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Resumo

ASSUMPCAO, Marciéli Martinez de. Gliadina em alimentos isentos de glaten
e percepcdo de consumidores sobre gluten na alimentacdo. Orientadora:
Marcia Arocha Gularte. 2020. 125 f. Dissertacdo (Mestrado em Nutricdo e
Alimentos) — Programa de Poés-Graduacdo em Nutricdo e Alimentos,
Universidade Federal de Pelotas, Pelotas, 2020.

As restricbes alimentares sdo conhecidas por atingirem individuos
mundialmente, no Brasil tem- se que cerca de 2 % da populacdo na idade adulta
e 8% do publico infantil sejam portadores de alergia ou intolerancia alimentar. As
patologias decorrentes de restricdes alimentares como alergia, intolerancia e
sensibilidade a determinados alimentos, interferem na qualidade de vida dos
individuos. Considerou-se importante verificar a presenca de gliten em
alimentos que se apresentam como isentos deste constituinte, em funcédo da
melhora na qualidade de vida das pessoas com alergia ou intolerancia
relacionadas a ele. Avaliou-se a presenca de gluten em alimentos contendo
chocolate/cacau em sua composi¢céo, como chocolates em barra, chocolates em
po, cacau em po, bebidas lacteas (achocolatados) e em cervejas, considerados
sem gluten na apresentagdo do rétulo, atraveés de andlises imunoenzimaticas e
imunocromatogréficas. Foram consultadas informacdes acerca de gliten na
alimentacdo, diante da utilizacdo de um questionario aberto (Anexo A), com
auxilio da plataforma online de produtividade educacional G Suite (Google
Forms). A selecdo e analise dos produtos, embasou-se naqueles que fazem
parte da ingestdo alimentar alternativa, podendo estes estar presentes em
diversas preparacdes alimentares, e eventos como festas infantis, roda de
amigos, ambientes de socializacdo e happy-hour. Dessa forma os alimentos
avaliados isentos de gluten, demonstraram em sua maioria auséncia ou baixo
teor de glaten dentro do padréo de 20 ppm (partes por milhdo), estabelecido pelo
Codex alimentarius quanto ao teor de gluten permitido em alimentos isentos de
glaten, para dietas com restricdo alimentar. A percepcdo dos consumidores
revelou que aléem da alimentacdo padrdo como paes, bolachas e massas, o
chocolate e cerveja sem glaten sdo alimentos que fazem parte ou podem vir a
fazer parte da ingestdo alimentar diante dos respondentes ao questionario
aplicado.

Palavras-chave: gluten free, restricdo alimentar, imunoensaio.



ABSTRACT

ASSUMPCAO, Marciéli Martinez de. Gliadin in gluten-free foods and
consumer perception of gluten in the diet. Advisor: Marcia Arocha Gularte.
2020. 125 f. Dissertation (Master in Nutrition and Food) - Graduate Program in
Nutrition and Food, Federal University of Pelotas, Pelotas, 2020.

Dietary restrictions are known to affect individuals worldwide. In Brazil, around
2% of the population in adulthood and 8% of the child population have food
allergies or intolerance. Pathologies resulting from dietary restrictions, such as
allergy, intolerance and sensitivity to certain foods, interfere in the quality of life
of individuals. It was considered important to verify the presence of gluten in foods
that are exempt from this constituent, due to the improvement in the quality of life
of people with allergies or intolerance related to it. The presence of gluten in foods
containing chocolate / cocoa in its composition was evaluated, such as bar
chocolates, powdered chocolates, powdered cocoa, milk drinks (chocolate) and
in beers, considered gluten free in the presentation of the label, through analysis
immunoenzymatic and immunochromatographic. Information about gluten in the
diet was consulted, using an open questionnaire (Annex A), with the help of the
online educational productivity platform G Suite (Google Forms). The selection
and analysis of the products was based on those that are part of the alternative
food intake, which can be present in various food preparations, and events such
as children’s parties, a circle of friends, socializing and happy-hour environments.
Thus, the foods evaluated as gluten-free, mostly demonstrated absence or low
gluten content within the standard of 20 ppm (parts per million), established by
Codex alimentarius regarding the gluten content allowed in gluten-free foods, for
diets with food restriction. The perception of consumers revealed that in addition
to standard food such as breads, biscuits and pasta, chocolate and gluten-free
beer are foods that are part of or may become part of food intake in the face of
respondents to the applied questionnaire.

Keywords: gluten free. food restriction. immunoassay.
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1 Introducéo

As restricbes alimentares sdo conhecidas por atingirem individuos
mundialmente, no Brasil tem- se que cerca de 2 % da populacéo na idade adulta e
8% do publico infantil sejam portadores de alergia ou intolerancia alimentar
(SOUZA, 2017).

Algumas patologias ocasionam restricbes alimentares, que por sua vez
interferem na qualidade de vida dos individuos, dentre estas a alergia, intolerancia
e sensibilidade a determinados alimentos. A alergia alimentar se apresenta como
uma resposta do sistema imunoldégico frente a determinado constituinte alimentar.
Ja a intoleréncia é ocasionada devido a uma reacdo adversa a determinado
alimento que reage com o organismo, e ndo frente ao sistema imunologico,
processando o0s componentes do alimento, sendo considerada como uma
sensibilidade ndo alérgica (BORDIGNON, 2018). Dentre as restricdes tem-se a
restricdo ao glaten, que € uma proteina presente em alimentos como trigo, triticale,
centeio, cevada e malte. Em sua constituicdo estdo presentes a gliadina e a
glutenina, responsaveis pelas propriedades reolégicas como elasticidade e
viscosidade em produtos alimenticios. Ressaltando que a gliadina proporciona a
extensibilidade da massa e a glutenina é responsavel pela elasticidade
(RODRIGUES, 2013; VANCINI, 2018).

O gluten presente na alimentacdo, medicamentos e cosmeéticos pode
interferir na qualidade de vida, vindo a ocasionar patologias como a Doenca Celiaca
(DC) que ¢é caracterizada como uma desordem sistémica autoimune,
desencadeada através da ingestdo de gliten em alimentos ou causada pela
absorcado por meio das vias aéreas. Esta patologia promove uma leséo inflamatoria
cronica da mucosa do intestino delgado, acarreta atrofia das vilosidades intestinais,
inadequada absorgao intestinal e suas manifestagdes clinicas tipicas. A ocorréncia
se d& em individuos com predisposicdo genética a doencga e a interagcdo com o
sistema imunolégico, pelo consumo de glaten e produtos derivados, levando a uma
resposta imunitaria inata ou adaptativa, conduzindo a lesdo da mucosa do intestino

delgado, além do desenvolvimento associado de outras patologias. E observada
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principalmente na infancia, podendo surgir em qualquer idade, inclusive na fase
adulta (LOPES, 2016; FENACELBRA, 2017).

A intolerdncia ao gluten ndo celiaca e a alergia ao gluten, sdo outras
patologias que acarretam reacdes imunologicas frente a ingestdo do alimento que
o contém, sobretudo, quando ndo ha producdo de anticorpos no organismo,
ocasionando inflamacéo e restricdes na dieta. Muitos alimentos sem gliten nem
sempre estao disponiveis no mercado, assim como alguns possuem rotulagem
inadequada, além de poderem apresentar contaminacao cruzada na producao, o
que dificulta o0 acesso aos consumidores e a seguranca no consumo do alimento
(SILVA, 2010).

A contaminacao de produtos isentos de glaten pode ocorrer quando esses
alimentos sdo produzidos em ambientes diante da mesma instalacéo, linha de
producdo de produtos que contém glaten e ndo sao adotados procedimentos de
acordo como boas préaticas em unidades de producdo (GOVEIA, 2014).

Conforme determinado pelo Codex Alimentarius (2008), a quantidade
permitida é de 10 - 20 mg de glaten.kg™? de alimento para que estes possam ser
considerados alimentos isentos ou “livres” de gluten. Neste sentido o alimento
produzido ndo devera conter a adicdo de trigo, centeio, cevada e possuir teor de
glaten reduzido em quantidades inferiores a 20 mg.kg .

A legislacdo brasileira apresenta determina¢des acerca da rotulagem da
composicdo de alimentos que expresse conter ou nao conter gluaten, porém néo
determina a quantidade permitida afim de consumo seguro (BRASIL, 1992; 2003;
2015; ANVISA, 2014).

A constatacdo das fracBes de glaten pode ser evidenciada através de
métodos como a espectrometria de massas, cromatografia liqguida de alta
resolucdo, andlise em bases moleculares de DNA e imunoensaios, além de
meétodos alternativos como sensores para a seguranga ao consumidor (BARBOSA
et al., 2007).

Alguns alimentos possuem caracteristicas funcionais, sendo definidos como
todo alimento que possui argumentacdo ou reconhecimento de propriedades
saudaveis para a dieta humana. Alimentos funcionais sédo considerados alimentos
saudaveis sob este aspecto e podem ser utilizados como alternativa para a dieta
de restricdo ao gluten (VIDAL et al., 2012).
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Diante do exposto, relacionado ao bem estar social e da necessidade de
verificar a presenca de gluten, em alimentos que podem estar presentes em rodas
de conversa, reunibes familiares, happy hour como no caso da cerveja para o
publico adulto e o chocolate considerando preparos para festas infantis e adultas e
confraternizacbes em geral se apresentam como isentos de glaten, levando em
consideracéo a melhora na qualidade de vida e a dieta alimentar de individuos com
restricdes relacionadas ao gluten, justifica-se esse estudo. Assim sendo avaliou-se
a presenca de gluten em alimentos contendo chocolate/cacau em sua composi¢cao
em chocolates em barra, chocolates em pd, cacau em po, bebidas lacteas

(achocolatados) e cervejas, considerados sem glaten na apresentacéo do rotulo.
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2 Objetivos

2.1 Objetivo Geral

Analisar a presenca de gluten em alimentos contendo chocolate/cacau em

sua composicdo e cervejas identificados como “sem gluten” e a percepgéo dos

consumidores sobre glaten na alimentacéo.

2.2 Objetivos Especificos

Identificar a presenca e quantificar o teor de gliten em chocolates em po,
chocolates em barra, cacau em pd, bebidas lacteas (achocolatados) e
cervejas;

Comparar o0s dois metodos de ensaios imunoenzimatico e
imunocromatografico;

Comparar os dados analiticos as informacdes apresentadas nos rotulos;
Analisar a percepcao do consumo de alimentos isentos de gluten através de

pesquisa com consumidores.
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3 Revisdo da literatura

3.1 Gluten

A alimentagdo humana constitui-se de uma vasta variedade de géneros
alimenticios, em evidéncia o gluten que esta presente em alimentos advindos dos
processos de panificacdo, industrializacdo entre outros. O glaten, por sua vez é
uma proteina insoltvel, que apresenta em sua composicdo em torno de 85 % dos
grupos de prolaminas e glutelinas responsaveis por propriedades reolégicas como
elasticidade e viscosidade, respectivamente, além da influéncia da agua e acédo
mecanica para a formagéo de massa (WATANABE, 2014).

Para a industria alimenticia a importancia do gluten esta ligada a panificacédo
de modo geral, de forma tecnolégica ao garantir viscoelasticidade a massas e
demais produtos do género, determinando propriedades de aparéncia e textura e
aceitabilidade ao produto final (DRUB, 2019).

A estrutura do gluten é apresentada na Figura 1.

