e autoimunes
em individuos geneticamente predispostos. Por esse motivo, o gluten precisa ser totalmente
excluido da alimentagdo de pessoas com doenga celiaca e, em muitos casos, também de
individuos com sensibilidade ao gluten.

Assim, embora o gluten seja tecnologicamente importante para a industria de alimentos,
ele representa um risco a saide para uma parcela da populagdo, tornando necessaria a sua

substituicdo por ingredientes que garantam seguranga alimentar.

6.2 Sensibilidade ao gliten nio celiaca e doenca celiaca

A sensibilidade ao gliten ndo celiaca (SGNC) ¢é caracterizada pelo surgimento de
sintomas apods a ingestdo de alimentos contendo gliten, sem que haja lesdes autoimunes no
intestino. Os sintomas mais comuns incluem dor abdominal, distensdo abdominal, diarreia,
constipagao, cefaleia, fadiga e dificuldade de concentragao, os quais tendem a desaparecer com
a exclusdo do glaten da dieta.

J4 a doenca celiaca (DC) ¢ uma doenga autoimune, na qual o sistema imunologico
reconhece a gliadina como um agente agressor. Essa resposta desencadeia uma inflamacao

cronica no intestino delgado, levando a destruicdo das vilosidades intestinais, estruturas
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responsaveis pela absor¢do de nutrientes. Como consequéncia, ocorre ma absor¢ao de ferro,
calcio, vitaminas e outros micronutrientes, podendo gerar anemia, osteopenia, perda de peso e
diversas complicacdes sistémicas.

O gluten causa a doenga celiaca porque seus fragmentos proteicos niao sio
completamente digeridos e ativam linfocitos do sistema imune em individuos geneticamente
predispostos, desencadeando uma resposta autoimune continua. Diferentemente da DC, na
SGNC ndo ha destruicdo da mucosa intestinal, apenas uma resposta inflamatéria funcional.

Em ambas as condicdes, a exclusao total do gliiten da alimentacdo € a inica forma eficaz
de controle dos sintomas. Na doenga celiaca, essa restricdo deve ser permanente e rigorosa, pois
mesmo pequenas quantidades de gluten sdo suficientes para causar danos intestinais.

Além do fator genético, o aumento dos casos de sensibilidade ao glaten tem sido
associado as modificagdes estruturais do trigo decorrentes dos processos industriais modernos.
Segundo Davis (2013), os melhoramentos genéticos e os métodos de processamento tornaram
o gluten mais resistente a digestdao, o que pode contribuir para o crescimento das intolerancias

e sensibilidades alimentares na populacao.

6.3 Desafios para a alimentacio / alimentos gluten free

O crescimento da demanda por alimentos isentos de gluten tem impulsionado a industria
alimenticia a buscar solugdes tecnoldgicas capazes de reproduzir, com qualidade, as
caracteristicas sensoriais € funcionais normalmente conferidas por essa proteina. O gliten,
presente no trigo, centeio e cevada, atua como principal agente estruturante das massas, sendo
responsavel pela elasticidade, retencdo de gases e textura caracteristica de paes, bolos e massas
em geral, segundo Arendt e Bello (2008), “a principal dificuldade em desenvolver produtos sem
gluten ¢ obter uma textura agradavel e estavel, pois o gliten atua como agente estruturante e
estabilizador da massa”. Sua retirada, portanto, compromete diretamente a formacdo da
estrutura e a estabilidade dos produtos, configurando um dos maiores desafios na formulacao
de versdes gluten free.

Para suprir essa auséncia, utilizam-se ingredientes como fécula de batata, farinha de
arroz e proteinas vegetais que funcionam como substitutos parciais das propriedades conferidas
pelo gluten. Em muitos casos, emulsificantes e enzimas sdo adicionados para melhorar a coesdo,
volume e maciez, embora ainda ndo consigam reproduzir integralmente a funcionalidade do

gluten.
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Assim, a busca por alternativas tecnologicas mais eficientes permanece como um ponto
critico para a industria alimenticia.

Do ponto de vista nutricional, alimentos gluten free podem apresentar formulagdes
desequilibradas, muitas vezes com menor teor de fibras, vitaminas e minerais, além de maior
quantidade de gorduras ou s6dio quando comparados as versdes com gluten. Isso ocorre porque
a substitui¢do das farinhas tradicionais frequentemente envolve ingredientes mais refinados,
com baixa densidade nutricional. Para individuos com doenca celiaca ou sensibilidade ao glaten
nao celiaca essa questao exige atencgdo, visto que a propria condigdo clinica pode comprometer
a absor¢do de nutrientes, tornando ainda mais relevante o desenvolvimento de produtos
adequados e equilibrados.

Outro ponto essencial refere-se a seguranca alimentar. Para consumidores sensiveis, a
auséncia de glaten deve ser garantida ndo apenas na formulagdo, mas também em todas as
etapas do processo produtivo, a fim de evitar contaminagdo cruzada. Pequenas quantidades de
glaten podem desencadear reagdes adversas, o que exige ambientes controlados, boas praticas
de fabricacdo e rotulagem adequada.

O rotulo “sem glaten” ganhou apelo entre consumidores que ndo possuem diagnostico
clinico, muitas vezes associado a percepgdes de maior saude ou perda de peso. Entretanto, a
adogdo da dieta sem orientagdo profissional pode levar a escolhas inadequadas e a ingestao
insuficiente de nutrientes essenciais.