Gliadina Glutenina Gliten

Figura 1 — Estrutura do gluten (gliadina e glutenina).
Fonte: Aquino, 2012.

Originario da familia das gramineas, diferencia-se entre si em duas fragoes,
a gliadina encontrada no trigo, secalina no centeio, avenina na aveia, zeina no milho

e hordeina na cevada e a outra fragdo denominada glutelina/glutenina encontrada
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no trigo, como representa a Figura 2. As variedades de trigo possuem em seu
conteldo proteico e na composi¢cao de proteinas do gluten, abundancia em
aminoacidos como prolina, cistina, acido aspartico e acido glutdmico
(RODRIGUES, 2013; BIESIEKIERSKI, 2017; DE OLIVEIRA LEMES et al., 2019).

Familia Poaceae - (Gramineas)
Subfamilia Pooideae ‘/\‘\‘Panioodeae
Tribo Triticeae Avenae Orvzeae
Género Triticum Secale Hordeum | Avena Oryza
Trigo Centeio Cevada Aveia Arroz Milho Sorgo

Figura 2 — Classificacdo das gramineas quanto a subfamilia, tribo e género.

Fonte: Adaptado de Laureano, 2010.

As fracBes proteicas do gluten constituem-se em monémeros e polimeros,
ligados por pontes dissulfeto entre as cadeias e compdem 50 % da constituicao
total de gluten, com massas moleculares variando entre 30.000 U a mais de 10
milhdes U e s&o identificadas para gliadina como (® gliadina; a; B; y gliadina) e para
glutenina (subunidades de alta massa molecular (LMW); subunidades de baixa
massa molecular (HMW)), a gliadina € responsavel pela extensibilidade, sendo
soltvel em alcoois. J& a glutenina atribui alta elasticidade e é insolavel em alcoois
e ambas estdo presentes principalmente em pées, massas, bolachas, bolos,
cookies, sobremesas e outros produtos alimenticios, em que podem ser
encontradas em menores concentracdes (ARAUJO, 2008; SAVI, 2014; SOUZA,
2016).

As prolaminas possuem extrema importancia em relacdo a toxicidade
quando de sua presenca na composicdo dos alimentos, podendo ocasionar

diversas alteracdes em individuos intolerantes ao gluten, como a doenca celiaca,
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sensibilidade ao gluten ndo celiaca, alergia ao gluten, além de ataxia ao gluten,
dermatite herpetiforme, entre outras enfermidades decorrentes. O tratamento para
essas condicdes € a restricdo ao gluten na dieta, sendo totalmente isenta de gluten,
0 que ndo é uma tarefa simples (KHOURY, 2018).

Entre as dificuldades encontradas na alimentacao isenta de glaten, Falcomer
et al (2018), descreve que a contaminacdo cruzada por gliten € um risco para a
saude de individuos portadores de doenca celiaca, sensibilidade ao glaten ndo
celiaca e alergia ao gluten. Para se obter um alimento seguro se faz necessario o
cumprimento das regras como a adocao de boas praticas de fabricacdo e controle
dos procedimentos operacionais, para assegurar a probidade dos alimentos.

A dieta sem gluten deve ser seguida por portadores de restricdo ao gluten,
sintomaticos ou assintomaticas, dentro dos parametros das necessidades
nutricionais adequadas de macro e micronutrientes. Porém sabe-se que também
utiliza-se desta escolha para diminuicdo de peso em individuos que optam por
retirar o gluten da alimentacéao, fazendo uso do termo “dieta da moda” (ALVARES
& SANTANA, 2020). Esta opc¢éo pode levar ao desenvolvimento de patologias, de
acordo com Machado et al (2018), uma vez que ainda h&a auséncia de evidéncias
cientificas concretas e dados epidemioldgicos, em que sugerem que a exclusédo do
gluten, ndo ocasiona melhorias para a condicdo geral de individuos saudaveis

podendo ocasionar morbidades.

3.2 Doenca celiaca

A doenca celiaca (DC) é definida como uma enteropatia imune ao glaten,
predisposta por componentes genéticos e ambientais, ocasionados em varias fases
da vida, atinge cerca de 1% da populacdo mundial, os sintomas fisiologicos tipicos
incluem diarreia crbnica, dor abdominal, distenséo, flatuléncia, perda de peso entre
outras patologias que podem estar associadas (VALE et al., 2018). E distinta em
classificacdes, portanto a forma tipica inclui sintomas como diarreia, perda de peso,
anemia e fragueza, ja a atipica abrange sintomas extra intestinais como a anemia

crdnica, dores articulares, baixa estatura, infertilidade e desordens neuropéticas. A
forma assintomatica, como sua designacao conceitua, ndo expressa sintomas,

porém ocorrem mudancgas histologicas da parte proximal do intestino delgado com
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anticorpos positivos. Ainda ha a forma latente onde a mucosa apresenta-se normal
e efetivam-se testes soroldgicos positivos e antigenos leucocitarios humanos (HLA)
predisponentes. De modo geral pode ser considerada agressiva devido
principalmente as complicacbes como anemia, osteoporose, depressao, cancer e
por aumentar o risco de mortalidade, na maioria das vezes, decorrente do

acometimento da disfuncdo imune (CIESLINSKI et al., 2016).

Doenga celiaca

X S sS40 cosa
sintomatica L.esdo da mucos

Doenga celiaca latente Mucosa

Normal

\ﬂ_—J

Susceptibilidade genética - DQ2, DQ8
Sorologia positiva

Figura 3 — Iceberg da Doenca celiaca.
Fonte: Batista, 2011.

Dados da Federacdo Nacional das Associacbes de Celiacos do Brasil
(FENACELBRA) indicam que 2 da populacéo brasileira sejam portadores de DC,
ainda que sem diagnéstico definidos. O aumento dos casos de doenca celiaca
evidencia a necessidade de uma melhor adequacéo a dietas sem gluten para a
populacdo portadora, especialmente quanto a quantidade minima de gluten
permitida para a ingestdo. Necessita-se assim de uma politica de vigilancia mais
efetiva, com adocéo de metodologias padronizadas que permitam a quantificacao
de glaten para os alimentos industrializados, bem como a fiscalizagédo do produto e
rotulagem correta (OLIVEIRA et al., 2018).

A mortalidade devido a todas as complicacdes decorrentes da DC em que
sdo realizados diagndsticos € aproximadamente duas vezes maior que a
mortalidade na populagdo em geral, com um aumento que acontece

predominantemente no primeiro ano depois do diagnostico da doenca e
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principalmente na fase adulta. Observa-se ocorréncias principalmente devido as
malignidades intestinais, na evolugéo sem tratamento da patologia (NASCIMENTO
et al., 2012; PEREIRA & PEREIRA FILHO, 2019).

3.3 Sensibilidade ao glaten ndo celiaca

A sensibilidade ao glaten ndo celiaca (SGNC) é ocasionada em
decorréncia da chamada sindrome do intestino irritdvel e sua principal caracteristica
é o desconforto abdominal, considerado um disturbio intestinal definido como uma
das doencas gastrointestinais mais diagnosticadas. E caracterizada por sintomas
recorrentes, ndo possuindo marcadores biologicos disponiveis para seu
diagnostico. Aproximadamente 80% dos individuos com sindrome do intestino
irritavel relatam que os sintomas séo desencadeados apos ingestdo de um ou mais
grupos de alimentos que contém glaten (SOARES, 2018).

Devido a um diagndstico nao preciso e a falta de marcadores diagnésticos
que possam identificar essa condicdo em individuos, Barbaro et al (2018),
descrevem que a terminologia “sensibilidade ndo celiaca ao gluten” pode ser
identificada nesses casos, pois outros componentes além do gluten podem estar
implicados nos sintomas. Segundo um estudo realizado na Holanda no ano de
2016, a taxa de prevaléncia da sensibilidade ao glaten nao celiaca, varia entre 0,5%
e 13% na populacdo em geral, contudo a prevaléncia pode ser maior em mulheres
com causas ainda desconhecidas, adolescentes e pacientes na terceira a quarta
idade.

Segundo Czaja-Bulsa (2015), em relacdo a sensibilidade, varios sintomas
e manifestacdes sistémicas caracterizam a mesma, estes incluem dores de cabeca,
dores musculares e nas articulares, contra¢cdes musculares, dorméncia nas pernas
ou nos bracos, fadiga cronica, perda de massa corporal e anemia, ou podem incluir

distarbios de comportamento como desatencéo, perturbacdo e depressao.

3.4 Alergia ao glaten

A alergia € uma das adversidades referentes a presenca do gluten na
alimentacao, no uso de medicamentos e na utilizagdo de produtos estéticos. Ocorre
pela interacdo das imunoglobulinas IgE, mediada ou ndo mediada (FERREIRA,
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2018). A ingestdo e o contato com o gluten pode desencadear uma resposta
imunoldgica incomum em individuos suscetiveis, ocasionando doenca celiaca por
meio de um mecanismo ndo mediado através da imunoglobulina IgE, assim como
também ocasiona a alergia ao gluten mediada por IgE. A alergia ao gluten é
considerada rara (MAIA, 2014).

Os componentes genéticos podem estar ligados a grande parte das
reacoes de alergia alimentar, em particular as mais graves, sendo mediada por um
anticorpo, a imunoglobulina E (IgE). Havendo uma disposicdo genética em
desencadeamento da patologia em individuos suscetiveis, portadores do antigeno
leucocitario humano (HLA) - DQ2 ou DQ8, através de uma sensibilizacdo, que se
traduz na producdo de grandes quantidades de anticorpos IgE pelo sistema
imunologico em resposta a exposicdo a determinado alimento pela primeira vez.
Subsequente, quando houver um segundo contato com o alergénico, o sistema
imunoldgico reage desencadeando a reacdo alérgica constituindo a alergia
alimentar (SHAEFER, 2018).

A dieta com restricdo alimentar envolve fatores decisivos no controle dos
sintomas. Assim, a consultoria nutricional e adequacéo alimentar podem melhorar
a rotina dos individuos e evitar ocorréncias de anemia, déficit de crescimento e
alteracdes imunoldgicas, evitando assim doencas associadas (OLIVEIRA et al.,
2018).

3.5 Aspectos nutricionais na restricao ao gluten

Alteracbes nutricionais podem ser encontradas, em individuos com
restricdo ao glaten, tanto em adultos quanto em criancas, além dos sintomas
caracteristicos que resultam em ma absorcdo e perda de peso devido a excluséo
total ou em parte do gluten da dieta. Estas deficiéncias podem ocasionar reducao
nos niveis de ferro, vitaminas do complexo B, vitamina A, folato, cobre, zinco e
magnésio. Sobretudo, os danos ocasionados nas vilosidades da mucosa no trato
gastrointestinal, podem resultar também em intolerancia a lactose, causando
deficiéncias de fosforo, calcio e vitamina D (ARAUJO, 2018).

Também a adeséo a dieta isenta de glaten pode ocasionar deficiéncias
tanto de macronutrientes como de micronutrientes, levando a ma absorgéo e assim

dificultando a melhora do quadro clinico, gerando patologias associadas. Em
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relacdo as inadequacdes dos produtos sem gluten disponiveis no mercado, ocorre
que geralmente apresentam baixo teor de proteina e alto teor de gordura e sal.
Entretanto no que diz respeito aos niveis de fibra alimentar e agUcar apresentam-
se em parte melhor adequados, comparado com anos atras (MELINI & MELINI,
2019).

A maior parte da alimentagéo pode ser substituida por alimentos naturais
e frescos, assim podendo diminuir as caréncias na dieta. Alimentos como fabéaceas,
gorduras, Oleos e azeites, legumes, hortalicas, frutas, ovos, carnes e leite devem
ser utilizados na dieta. O consumo de grdos sem glaten também definidos como
pseudocereais sdo fontes de micronutrientes, como o de arroz, arroz selvagem,
milho (em apresentagBes como a farinha de milho, amido de milho, fubd); batata
(fécula de batata), mandioca (farinha de mandioca e polvilho), trigo-sarraceno,
amaranto, quinoa, painco, sorgo e teff (cereal originario da Etiopia) também é
recomendado. A insercdo de pseudocereais na alimentacdo torna-se uma
alternativa para aumentar a qualidade nutricional da ingestdo de folato, proteinas,
lipidios, fibras e ferro (ARAUJO, 2018).

Uma alternativa para enriquecer a alimentacdo € incluir alimentos
funcionais junto a dieta, estes alimentos dispéem de um amplo conceito afim de
possibilitar beneficios a manutencdo da salde e reduzir o risco e prevenir
patologias (CHEVALIER, 2018).

3.6 Ingestao funcional

A ingestdo de alimentos com caracteristicas funcionais, advindos de uma
alimentacao de forma natural e variada, possibilita prevenir o desenvolvimento de
patologias, e esses alimentos possuem inumeros beneficios, como substancias
bioativas. As substancias bioativas sdo consideradas nutrientes e nao nutrientes
que possuem determinada agdo metabdlica ou fisiologica especifica. Dentre os
componentes dos alimentos funcionais esta a fibra dietética, vitaminas e minerais,
aminoacidos, acidos graxos insaturados, fitoesterdis, antioxidantes, bactérias
acido-lacticas, entre outros (HAMINIUK et. al, 2012; FANCO, 2017).

Os polifendis, entre eles os flavonoides e acidos fendlicos, estdo presentes
no café, chas, chocolate, frutas, vinhos, cervejas, 6leos e em alguns graos, exercem

importante papel na saude, pois apresentam elevada capacidade antioxidante, na
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captacao de radicais livres, atuando na prevencao de doencas cardiovasculares,
neurodegenerativas e cancerigenas (VIDAL et. al., 2012).

O chocolate, como subproduto do cacau é considerado um fruto com
alegacdes de propriedades funcionais devido ao seu alto teor de compostos
fenolicos e elevado poder antioxidante. As sementes in natura, o p6 de cacau
natural e os chocolates em barra e em pd amargos possuem alto teor de cacau.
Dentre os principais compostos fenolicos encontrados nas sementes de cacau,
destaca-se os flavonoides que pertencem a classe dos taninos (SANTOS, 2019).

Estudos anteriores indicam que para obter os efeitos protetores positivos na
saude cardiovascular por exemplo, o chocolate necessita ser composto por um
percentual de cacau mais elevado encontrado no chocolate meio amargo e amargo,
e a quantidade recomendada, varia entre de 6g a 100g de chocolate diariamente,
a biodisponibilidade depende do processo de fabricacdo e consumo,0 cacau
organico é um alimento rico em minerais como célcio, fésforo, ferro, potassio, sédio,
e vitaminas como a vitamina C e vitamina E, além de uma alta concentracdo de
cerca de 30% de fibra alimentar (RIBEIRO & CARVALHO, 2016; BUENO, 2017).

Os graos integrais contribuem para beneficios a saude,como a reducao do
desenvolvimento de hipertensao arterial, doenca cardiovascular, diabetes mellitus
tipo Il,cancer e ainda na manutenc¢ao do peso corporeo, em relacéo a substancias
bioativas a presenca de compostos fenélicos em maior apresentacao em farinhas
estd o trigo sarraceno (7,25 mg/g), seguido da quinoa (2,8 mg/g) e também o
amaranto em (2,71lmg/g), os efeitos protetores podem ser apresentados nas
porcdes para o consumo de 6,3 g/dia (ALENCAR, 2014).

A cerveja pode conter em sua composicao resultados que variaram de 279
mg de equivalentes de acido galico por litro, em uma cerveja sem glaten com 3,6%
de alcool, com até 930 mg de equivalentes de acido galico por litro, a presenca de
substéancias bioativas encontradas na cerveja produzida a partir da mandioca trigo
sarraceno no estudo de Ribeiro (2016), encontrou valores simultaneamente
semelhantes de fendlicos totais em estudos anteriores, em mg de equivalentes de
acido galico, em 330 para 140 mL de vinho tinto, 600 em infusdo de 200 mL de
cacau, 160 em 200 mL de chéa verde e 110 em 200 mL de chéa preto e também
descreve que a inclusédo da cerveja nesses alimentos onde encontra-se resultados

gue variaram de 84,4 - 515,8 mg de equivalentes de &cido galico por litro.
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Os efeitos benéficos protetores para a atividade cardiovascular, envolve
capacidade antioxidante e a biodisponibilidade, € recomendado o consumo de 1
g/dia de compostos fendlicos, entretanto o consumo estimado de 330 mL das
cervejas BC elaborada com a mandioca (IAC 576-70) e o malte de trigo sarraceno,
e a cerveja AR, elaborada utilizando as mesmas matérias-primas anteriores, com
adicao extra de farinha de mandioca durante a fervura durante a elaboragéo, podem
contribuir com 12% do total diario recomendado de fendlicos. O trigo sarraceno, por
sua vez apresenta em matéria seca altos niveis de compostos fendlicos em
(199+4mg/100g) (RIBEIRO, 2016).

A producéo de cerveja desenvolvida por meio de matérias-primas naturais,
além de alternativas que podem ser utilizadas para elaboracdo de cervejas com
caracteristicas funcionais sem gluten como o arroz, milho, sorgo, trigo sarraceno,
mandioca, batata, quinoa, amaranto, e entre outras que podem conferir beneficios
a saude, além de conter vitaminas soluveis e polifenois (BRASIL, 2019).

Algumas regulamentac¢des para alimentos funcionais ou com alegagéo de
propriedades ou substancias bioativas estao contidas a partir da década de 60-70,
através do Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969, que institui Normas
Basicas sobre Alimentos: Registro, Producdo e Comercializacdo. Logo apos a
Resolucdo n° 19/1999, onde consta a aprovacdo do Regulamento Técnico de
procedimentos para registro de alimento com alegacédo de propriedades funcionais
e/ou de saude em sua rotulagem, além da Resolu¢do RDC n° 2, de 07 de janeiro
de 2002 que aprova o Regulamento Técnico de substancia bioativas e probiéticos
isolados com alegacdo de propriedade funcional e/ou de saude, a Instrucao
Normativa - IN n° 28, de 26 de julho de 2018 estabelece as listas de constituintes,
de limites de uso, de alegacdes e de rotulagem complementar dos suplementos
alimentares (BRASIL, 1969; 1999; 2002; 2018).

3.7 Legislacao Brasileira para gluten

Uma das primeiras regulamenta¢fes destinadas a produtos sem gluten é a
Lei 8.543/1992, que determina a impressdo de adverténcia em rétulos e
embalagens de alimentos industrializados que contenham gluten, a fim de evitar a

doenca celiaca ou sindrome celiaca (BRASIL, 1992).
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Conforme a Lei 10.674/2003, a apresentacdo da composicao nutricional de
todos os alimentos industrializados, deverdo conter em seu rotulo,
obrigatoriamente, as inscri¢cdes "contém Glaten" ou "ndo contém Gluten". Conforme
descrito em consulta popular da Anvisa (2014), acerca da rotulagem de alergénicos
em alimentos, a composicdo originaria de ingredientes, aditivos alimentares,
coadjuvantes de tecnologia e matérias-primas embalados na auséncia dos
consumidores, inclusive aqueles executados em servicos de alimentacdo e
nutricdo, contendo a declaragao “ndo contém gluten”, pode conter sempre que o
alimento ndo seja constituido de trigo, centeio, cevada, aveia e suas estirpes
hibridizadas; o alimento ndo seja derivado de trigo, centeio, cevada, aveia e suas
estirpes hibridizadas; o alimento n&o seja adicionado intencionalmente de
ingredientes, aditivos alimentares, coadjuvantes de tecnologia ou matérias-primas
derivadas de trigo, centeio, cevada, aveia e suas estirpes hibridizadas; e a
quantidade de gluten no alimento tal como exposto a venda seja inferior a 20 partes
por milhdo (ppm).

A declaracao “Contém gluten” deve ser utilizada sempre que os requisitos
estabelecidos ndo sejam atendidos (BRASIL, 2003). Assim, como a Resolucao da
Diretoria Colegiada, RDC n° 26 de 2 de Julho de 2015, que configura requisitos
para a rotulagem obrigatéria de alimentos, tidos como principais causadores de
alergias alimentares relacionados a alérgenos. Tendo em vista alimentos incluindo
bebidas, ingredientes, aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia, uma vez
que estes podem conter qualquer proteina, incluindo proteinas modificadas e
fragOes proteicas, e estdo relacionadas a reagOes atribuladas, mediadas por
mecanismos imunoldgicos especificos que ocorrem em individuos sensiveis apés

0 consumo de determinado alimento (BRASIL, 2015).

3.8 Métodos de deteccédo de gluten em alimentos

Para a deteccdo de gluten em alimentos, sdo utilizados métodos
experimentais, como a reacdo em cadeia pela polimerase (PCR), de deducao no
DNA alvo, é a técnica pela qual moléculas de DNA ou cDNA séo amplificadas varias
vezes de uma forma rapida. O procedimento é realizado in vitro, podendo distinguir

proteinas de cereais, em regides especificas de forma multipla (DEORA, 2018).
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O método Western bloot, detecta proteinas através do DNA e RNA em
amostras através de lisados celulares ou de tecidos por meio de extracdo e
quantificacdo das proteinas. Realizando a separag¢do das proteinas em gel de
poliacrilamida utilizando eletroforese, seguida da transferéncia para uma
membrana, incubacdo da membrana com um anticorpo capaz de detectar a
proteina caracteristica, que se busca a identificacdo e manifestacdo dessa
membrana para andlise dos dados (KURIEN & SCOWELD, 2006). Os principais
“kits” comerciais disponiveis para a deteccao de gluten, geralmente séo ajustados
contra material de trigo (PIRES, 2013).

A espectrometria de massa € um meétodo capaz de detectar diferentes
compostos, que séo transformados em ions como particulas de massa de
prolaminas distintas, através da carga da massa apresentada de acordo com
estrutura quimica na analise de alimentos em um meio qualitativo e quantitativo de
identificacdo (LAUREANO, 2010). Outro método efetivo é a cromatografia liquida
de alta resolucao, utilizado para quantificar as propor¢des das principais proteinas
(gliadina e glutenina) desde os anos 1970, permitindo alta eficiéncia na deducao
dos diferentes tipos de proteinas do gltten (SALOMAO, 2012).

Por meio da utilizacdo de um dispositivo portatil identificado como Nima™
Sensor, € possivel verificar a presenca de gluten em alimentos, este pode auxiliar
na identificacdo para individuos intolerantes ou alérgicos ao gluten, como descrito
no estudo de Zhang et al. (2019), possibilitando analisar a quantidade de gluten que
o alimento apresenta antes do consumo, em uma escala de deteccdo de proteinas
na quantificagéo de < 20 ppm.