Dessa forma, o desenvolvimento de alimentos gluten free envolve desafios tecnologicos,
nutricionais, sanitarios e sociais, que precisam ser considerados de maneira conjunta para que
os produtos atendam as exigéncias sensoriais, as necessidades de satde e seguranca dos

consumidores.

6.4 Cookie produzido com farinha de grao de bico

O cookie, quando produzido em um ambiente sujeito a contaminagao cruzada, ndo pode
ser consumido por sensiveis ndo celiacos. Mesmo que nosso produto ndo contenha glaten nos
ingredientes, ele pode apresentar tracos provenientes de outras fontes. Essas pequenas
particulas ja sdo suficientes para desencadear uma reagdo autoimune no intestino delgado de
pessoas com doenga celiaca, resultando em sintomas e danos a mucosa intestinal.

Diante desses desafios, a utilizagdo de farinhas naturalmente isentas de gliten, como a
de grao-de-bico, torna-se uma alternativa promissora para o desenvolvimento de produtos

panificados seguros e nutritivos. Além de ndo conter gluten, essa farinha contribui com maior
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teor de proteinas, fibras e minerais, melhorando o valor nutricional e as caracteristicas
tecnologicas dos produtos. Dessa forma, ¢ possivel oferecer alimentos saborosos, seguros e
adequados para pessoas portadoras de doenga celiaca ¢ SGNC, ampliando as opgdes e a
qualidade de vida desses consumidores.

O grao-de-bico se difere de outras leguminosas pelo baixo teor de substancias
antinutricionais, sua boa digestibilidade e maior biodisponibilidade de ferro (Canniatti; Silva,
2004). O amido, seu principal carboidrato, tem digestdo lenta e contribui para um baixo indice
glicémico, favorecendo o controle glicémico. Entre os aminoicidos presentes, destaca-se o
triptofano, precursor da serotonina, responsavel pela sensacdo de bem-estar. A leguminosa
ainda fornece aminodcidos essenciais como metionina e cisteina, além de fibras que auxiliam
no controle do colesterol, da glicemia e promovem o bom funcionamento intestinal. Assim, o
grao-de-bico representa um ingrediente funcional com grande potencial na promogao da saude.

Apesar de seus diversos beneficios, ¢ importante considerar que o grao-de-bico pode
apresentar alguns efeitos adversos em individuos sensiveis a leguminosas, como desconforto
abdominal ou gases, especialmente quando consumido em grandes quantidades ou sem preparo
adequado (ex: demolhagem). Outro fator limitante € o custo elevado da farinha de grao-de-bico,
Jj& que o grao nao ¢ amplamente produzido no Brasil, o que encarece o produto em comparacao
a tradicional farinha de trigo. Além disso, mesmo sendo naturalmente isento de gliten, seu uso
em produtos industrializados exige atengdo rigorosa a seguranga alimentar, principalmente
quanto a contaminagao cruzada. Portanto, seu uso no cookie oferece um equilibrio interessante
entre funcionalidade nutricional e qualidade sensorial, desde que aliado a boas praticas de

fabricagcdo e um posicionamento de mercado consciente do seu valor agregado.
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7 CONCLUSAO

Individuos com sensibilidade ao gluten nao celiaca enfrentam desafios importantes em
sua rotina alimentar, sobretudo pela necessidade de se adaptar a produtos que apresentam
caracteristicas sensoriais distintas das versdes tradicionais com gluten. A mudancga no sabor,
textura e aparéncia dos alimentos, associada a oferta limitada e, muitas vezes, ao custo elevado
de alternativas seguras, torna esse processo de adaptacao gradual e, por vezes, frustrante. Além
disso, a inseguranga quanto a qualidade dos produtos disponiveis e a possibilidade de sintomas
mesmo com pequenas exposicoes reforga a importancia de op¢des cada vez mais adequadas e
bem formuladas, sem riscos de contaminagdes cruzadas.

Nesse contexto, o desenvolvimento de alimentos isentos de gliten torna-se
fundamental, ainda que carregue desafios técnicos significativos. A auséncia do gluten exige
maior complexidade no processo produtivo, selecdo criteriosa de ingredientes, testes de
formulagao e controle das caracteristicas sensoriais, uma vez que ndo ha como reproduzir de
forma idéntica a estrutura oferecida pelo trigo. Assim, o trabalho realizado demonstrou que,
mesmo diante de tais limitagdes, ¢ possivel criar produtos, que ndo atuem como substituto
direto, mas com boa aceitagdo e perfil nutricional satisfatorio, validando a importancia dos
nutricionistas em oferecer atendimento direcionado ao cuidado e atengao na alimentacgao.

Dessa forma, o cookie desenvolvido neste estudo se apresenta como uma alternativa
sensorialmente agradavel, segura e alinhada as necessidades desse publico, contribuindo para
ampliar a variedade alimentar e favorecer uma adaptacao mais confortavel ao novo padrao
dietético. Embora ndo seja destinado a individuos com doenca celiaca, o produto demonstra
potencial para futuras aplicagdes em escala industrial e destaca a importancia continua da
inovagdo no campo de alimentos inclusivos, capazes de promover bem-estar, seguranga e

qualidade de vida as pessoas com sensibilidade ao gliten ndo celiaca.
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