Ainda é possivel, utilizar a analise imunoenzimatica, ELISA R5 considerada
padréo tipo | para deteccdo de alérgenos de gluten de acordo com a AOAC (2005),
utilizando antigeno-anticorpo monoclonal a partir do determinante antigénico do
penta peptideo QQPFP (glutamina; glutamina; prolina; fenilalanina; prolina) dentro
de um limite inferior de deteccéo de 150ppm (VALDES et al., 2003).

A andlise imunocromatogréfica é utilizada como alternativa ou comparacéo
ao ELISA R5 padréo, possibilitando a verificacdo da presenca de glaten em um
limiar de deteccéo de 5 a 20ppm, por meio de fitas de fluxo lateral em menor custo,

dispensando a utilizacdo de equipamentos especificos (LAUREANO, 2010).
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4 Materiais e métodos

Tratou-se de um estudo experimental analitico, quanti-qualitativo seguido de
analises imunoenzimatica e imunocromatografica.

O estudo foi realizado na Universidade Federal de Pelotas/RS (UFPel), nos
Laboratorios de Andlise Sensorial de Alimentos e Biologia Molecular, no Campus
Capao do Ledo/RS e no Centro Universitario da Regido da Campanha — Bagé/RS
(URCAMP), nos laboratérios de Nutricdo e Dietética e Farmacia. As etapas deste
estudo incluiram: determinacao das amostras de alimentos isentos de gluten, coleta
das amostras de alimentos, preparo das amostras, analise das amostras, analise
estatistica dos dados, além de pesquisa com consumidores.

Foram realizadas analises comparativas utilizando ensaios imunoenzimatico
e imunocromatografico, adotando os protocolos de analise de determinacao
quantitativa e da auséncia de gluten em alimentos rotulados como “sem gluten”.

O ensaio imunoenzimatico (ELISA-R5) € um método padréo, considerado
pela (AOAC, 2005), desta forma foi realizada a analise através da utilizacdo do
método sanduiche, para verificar a presenca de gliten em alimentos contendo
chocolate/cacau em sua composicéo, tais como chocolate em barra, chocolates em
po, cacau em po, bebidas lacteas (achocolatados) e cervejas, considerados isentos
de glaten.

O ensaio imunocromatografico foi utilizado neste estudo, por ser
considerado um método semelhante ao oficial ELISA R5, como método
comparativo, sendo este recomendado pelo Codex Alimentarius (CODEX) e pela
(AOAC, 2005).

4.1 Amostras

As amostras de chocolate em barra, chocolate em pd, cacau em po, bebidas
lacteas (achocolatados) e cervejas industrializadas foram provenientes da industria
alimentar adquiridos nos comércios locais nos municipios de Pelotas e Bagé/RS,
foram selecionadas entre 2 a 5 amostras para cada tipo de alimento de acordo com

a rotulagem com indicacao de auséncia de glaten, conforme disponibilidade.
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4.2 Preparo das amostras

As amostras de chocolate em barra, chocolate em po, cacau em po, bebidas
lacteas (achocolatados) e cervejas, isentas de gluten conforme rotulagem, foram
separadas quanto a amostras sélidas e liquidas, homogeneizadas sob trituragédo
em po e preparadas para a extragdo. Apos foram analisadas conforme os métodos

descritos nos protocolos experimentais do fabricante dos kits utilizados.

4.3 Delineamento experimental

Tabela 1: Delineamento experimental

Variaveis independentes Variaveis dependentes
Chocolate em p6 Pesquisa com consumidores:
Chocolate em barra - Teste One-on-One interviews
Cacau em po Teor de glaten:
Bebidas lacteas (achocolatados) - Andlise imunoenzimatica
Cervejas - Analise imunocromatografica

Fonte: Autoral.

4.5 Ensaio imunoenziméatico

Ensaio imunoenzimatico em sanduiche para analise quantitativa do teor de
glaten em prolaminas de trigo (gliadina), centeio (secalina) e cevada (hordeina) em
alimentos declarados como sem gluten. O estudo foi realizado sob utilizag&o do kit

de ensaio Ridascreen® - Gliadin, da R-Biopharm, Darmstad, Germany.

4.5.1 Equipamentos

Os equipamentos foram submetidos a assepsia antes do uso, assim como
as superficies foram higienizadas utilizando solucéo de alcool etilico a 70%. Foram
utilizados equipamentos como: espectrofotdmetro de placa de micro titulacdo (EZ
Read 400 - Biochrom), centrifuga (KR600 - Kubota), frascos centrifugos (falcon),
agitador, moedor de laboratério, homogeneizador, banho-maria (50 °C), pipetas

graduadas e micropipetas variaveis de 20 pl - 200 pl e 200 - 1000 pl.
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4.5.2 Reagentes

Foram utilizados reagentes como: RIDASCREEN® Gliadin (R7001), Cocktail
(patenteado) (R7006 / R7016, 105 ml / 1000ml), agua destilada, leite em po

desnatado e sem gluten e solucdo de etanol (alcool etilico + agua destilada) a 80%.

4.5.3 Preparagéo das amostras

O material padrdo RIDASCREEN® é calibrado conforme o fabricante para
0 padrao do grupo de trabalho, Prolamina. Para o preparo: a homogeneizacao e
extracao foi realizada sob um exaustor quimico, devido a presenca do 3-mercapto-
etanol no coquetel (patenteado). A amostra foi homogeneizada em quantidade
(0,25 g ou 0,25 ml) (triturada para po6/fluido e misturada a solucao), incubada por
40 min a 50°C e resfriada, apdés misturada com 7,5 mL de etanol a 80%,
centrifugada por 10 min pelo menos 2500 g, a temperatura ambiente (20 - 25°C),
na sequéncia o extrato foi filtrado. O sobrenadante foi transferido para um frasco
com tampa de rosca, e deste foram transferidos 100 ul por po¢co no ensaio. ApGs
os procedimentos do ensaio conforme orientacdo do fabricante, ha modificacao de
coloracdo durante o ensaio, inicialmente a cor é azulada e apés a adi¢cao da solucéo
de parada a coloracéo passa a ser modificada para amarelada, para a presenca de
gliadina nas amostras. A leitura da absorbancia foi realizada em 450 nm em
espectrofotometro, as amostras foram realizadas em duplicata. Limite de detecc¢éo:
0,5 mg/ kg (ppm) de gliadina ou 1 mg/ kg de glaten. Limite de quantificacdo: 2,5 mg/
kg de gliadina ou 5 mg/ kg (ppm) de gluten (R-BIOPHARM, 2009).

A Figura 4, demonstra a reacdo antigeno-anticorpo em ensaio

imunoenzimatico (ELISA sanduiche).
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Figura 4 — Ensaio imunoenzimatico
Fonte: Martinez, 2019.

Célculo:
Glaten (ppm)= G x D /1000*2

G - concentracdo de gliadina obtida na curva padrao
D - fator de diluicdo do extrato
1000 - conversao da concentragcao de ng/g em ppm (mg/kg)

2 - fator de correcdo para o calculo do contetdo de gluten

4.6 Ensaio imunocromatogréfico

Ensaio imunocromatografico de deteccéo qualitativa de contaminacao por
gliadina / gliten em matéria-prima sem glaten apds extracdo com etanol, baseado
no anticorpo monoclonal R5 que reage com a fracdo de gliadina de trigo e
prolaminas correspondentes do centeio e cevada. Para o estudo foi utilizado o
ensaio em matéria-prima Rida® Quick Gliadin, da R-Biopharm, Darmstad,

Germany.
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4.6.1 Vidrarias e equipamentos

As vidrarias foram submetidas a assepsia antes do uso, assim como 0s
equipamentos foram higienizadas utilizando solugéo de etanol (alcool etilico + 4gua
destilada) a 40%, além da higienizacdo das superficies com solucdo de alcool
etilico a 70%. Os itens utilizados foram: varetas (uma para cada determinacgéao),
tubos de ensaio (Falcon), pipetas descartaveis, diluente da amostra (60 ml), cartdo
de avaliacdo, escalas, moedor de laboratério, homogeneizador, agitador, frascos

de vidro centrifugos, filtro de papel e pipetas graduadas.

4.6.2 Reagentes

Foram utilizados reagentes: RIDA® QUICK (R7003), agua destilada, solucéo
de etanol (alcool etilico + agua destilada) a 60% e leite em p6 desnatado sem gluten

(para amostras contendo soja, ha composi¢ao).

4.6.3 Preparagéo de amostras

A amostra foi homogeneizada em quantidade (1 g ou 1 ml) (triturada para
poé/fluido), apds misturada com 9 ml de etanol a 60% (matéria prima fluida), 10 mi
de etanol a 60% (matéria prima em pd), na sequéncia o extrato foi filtrado. O
sobrenadante foi transferido para um tubo de ensaio, apds colocou-se as tiras, de
forma vertical no tubo de ensaio com a seta apontando para baixo. Apds 5 minutos,
as tiras foram retiradas e lido o resultado utilizando o cartédo de avaliagdo. Com as
seguintes determinacdes: C= banda de controle (azul), T= banda de teste
(vermelho). Os resultados diante da sensibilidade representam: Positivo: duas
faixas coloridas; Negativo: somente a faixa de controle azul e Invalido: nenhuma
faixa colorida. Limite de deteccdo em matéria-prima: aproximadamente 2,5 mg/ kg
de gliadina ou 5 mg / kg (ppm) de glaten (R-BIOPHARM, 2016).

A Figura 5, demonstra a utilizacdo do ensaio imunocromatografico em tiras de

fluxo lateral.
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Figura 5 — Ensaio imunocromatografico.
Fonte: R-BioPharm, 2001.

4.7 Alimentos selecionados

A relacdo dos produtos selecionados para andlise, consta na Tabela 2. Os
alimentos foram adquiridos na rede varejista nos municipios de Pelotas e Bagé/RS.

Tabela 2: Relacdo de produtos selecionados isentos de gliten
Alimentos
Chocolate em barra zero 50% cacau
Chocolate em barra 70% cacau
Chocolate em barra 50 % cacau meio amargo
Chocolate em barra ao leite 37% cacau
Bebida lactea (sabor chocolate) (2)
Cacau em po6 (3)
Achocolatado (3)
Chocolate em p6 soluvel (2)
Cerveja (american pale ale)
Cerveja (malzbier)
Cerveja (pilsen)
Cerveja premium pilsener
Cerveja IPA
(2); (3) numero de amostras distintas para 0 mesmo tipo de alimento de marcas diferentes*.

Fonte: Autoral.
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4.8 Pesquisa com consumidores

Foi utilizado um questionario contendo dezoito questdes, para realizar a
pesquisa com consumidores com auxilio da plataforma “online”, de produtividade
educacional G Suite (Google forms). Por meio das informacdes expressas em
respostas. O questionario foi disponibilizado para grupos disponiveis através de
midias digitais como grupos de WhatsApp e Telegram, seguido do
link:https://docs.google.com/forms/d/15LOezagF8B4utaZ7AKIRXIWWJrB_Lft8xL
nj18sQrw/edit, de forma aberta para individuos com restricdo ao gluten e para
0S que nédo a possuem, dentro de mesorregides do estado do Rio Grande do Sul
e também com a opc¢ao para outro estado, sem especificacdes de localizacao.

Sob aprovacdo no comité de ética do projeto de pesquisa
CAAE: 76628617.0.0000.5317. Foi adotado o teste afetivo qualitativo de analise
individual (One-on-One interviews), através da realizacdo de uma pesquisa com
consumidores, buscando verificar o numero de respondentes por faixa etéria,
género, escolaridade, patologias referentes ao gluten, e consumo de alimentos
isentos de glaten.

O tamanho da amostra foi determinado conforme o indicado para testes

realizados de forma online, com o “n” amostral de no minimo 100 participantes,

contemplou-se 131 respondentes.

4.9 Andlise estatistica

Os resultados do estudo estdo expressos por frequéncia, média e desvio
padrdo. Para a comparacdo das médias foram realizadas analise de variancia
(ANOVA), teste de significancia de Tukey (p < 0,05) e andlises multivariadas,

utilizando o software Statistica versdo 7.0.
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5 Resultados e discussao

5.1 Comparativo dos ensaios

A averiguacao da presenca de gluten nos alimentos pode auxiliar individuos
com restricdo ao glaten na alimentacdo. Neste estudo, os ensaios realizados, 0
imunoenzimatico mais preciso e padrao para utilizacdo em analises que identificam
e quantificam glaten em alimentos, foi aplicado para dezoito amostras em
duplicatas e o outro, 0 ensaio imunocromatografico, um meio alternativo e também
comparativo para analise em questdo contou com um menor nimero de amostras
analisadas.

Observou-se que em maior parte dos resultados obtidos, houve
concordancia entre os dois ensaios quanto a sensibilidade. Frente aos alimentos
analisados, no entanto foi possivel verificar que uma amostra (chocolate (barra)
zero 50% cacau), no ensaio imunoenzimatico apresentou valor de (0.0 ppm) valor
dentro do estabelecido pelo Codex Alimentarius (2008), e no ensaio
imunocromatogréfico apresentou resultado (positivo), este fato pode se dar a uma
possivel contaminacéo, e sua visualizacao é de sutil observacdo. Para as demais
amostras isentas de gluten, os resultados equiparam-se e ainda utilizou-se
amostras controle (contendo gluten) nos dois ensaios. Uma vez que ainda na
atualidade exista uma grande dificuldade no acesso a alimentos especificos para
este fim de restricdo alimentar, e a contaminacao cruzada é de fato um agravante
a saude desses consumidores. Este fato pode ainda restringir 0 acesso ao convivio
saudavel no dia a dia e em momentos de confraternizacdo ou ambientes de
socializagdo. Um estudo semelhante realizado por Laureano (2010), identificou boa
concordancia entres 0s ensaios imunoenzimatico e imunocromatografico utilizando
concentragdes de 5 a 20 ppm.

Diante dos produtos selecionados e analisados, encontrou-se auséncias de
concentracbes para o teor de gluten nos alimentos em apresentacdes trazidas
como “isentas de gluten” em sua maioria e concordancia perante 0s ensaios
realizados, podendo estes serem identificados como seguros a dieta com restricao
alimentar das proteinas estruturais do glaten. O valor permitido para o consumo de

alimentos deve ser de até 10 - 20 mg de gluten/kg? ou (20 ppm), ou ainda inferior
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a este valor, devido ao nivel de sensibilidade e restricao individual de portadores
de restrigdo alimentar ao glaten, e a estes alimentos ndo é permitido que contenham

trigo, centeio, cevada e malte na composicao.

5.2 Ensaio imunoenzimético

Por ser considerado um método padrdo para analises da presenca de
alérgenos alimentares, o ensaio imunoenzimatico pode contribuir para maiores
informacdes diante dos alimentos, que ndo se restringem somente aos rotulos. A
confiabilidade alimentar € o principal fator na prevencédo dos sintomas, quanto a
busca por alimentos seguros, para portadores de restricdo ao gluten. Considera-se
alimentos isentos de gluten ou com baixo teor deste, quando os resultados indicam
inferior a 20 ppm na composi¢cao, conforme o Codex Alimentarius (2008), os
alimentos selecionados para o presente estudo estdo apresentados, conforme a
Tabela 3, estando representadas as amostras, apresentacao do rétulo e o teor de

glaten.

Tabela 3: Teor de glaten (ppm) detectado por ensaio imunoenzimatico em dezoito
amostras de produtos com a identificacdo no rétulo ndo contém glaten (NCG)

Amostra Rétulo Teor de gliten detectado
S5 (ppm)
Chocolate (barra) zero 50% cacau NCG 0.0
Chocolate (barra) 70% cacau NCG 0.5
Chocolate (barra) 50 % cacau meio amargo  NCG 0.1
Chocolate (barra) ao leite 37% cacau NCG 1.4
Cerveja (american pale ale) NCG 1.4
Cerveja (malzbier) NCG 2.2
Cerveja (p. pilsener 0.) NCG 1.8
Cerveja (pilsen) NCG 1.3
Bebida lactea (sabor chocolate) A NCG 2.7
Bebida lactea (sabor chocolate) B NCG 3.9
Chocolate em p6 soluvel 50% cacau NCG 1.4
Achocolatado em po6 solavel NCG 0.4
Achocolatado em p6 A NCG 2.2
Achocolatado em p6 B NCG 0.4
Cacauem po A NCG 5.8
Cacau em p6 B NCG 11.9
Cacauemp6 C NCG 2.2
Achocolatado - Controle CG 114.3

A (tipo de achocolatado/bebida lactea/cacau em pé) *; B (tipo de achocolatado/bebida
lactea/cacau em po) *; C (tipo de achocolatado/bebida lactea/cacau em pd); NCG (ndo contém
gluten) *; CG (contém glaten) *; ppm (partes por milhdo) *; n (2) *.
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Fonte: Autoral.

Os resultados de teor de gluten encontrados para as amostras, no ensaio
imunoenzimatico, descritos na Tabela 3, obtiveram resultados negativos em sua
maioria, quanto ao teor de glaten/gliadina em partes por milhdo (ppm). Para as
dezoito amostras analisadas, o teor de gluten detectado apresentou valores
inferiores a < 20 ppm, sendo considerados isentos de glaten.

Regulamentacdes brasileiras, como a RDC n°® 40 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), de 8 de fevereiro de 2002, que dispde do
regulamento técnico para rotulagem de alimentos e bebidas embalados que
contenham glaten, porém nédo inclui-se bebidas alcodlicas. Assim como a Lei
Federal 10.674/2003, além da RDC n° 26 de 2 de Julho de 2015, da ANVISA que
determina a identificacdo da rotulagem nutricional quanto a definicdo de nao conter
glaten/ conter glaten e descricao dos ingredientes listados na composicao, afim de
evitar danos a saude (BRASIL, 2002; 2003; 2015).

A quantidade permitida para o consumo alimentar em caso de restricées
alimentares é inferior ou de até 10 - 20 mg de glaten/kg? de alimento para que estes
possam ser considerados alimentos “livres” de gluten ou com baixo teor deste
composto, envolvendo processos de producao que nao utilizem adicdo de trigo,
centeio, cevada e malte na composicédo (CODEX ALIMENTARIUS, 2008).

Existem outras definicbes no cenario mundial para o consumo de glaten,
levando em consideracéo ao estabelecido pelo Codex Alimentarius (2008), tendo
em vista niveis de gluten “seguros” como no estudo de Al Toma et al (2019), dentro
das Diretrizes da Sociedade Europeia para o Estudo da Doenca Celiaca (ESsCD)
para a doenca celiaca e outras doencas relacionadas ao gluten onde relatam que
a ingestao diaria de <10 mg nado ocasiona efeito sob a mucosa, enquanto que as
alteracdes histologicas podem ser causadas por uma ingestao diaria de 500 mg e
observaveis em 100 mg. E ainda descreve que uma ingestao diaria calculada de
30 mg pode néo ocasionar danos a mucosa, havendo o entendimento de que um
limite seguro pode ser estabelecido entre 10 e 100 mg.

Em paises da Unido Europeia, por exemplo foram adotados limites que
estabelecem que os alimentos com até 20 ppm de gliten podem ser
classificados como “isentos de gluten” e, contendo até 100 ppm/ gllten,
classificam-se como produtos com baixo teor de gluten. Nos paises da América
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do Norte, existem definicdes de que o alimento indicando isencéo de gliten nédo
pode conter trigo, cevada e centeio, ingredientes derivados desses cereais que
ndo passaram por remog¢do do glaten ou ainda ingredientes derivados desses
cereais que sofreram processamento para reducdo de glaten, contudo ainda
mantém 20 ppm ou mais de gluten no alimento, assim como em outros paises
que adotam protocolos baseados na normas estabelecidas pelo Codex
Alimentarius e entre outras definicdes. Em relacdo ao Brasil ndo ha atualmente
uma padronizacdo em relacdo ao teor de gluten nos alimentos, apenas
definicbes estabelecidas para a rotulagem de alimentos, podendo ocasionar aos
consumidores duvidas e até mesmo contaminacao, o que pode ser considerado

um agravo a saude de portadores de restricdo ao gluten (GOUVEIA, 2014).

5.3 Ensaio imunocromatografico

O ensaio imunocromatografico, contribui para uma analise comparativa
ao método padrdo do ensaio imunoenzimatico, por ser um meio rapido e de
menor custo para identificacdo da auséncia de gluten em alimentos. Os
resultados dentre dez amostras analisadas, demonstraram em maioria negativos

e em duas amostras resultaram em positivo para presenca de gluten.

Tabela 4: Teor de gluten (ppm) detectado por ensaio imunocromatografico em
dez amostras de produtos com a identificag@o no rotulo ndo contém glaten (NCG)

Amostra Roétulo Resultado
Chocolate (barra) zero 50% cacau NCG Positivo
Chocolate (barra) ao leite 37% cacau NCG Negativo
Cerveja (pilsen) NCG Negativo
Cerveja (american pale ale) NCG Negativo
Cerveja (IPA) NCG Negativo
Chocolate em p6 soluvel 50% cacau NCG Negativo
Achocolatado em p6 soluvel NCG Negativo
Cacau em p6 A NCG Negativo
Cacau em p6 B NCG Negativo
Achocolatado em p6 - Controle CG Positivo

A (tipo de cacau em pd) *; B (tipo cacau em pod) *; NCG (ndo contém glaten) *; CG (contém
glaten) *.

Fonte: Autoral.
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A utilizacdo do ensaio imunocromatografico, através de fitas de fluxo lateral
€ um meio alternativo para verificar a presenca de gliten em alimentos. Por ser
também considerado rapido, torna a verificagdo mais viavel, além de possuir baixo
custo e sem utilizacdo de muitos equipamentos laboratoriais. Em oito amostras,
conforme a Tabela 4, encontrou-se resultados negativos para a presenca de gluten.

A Figura 6, representa a realizagdo do ensaio imunocromatografico, onde
duas amostras apresentaram-se positivas para a presenca de gliten em suas
composicdes, sendo uma das amostras utilizadas como controle e contendo gluten
em sua composicao conforme a descricdo do rétulo e sua demonstracéo positiva é

sutilmente perceptivel.

Achocolatado em pé - Controle —

Achocolatado em po =

Cerveja Pale Ale S '
Cerveja Pilsen . =

Chocolate ao leite 37% cacau

CeNejaIPA S—— . 2 i

Cacau em po

Chocolate zero 50% cacau (positivo)

Cacau em po
Chocolate em p6 solavel 50% cacau LR - B S g ey

Figura 6 - Fitas reagentes de ensaio imunocromatografico com indicagao de

positivo ou negativo para a presenca de glaten das amostras do estudo.

Fonte: Autoral

5.4 Pesquisa com consumidores

A alimentacéo restrita ao gliten pode ocasionar algumas dificuldades, tanto
no acesso quanto na disponibilidade de alimentos especificos em locais comerciais.
Buscou-se através da realizacdo de uma pesquisa com consumidores, verificar o

namero de respondentes por faixa etaria, género, escolaridade, patologias
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referentes ao gluten, e consumo de alimentos isentos de gliten. A pesquisa
envolveu ferramentas de midias digitais, no periodo de agosto a novembro de 2019.
Participaram 131 consumidores que responderam a dezoito perguntas por meio de
questionario, através da plataforma “online” de produtividade educacional G Suite
(Google Forms).

O consumo de alimentos saudaveis, incluindo os isentos de gluten
demonstra um crescimento constante, conforme o Gluten Free Brasil (2021), o
Brasil ocupa o ranking de 4° lugar para o consumo de alimentos saudaveis,
segundo a pesquisa realizada pelo Euromonitor em 2019, avancando a mais de
cinco anos no aumento do consumo destes alimentos, incluindo também as bebidas
0 que indica acréscimo também na economia, 0s dados atuais movimentam 35
bilhdes no ranking mundial, podendo chegar a 50 % a mais, movimentando 110
milhdes. Dados da empresa de pesquisa de mercado Mintel realizada em 2019,
indicam que 79% dos consumidores que buscam por alimentos saudaveis e
processos mais naturais, contribuem com informacdes para o desenvolvimento de
novos produtos e o cuidado com a manipulacdo e rotulagem dos alimentos ja
existentes no mercado.

As manifestacdes diante dos questionamentos em relacdo ao gluten na
alimentacdo, estao apresentadas na Figura 7, em que estao apresentados os dados
de faixa etéria e género dos individuos respondentes, demonstrando que em sua
maioria, estdo pessoas de 25 a 39 anos de idade, representando 47,3% dos
participantes e predominancia de 78,6% de participantes do sexo feminino. Em um
estudo semelhante realizado por Fallavena (2015), a predominancia na respostas,
se deu para a faixa etaria de 31 a 59 anos houve predominio de respondentes
homens (58,28%) e para 19 a 25 anos de mulheres (21,16%).

No estudo realizado por Vieira (2015), relacionado a adesao a dieta isenta
de glaten em portadores da DC, os participantes responderam a questionamentos
e representaram em sua maioria para o sexo feminino (72,6%) e para 0 sexo
masculino (23,8%), em relacdo a faixa etaria o estudo contou com 9,5% para
criancas, 29,8% para adolescentes, 57,1% para adultos demonstrando maior

participacéo e 3,6% para idosos.
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A @ 16 a 24 anos
; 4 @ 252339 anos
® 40a349anos
@ 50 a59 anos
@ 60 anos ou mais

@ Feminino
@ Masculino

Figura 7 — Representacédo percentual das faixas de idade e género das pessoas
gue responderam ao questionario.
(n=131)

Fonte: Autoral.

Dados do percentual de individuos com restricdo ao gluten, principalmente
em relacdo a doenca celiaca, observados no estado do Rio Grande do Sul
equivalem a 5% e 1% na populacdo mundial, com predominio do publico feminino
em 3:1, conforme os dados estatisticos disponiveis na Associacdo de Celiacos
Brasileira (ACELBRA, 2004; FENACELBRA, 2017).

A Figura 8, demonstra informagbes acerca da localizacdo dos
respondentes, representadas as regides do estado do Rio Grande do Sul,
definidas por mesorregides e também com a opc¢éo para participantes de outro

estado.
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Figura 8 — Mesorregides do estado do Rio Grande do Sul
Fonte: IBGE ,1990.

A maior abrangéncia se deu na participacdo de outro estado conforme a
Figura 9, estes ndo identificados na pesquisa, representando, 50,4% este fato pode
estar relacionado a um maior nimero de participantes presentes nas ferramentas
em que se utilizou a distribuicdo do questionario online. Logo em seguida observa-
se em 43,5% a participacao localizada no estado e nas mesorregioes sudeste e
sudoeste, representado pelas cidades da costa doce e regido da campanha rio-

grandense.

@ Moroeste Rio-Grandense

@ Mordeste Rio-Grandense

0 Centro Ocidental Rio-Grandense
@ Centro Oriental Rio-Grandense
@ Metropolitana de Porto Alegre

@ Sudoeste Rio-Grandense

@ Sudeste Rio-Grandense

@ Outro estado

Figura 9 - Frequéncia de localizagédo por regides no estado do Rio Grande do
Sul, ou outro estado.
(n=131)

Fonte: Autoral.

Em relacdo aos alimentos apresentados como isentos de glaten, na Figura
10 observa-se o consumo, sendo que a resposta podera incluir uma ou mais
opcdes. O maior consumo foi expresso para a base da alimentacéo incluindo paes,
massas e bolachas em 68,7%, logo em seguida o consumo de chocolates somados
a guloseimas e sobremesas, além de bebidas alcodlicas representado em 59,6%,

destacando os produtos alvo deste estudo, dentre chocolate e a cerveja livres de
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gliten, na observacdo de uma alimentacdo alternativa, com uso em diversas
preparacdes alimentares e versatil para confraternizacdes e socializagao.

Dentro desse aspecto, alimentos selecionados neste estudo como
chocolate, cacau em apresentacdes em barra e em p0, achocolatados e cerveja
possuem propriedades nutricionais e funcionais especificas, podendo ser
apreciados também em outros alimentos sem gluten, ressaltando que o consumo
destes deve ser moderado para evitar danos a saude como o desenvolvimento de
patologias. Outros estudos envolvem o desenvolvimento de novos produtos
alimenticios, como por exemplo o desenvolvimento de cookies sem gluten
enriquecidos com farinha de coco, em um estudo de Queiroz et al (2017), e ainda
outro estudo de Simon (2014), com a elaboracéo de brownie de chocolate sem
gliten com a utilizacdo de farinha de arroz e trigo sarraceno. A utilizacado desses
alimentos no preparo de pratos culinarios em geral, como bolos, brownies, cookies,
mousses entre outras preparacgdes, tanto para o publico infantil quanto adulto e até
mesmo na realizac&o de reunides entre amigos, happy hour e confraterniza¢des ou
comemoracoes familiares torna as ressalvas menos desfavoraveis para portadores

de restricdo ao consumo de gluten.

Paes, massas e bolachas —90 (63,7%)

Chocolates, guloseimas
e sobremesas

— 55 (42%)

Néctares de frutas,
sucos e refrigerantes

96 (27 5%)

Bebidas alcodlicas —23 (17,6%)

Outro(s) —15(11,5%)

I

20 40 it 80 100

Figura 10 - Frequéncia do consumo de alimentos rotulados "sem gluten".
(n=131)

Fonte: Autoral.

A Figura 11, demonstra a frequéncia de patologias relacionadas ao glaten,

estas tem como principal base de tratamento a excluséo total parcial dependendo
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da situacdo ou necessidade do individuo. A pesquisa com consumidores em que
se pretendeu identificar o consumo e outras informacdes, reportou que 42 % dos
participantes respondeu ter doencga celiaca, em sequéncia 11,50% sensibilidade ao
gluten nédo celiaca, 3,10% alergia ao gluten e 9,90% que talvez apresente alguma
enfermidade.

Em muitos casos o diagndstico € dificil, para estas patologias por
apresentarem proximidades de sintomas. Em seu estudo Fallavena (2015),
baseado no segmento de entrevista completa identificou que 85,62% dos
entrevistados eram mulheres e 77,78% homens, estes relataram possuir alguma
patologia, como doenca celiaca, alergia ao trigo, sensibilidade ao glaten,

intolerancia ao trigo e outras.

Patologias relacionadas ao gluten
100
a0
X 80
g 70
S| 59 s
a| &0 33,60%
8 40
G| 30 11,50% 9 90%
Q| ag 3,10% ’
10
0 Sim, sou Sim, possuo  Sim, possuo Talvez N&o, para
celiaco (a) alergia ao sensibilidade todas as
glaten ao glaten nédo alternativas
celiaca acima

Figura 11 - Frequéncia de patologias relacionadas ao gluten
(n=131)

Fonte: Autoral.

A atencdo destinada ao consumo de chocolates, cervejas para publicos com
necessidades alimentares especiais com isencao de gluten, torna-se cada vez mais
necessaria, por se tratar de uma alternativa em meios as restricdes a determinados
alimentos. Para os produtos selecionados no estudo, o chocolate, como subproduto
desenvolvido através do cacau, possui propriedades ricas em polifenois e esta
entre um dos alimentos mais consumidos mundialmente, conforme a Associacao

Brasileira da Industria de Chocolates, Amendoim e Balas (ABICAB), o brasileiro
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consome cerca de 75% de chocolates, estando o chocolate ao leite com maior
preferéncia, em seguida o branco e por ultimo o meio amargo (ABICAB, 2012;
NOGUEIRA, 2015).

A Cerveja, também como produto definido para o estudo é desenvolvida
através de extracdo e fermentacdo a base de cereal maltado, principalmente
cevada, podendo ainda ser a base de trigo, arroz, milho, com adi¢&o de lapulo e
agua. E outro alimento mundialmente consumido, no Brasil o consumo anual é de
14 bilndes de litros, segundo a Associacdo Brasileira da Industria da Cerveja
(CERVBRASIL). Dentre alguns beneficios da cerveja, estao os polifendis, estes sado
substancias bioativas capazes de captar radicais livres, nocivos a saulde
(SIQUEIRA, 2009; CERVBRASIL, 2018).

A producdo de cerveja sem gluten, assim como a de chocolates sem
gluten, atende ao publico que possui restricdo alimentar ou que opta por uma
alimentacao sem glaten. O consumo das categorias de alimentos com propriedades
funcionais, naturais ou que atendam a aspectos saudaveis, os produtos sem glaten
tém a maior previsao de crescimento para o Brasil até 2022, com um aumento nas
vendas entre 35% e 40% estimado ao ano (ABIMAPI, 2020).

Na Tabela 5, verifica-se de forma geral as comparacdes aos
guestionamentos frente a cerveja e respectivamente o chocolate isentos de glaten.
Referente ao consumo de cerveja e chocolate sem gluten foram realizadas
interacbes, como faixa etaria, sexo, sabe o que é gluten, patologia/glaten,
intolerante a lactose, dificuldades, consome/restricdo, sintomas, sente-se seguro,
beneficios, patologia/consumo. As quais demonstram-se significativas em relacdo
a comparacdo com a cerveja sem gliten ao sexo do participante
(feminino/masculino) (p=0,013), patologia relacionada ao gluten (p=0,000) e ainda
consome mesmo com restricdo alimentar ao glaten (p=0,000). Em relacdo a
comparacdo com o chocolate sem gluten tem-se como significativo, fatores como
sabe o que € gluten (p=0,032), patologia em relacéo ao gluten (p=0,000) e ainda
consome mesmo com restricao alimentar (p=0,000), estes resultados expressam a
necessidade frente ao acesso a um alimento seguro. De forma ampla, ndo somente

para estes alimentos selecionados, assim como para a dieta alimentar em geral.
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Tabela 5: Mdltiplas comparac¢des no consumo de cerveja e chocolate sem gluten

(n=131)
Soma do Graus de Média dos F P
gquadrados liberdade quadrados
Cerveja sem gliaten

Faixa etaria Entre grupos 1,731 2 ,866 ,809 448
Dentre grupos 137,017 128 1,070
Total 138,748 130

Sexo Entre grupos 1,436 2 ,718 4,466 ,013
Dentre grupos 20,579 128 ,161
Total 22,015 130

Sabe o que é gluten Entre grupos ,055 2 ,027 , 734 ,482
Dentre grupos 4,755 128 ,037
Total 4,809 130

Patologia/glaten Entre grupos 49,085 2 24,542 8,663 ,000
Dentre grupos 362,625 128 2,833
Total 411,710 130

Intolerante a lactose Entre grupos 1,682 2 ,841 1,572 ,212
Dentre grupos 68,486 128 ,535
Total 70,168 130

Dificuldades Entre grupos 4,527 2 2,264 1,294 ,278
Dentre grupos 223,900 128 1,749
Total 228,427 130

Consome/restrigdo Entre grupos 4,557 2 2,279 10,971 ,000
Dentre grupos 26,588 128 ,208
Total 31,145 130

Sintomas Entre grupos 1,429 2 , 715 ,192 ,826
Dentre grupos 477,273 128 3,729
Total 478,702 130

Sente-se seguro Entre grupos ,650 2 ,325 1,300 276
Dentre grupos 32,006 128 ,250
Total 32,656 130

Beneficios Entre grupos ,524 2 ,262 ,142 ,868
Dentre grupos 236,377 128 1,847
Total 236.901 130

Patologia/consumo Entre grupos ,940 2 470 1,433 ,242
Dentre grupos 41,991 128 ,328
Total 42,931 130

Chocolate sem glaten

Faixa etaria Entre grupos 2,429 2 1,214 1,140 ,323
Dentre grupos 136,319 128 1.065
Total 138,748 130

Sexo Ente grupos ,185 2 ,092 ,542 ,583
Dentre grupos 21,830 128 171
Total 22,015 130
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Patologia/glaten

Intolerante a lactose

Dificuldades

Consome/restricdo

Sintomas

Sente-se seguro

Beneficios

Patologia/consumo

Entre grupos
Dentre grupos
Total

Ente grupos
Dentre grupos
Total

Ente grupos
Dentre grupos
Total

Ente grupos
Dentre grupos
Total

Ente grupos
Dentre grupos
Total

Entre grupos
Dentre grupos
Total

Entre grupos
Dentre grupos
Total

Entre grupos
Dentre grupos
Total

Entre grupos
Dentre grupos
Total

,251
4,558
4,809

107,691
304,019
411,710

2,731
67,437
70,168

3,331
225,097
228,427

11,015
20,130
31,145

2,316
476,386
478,702

,167
32,489
32,656

4,483
232,418
236,901

1,607
41,325
42,931

128
130

128
130

128
130

128
130

128
130

128
130

2
128
130

2
128
130

2
128
130

,126
,036

53,846
2,375

1,366
,527

1,665
1,759

5,507
,157

1,158
3,722

,084
,254

2,242
1,816

,803
,323

3,531

22,670

2,592

,947

35,019

311

,330

1,234

2,488

43

,032

,000

,079

,391

,000

,733

, 720

,294

,087

Diferenca média em nivel de significancia: p >0,05. Teste de Tukey HSD*

Fonte: Autoral.

A restricdo ao glaten ocasiona barreiras, principalmente na alimentagéo, em

medicacdes e produtos de beleza. De acordo com, Voroniuk (2019), ocorre muitas

vezes, discriminacdo em portadores de restricdo ao gluten,

por falta de

conhecimento, ma disposicéo de produtos alimentares, entre outros. Na Figura 12,

estdo apresentados os resultados em relacdo a frequéncia do consumo de cerveja

e chocolates, estes alimentos podem ser considerados de dificil acesso a

portadores de restricdo ao gluten. Sendo assim, os resultados expressos definem

para o consumo em 29,80% das respostas para cerveja e 70,20% para chocolate

isentos de gluten. Ainda 19,10% dos consumidores manifestaram interesse em que

talvez venham ou possam consumir cervejas e chocolates sem gluten.
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Consumo de cerveja e chocolate sem gluten

100
=1 80 70.20%
i)
S| 60 51,10%
g
2| 40 2980%
© 19,10% 19,10%
g | 20 . 10,70% -
0
Sim N&o Talvez
m Cerveja sem gluten Chocolate sem gluten

Figura 12 - Frequéncia de consumo de cerveja e chocolate isentos de gluten
(n=131)

Fonte: Autoral.

Informacdes acerca do isolamento estabelecido por restricbes alimentares
podem ser observados no estudo de Guedes et al (2020), relatando que doencas
cronicas sao fatores que contribuem para o desenvolvimento de transtornos
neuropsicolédgicos, como quadros depressivos e ansiedade, e a DC, assim como
as demais, inclusive a SGNC e a AG que envolvem glaten demandam de
adaptacdes e cuidados constantes. Essas altera¢cdes impactam na rotina como um
todo e podem gerar aspectos negativos na vida dos individuos, dentro do contexto
social e estes podem sentir-se excluidos ou discriminados, diferentes dos demais
desde a adequacdo da dieta até o convivio em ambientes sociais. Dados que
influenciam no isolamento social podem ser observados no estudo de Vieira (2015),
referente ao questionamento em razao da participacdo em festas de familia, amigos
ou até mesmo em eventos que disponibilizam comidas sem gluten relata que 38,2%
responderam nunca participar, 33,3% participam as vezes, e apenas 19% sempre
participam, a inseguranca no consumo dos alimentos torna dificil a convivéncia e o
consumo em ambientes que ndo disponham de total seguranca, levando a

estabelecer em muitos casos sinais de ansiedade e depresséao (VIEIRA, 2015).
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Em evidéncias claras, ambientes sociais, publicos e familiares sao
indicadores de contaminacao e risco quanto a alimentacdo, quando ndo se destina
a restricao e dificulta a presenca, socializacao, lazer, e muitas vezes precisam ser
adaptados, assim como destaca Amparo et al (2019), principalmente no caso da
DC, mas pode-se inferir a outras patologias relacionadas ao gluten, uma vez que
as relagbes culturais, habitos alimentares tornam-se essenciais para a qualidade
de vida assim como a adesao correta a dieta, apoio familiar e acompanhamento do
estado de saude individual. Presentes em confraternizacdes, ambientes sociais e
familiares, alimentos como a cerveja e agueles que contenham chocolate na sua
composicao, sendo para uso direto ou em preparacdes gastronémicas como modo
de harmonizacgéao e degustacao, podem representar risco a pessoas com problemas
de restricdo ao gluten, dessa forma destaca-se a necessidade de averiguar a
presenca de gluten nestes alimentos.

Opcbes alimentares isentas ou com baixas concentracdes de gluten,
podem tornar possivel o consumo e a presenca por parte de individuos
portadores de doenca celiaca, sensibilidade ao gluten nédo celiaca, alergia ao
gluten, entre outras patologias, em ambientes sociais, familiares e de lazer em
geral, muitas vezes evitadas devido a contaminagdes, uma vez que 0 cCOnsumo
permitido ou apresentado como adequado confere até 20 ppm (partes por
milh&o) de acordo com os 6rgaos regulamentadores.

A qualidade da alimentacao viabiliza um melhor controle de sintomas, e
possivel prevencdo de outras patologias associadas, que podem ser
desencadeadas pelo que é consumido por individuos que possuem restricao a
este componente. Com isso o direito a alimentacdo adequada e sem
discriminag@es, se faz necessario no preparo e distribuicdo de alimentos.

Conforme Nadal (2013), o acesso a alimentacéo é direito de toda populacéo,
especialmente em dietas que incluam restricbes a determinados alérgenos como o

gluten, estando envolvidos fatores alimentares, nutricionais, custo e disposicao.
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6 Conclusodes

Conclui-se que os resultados obtidos neste estudo quanto a analise da
presenca de gluten em alimentos identificados como sem glaten para a maioria
das amostras selecionadas resultou em negativas ou baixas concentracoes de
gluten, dentro dos ensaios imunoenzimatico e imunocromatografico realizados,
no que tange o comparativo observou-se concordancia na maior parte das
amostras, algumas diferenciaram-se porém de forma sutil, sugerindo uma
possivel contaminagao.

A percepcéao dos consumidores diante dos respondentes ao questionario
aplicado frente ao glaten na alimentacéo, revelou a necessidade de consumo
alimentar sem gluten, que contempla além da alimentacéo definida como padrao
para a base alimentar a partir de paes, bolachas e massas, chocolates e cervejas
sem glaten também séo alimentos que fazem parte ou podem vir a fazer parte
da ingestao alimentar destes consumidores. O gluten na alimentacao influencia
no consumo de alimentos isentos de gluten, atentando para o quesito de
variedade e disponibilidade de opg¢des alimentares seguras, principalmente para
portadores de restricdo ao gluten como também para consumidores que aderem
a uma dieta gluten free, principalmente em relagédo a alimentos tradicionais ou
que contemplem o ato alimentar.

Sugere-se que outros estudos acerca dentro deste enfoque sejam
desenvolvidos, no que tange alimentos para dietas de restricdo alimentar, como

neste caso.
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Resumo

As patologias decorrentes de restricdes alimentares como alergia, intolerancia e
sensibilidade a determinados alimentos, interferem na qualidade de vida dos
individuos. Considera-se importante verificar a presenca de gliaten em alimentos
que se apresentam como isentos de glaten, em funcdo da melhora na qualidade
de vida, de individuos com perturbacfes relacionadas a este componente.
Assim, esse estudo tem a pretensdo de avaliar a presenca de gluten em
chocolates em barra, chocolates em po6, cacau em poO, bebidas lacteas
(achocolatados) e cervejas, considerados sem glaten na apresentacéo do rotulo,
através de analises imunoenzimatica e imunocromatogréafica. Serdo consultadas
informacdes acerca do consumo dos alimentos que ndo contém glaten, diante
da utilizacdo de um questionario (Apéndice A), com auxilio da plataforma online
de produtividade educacional G Suite (Google Forms). Como forma de
contribuicdo aos consumidores, busca-se desenvolver através da ferramenta QR
code, um cédigo de verificagdo em roétulos de alimentos, identificados como
isentos de glaten. Mediante os produtos selecionados e analisados, sendo
utilizados como consumo alimentar alternativo, podendo estar presentes em
diversas preparacfes alimentares, roda de amigos e ambientes de socializacao.
Dessa forma espera-se que os alimentos avaliados sejam de fato isentos de
gluten, quanto ao teor de gluten em alimentos isentos de glaten, para dietas com
restricdo alimentar.

Palavras-chave: gluten. restricdo alimentar. imunoensaio.
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Abstract

Pathologies resulting from dietary restrictions such as allergy, intolerance and
sensitivity to certain foods interfere with the quality of life of individuals. It is
considered important to verify the presence of gluten in foods that present
themselves as gluten free, due to the improvement in the quality of life of
individuals with disorders related to this component. Thus, this study aims to
evaluate the presence of gluten in bar chocolate, chocolate powder, cocoa
powder, milk drinks (chocolate) and beers, considered gluten free in the label
presentation, through immunoenzymatic and immunochromatographic analysis.
Information on the consumption of gluten-free foods will be consulted using a
questionnaire (Appendix A) with the help of the G Suite online educational
productivity platform (Google Forms). As a way of contributing to consumers, we
seek to develop through the QR code tool, a verification code on food labels,
identified as gluten free. Through the selected and analyzed products, being used
as alternative food consumption, and may be present in various food
preparations, friends' wheel and socialization environments. Thus, it is expected
that the evaluated foods are in fact gluten free, regarding the gluten content in
gluten free foods, for diets with food restriction.

Keywords: gluten. food restriction. immunoassay.
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1 Introducéo

As patologias decorrentes de restricbes alimentares como alergia,
intolerancia e sensibilidade a determinados alimentos, interferem na qualidade
de vida dos individuos. Sendo a alergia alimentar, uma resposta do sistema
imunologico frente ao alimento. Ja a intolerancia € uma reagcao adversa a um
certo alimento que reage com o organismo, e nao frente ao sistema imunoldgico,
processando os componentes do alimento, considerada como uma sensibilidade
nao alérgica (BORDIGNON, 2018). Dentre as restricdes tem-se a restricdo ao
gluten, este € uma proteina que esta presente em alimentos como trigo, triticale,
centeio, cevada e malte. E constituido de gliadina e glutenina, estas s&o
responsaveis por propriedades reoldgicas, como elasticidade e viscosidade em
produtos alimenticios (RODRIGUES, 2013). A gliadina proporciona a
extensibilidade da massa e a glutenina é responsavel pela elasticidade
(VANCINI, 2018).

Conforme determinado pelo Codex alimentarius (2008), € definido como
permitida a quantidade de 10 - 20 mg de glaten.kg de alimento para que estes
possam ser considerados alimentos isentos ou “livres” de gluten, neste sentido
o alimento produzido ndo devera conter a adi¢do de trigo, centeio, cevada ou
possuir teor de glaten reduzido em quantidades inferiores a 20 mg.kg™.

Ainteracdo do gluten na alimentacéo, interfere na qualidade de vida, como
a Doenca celiaca (DC) que é caracterizada perante uma desordem sistémica
autoimune, desencadeada através da ingestdo de gluten em alimentos ou
causada pela absorcéo por meio das vias aéreas. Determinada pela inflamacéo
cronica da mucosa do intestino delgado, ocasionando uma atrofia das
vilosidades intestinais, inadequada absorcdo intestinal e suas manifestacdes
clinicas. A ocorréncia se d4 em individuos com predisposi¢do genética a doenga,
a interagcdo com o sistema imunoldgico, pelo consumo de gluten e produtos
derivados, pode ocasionar uma resposta imunitaria inata ou adaptativa,
conduzindo a lesdo da mucosa do intestino delgado, além do desenvolvimento
associado de outras patologias. E observada principalmente na infancia,
podendo surgir em qualquer idade, inclusive na fase adulta (FENACELBRA,
2017; LOPES, 2016).
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Ha também a intolerancia ao glaten néo celiaca e a alergia ao gluten, que
acarretam reacfes imunologicas frente ao alimento que o contém, quando néo
ha producdo de anticorpos no organismo, porém ocasionando inflamacéo e
restricbes na dieta. Muitos alimentos sem gliten nem sempre estdo disponiveis
no mercado, assim como alguns possuem rotulagem inadequada, o que dificulta
0 acesso aos consumidores e a seguranga no consumo do alimento (SILVA,
2010).

A contaminacao de produtos isentos de gluten pode ocorrer quando esses
alimentos séo produzidos na mesma instalagéo, linha de producéo de produtos
que contém glaten e ndo sdo adotados procedimentos de acordo como boas
praticas em unidades de producao (GOVEIA, 2014).

As fracdes de gluten podem ser detectadas através de métodos como
espectrometria de massa, cromatografia liquida de alta resolugcéo, andlise em
bases moleculares de DNA e imunoensaios, além de métodos alternativos como
sensores para a seguranca ao consumidor (BARBOSA et al., 2007).

Diante da necessidade de verificar a presenca de gluten em alimentos
que se apresentam como isentos de glaten, levando em considerag¢éo a melhora
na qualidade de vida e a dieta alimentar, de individuos com perturbacdes
relacionadas ao gluten, justifica-se esse estudo. Pretende-se avaliar a presenca
de gluten em chocolates em pd, chocolates em barra, cacau em pé, bebidas
lacteas (achocolatados) e cervejas, considerados sem glaten na apresentacao
do rotulo, utilizando analises imunoenzimética e imunocromatografica na
identificacdo da presenca de glaten, visto que estes alimentos sdo alternativos
ao consumo padréao de alimentagao e contribuem principalmente ao bem estar
social na convivéncia, como rodas de conversa, reunidbes familiares e
confraternizagcdes em geral. Em sequéncia identificar o perfil de consumidores,
através de um questionario utilizando a plataforma online, de produtividade
educacional G Suite (Google Forms). E como forma de contribui¢cdo, busca-se
através da ferramenta QR code, desenvolver um codigo de verificacdo para

identificacdo em roétulos de alimentos livres de glaten.
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2 Objetivos
2.1 Objetivo Geral

Analisar a presenca de gluten, em chocolates em po6, chocolates em barra,
cacau em po, bebidas lacteas (achocolatados) e cervejas, identificados como
“sem gluten” por meio de analises imunoenzimatica e imunocromatografica de

forma comparativa.

2.2 Objetivos Especificos

e Identificar e quantificar o teor de presenca de gluten em chocolates em
po, chocolates em barra, cacau em po, bebidas lacteas (achocolatados)
e cervejas;

e Comparar os dados analiticos as informacdes apresentados nos rotulos;

e Analisar o consumo de alimentos isentos de gluten através de pesquisa
com consumidores;

e Desenvolver um codigo de verificacdo, através da ferramenta QR code
para consulta populacional do rétulo de alimentos sem gluten;
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3 Hipotese

Em chocolates em po, chocolates em barra, cacau em p6, bebidas lacteas
(achocolatados) e cervejas enquadrados como “isentos de gluten” os resultados
do teor deste composto proteico estdo estabelecidos dentro dos parametros
considerados adequados para a ingestdo por portadores de patologias

relacionadas ao gluten.
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4 Revisao da literatura

4.1 Glaten

Uma parcela importante da alimentacdo humana contém alimentos em
que o glaten esta presente, principalmente os advindos dos processos de
panificacdo, industrializacdo entre outros (WATANABE, 2014). O glaten é uma
proteina insoluvel, apresenta em sua composicdo 85 % dos grupos de
prolaminas e glutelinas, responsaveis por propriedades reoldgicas, como
elasticidade e viscosidade, respectivamente, além da influéncia da agua e acéo
mecénica para a formacdo de massa. Originario da familia das gramineas,
diferencia-se entre si em duas fracdes, a gliadina encontrada no trigo, secalina
no centeio, avenina na aveia, zeina no milho e hordeina na cevada e a outra
fracdo denominada glutelina/ glutenina encontrada no trigo. As variedades de
trigo possuem em seu conteudo proteico e na composi¢cdo de proteinas do
glaten, abundancia em aminoacidos como prolina, cistina, acido aspartico e
acido glutamico (RODRIGUES, 2013; MANDARINO, 1994; BIESIEKIERSKI,
2017).

Gliadina Glutenina Gluten

Figura 1 — Estrutura do glaten (gliadina e glutenina).
Fonte: Aquino, 2012.

As prolaminas, possuem extrema importancia em relacdo a toxicidades
em sua presencga na composicao dos alimentos, podendo ocasionar diversas
alteragcbes em individuos intolerantes ao gluten, como a doenca celiaca,
sensibilidade ao gluten ndo celiaca, alergia ao glaten, além de ataxia ao gluten,

dermatite herpetiforme, entre outras enfermidades decorrentes. O tratamento
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para essas condicdes € a restricdo ao gluten na dieta, sendo em partes ou

totalmente isenta de gluten, o que ndo é uma tarefa simples (KHOURY, 2018).

Entre as dificuldades encontradas na alimentacdo isenta de glaten
Falcome et al. (2018), descreve que a contaminacdo cruzada por gluten é um
risco para a saude de individuos portadores de doenca celiaca, sensibilidade ao
gluten ndo celiaca e alergia ao glaten. Para se obter um alimento seguro se faz
necessario o cumprimento das regras como a adocdo de boas praticas de
fabricacdo e controle dos procedimentos operacionais, para assegurar a

probidade dos alimentos.

4.2 Doenca celiaca

A doencga celiaca (DC) é definida como uma enteropatia imune ao
gluten, predisposta por componentes genéticos e ambientais, ocasionados em
varias fases da vida, atinge cerca de 1% da populacdo mundial, os sintomas
fisiolégicos tipicos incluem diarreia cronica, dor abdominal, distenséo, flatuléncia,
perda de peso entre outras patologias que podem estar associadas (VALE et al.,
2018). Podendo ser considerada agressiva devido principalmente as
complicacBes como anemia, osteoporose, depressdo, cancer e por aumentar o
risco de mortalidade, na maioria das vezes, decorrente do acometimento da
disfungcéo imune (CIESLINSKI et al., 2016).

O aumento dos casos de doenca celiaca, evidencia a necessidade de
uma melhor adequacdo a dietas sem gluten para a populacdo celiaca,
especialmente quanto a quantidade minima de glaten permitida para a ingestao,
necessitando assim de uma politica de vigilancia mais efetiva, com adocao de
metodologias padronizadas que permitam a quantificacdo de gluten para os
alimentos industrializados, bem como a fiscalizacdo do produto e rotulagem
correta (OLIVEIRA et al., 2018).

A mortalidade por DC é aproximadamente duas vezes maior que a
mortalidade por outras causas na populacdo em geral, com um aumento que
acontece predominantemente no primeiro ano depois do diagnostico da doenca.
Havendo ocorréncias principalmente devido as malignidades intestinais, na

evolucdo sem tratamento da patologia (NASCIMENTO et al., 2012).
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4.3 Sensibilidade ao gluten néo celiaca

A sensibilidade ao glaten ndo celiaca (SGNC) € ocasionada em
decorréncia da chamada sindrome do intestino irritavel e sua principal
caracteristica € o desconforto abdominal, considerado um disturbio intestinal
definido como uma das doencas gastrointestinais mais diagnosticadas. E
caracterizada por sintomas recorrentes, ndo possuindo marcadores biolégicos
disponiveis para seu diagnoéstico. Aproximadamente 80% dos individuos com
sindrome do intestino irritdvel relatam que os sintomas sao desencadeados apés
ingestdo de um ou mais grupos de alimentos que contém gluten (SOARES,
2018).

Devido a um diagnostico ndo preciso e a falta de marcadores
diagnésticos que possam identificar essa condicao em individuos, Barbaro et al.
(2018) descreve que a terminologia “sensibilidade n&do celiaca ao gluten” pode
ser identificada nesses casos, pois outros componentes além do gluten podem
estar implicados nos sintomas, segundo um estudo realizado na Holanda no ano
de 2016, a taxa de prevaléncia da sensibilidade ao gluten ndo celiaca, varia entre
0,5% e 13% na populacdo em geral, contudo a prevaléncia pode ser maior em
mulheres com causas ainda desconhecidas, adolescentes e pacientes na
terceira a quarta idade.

Segundo Czaja-Bulsa (2015), em relacdo a sensibilidade varios
sintomas e manifestacdes sistémicas caracterizam a mesma, estes incluem
dores de cabeca, dores musculares e articulares, contracdes musculares,
dorméncia nas pernas ou nos bracos, fadiga crénica, perda de massa corporal e
anemia, ou podem incluir disturbios de comportamento como desatencéo,

perturbacao e depressao.

4.4 Alergia ao gluten

A alergia € uma das adversidades referentes a presenca do gluten na
alimentacdo, no uso de medicamentos e na utilizagcdo de produtos estéticos.
Ocorre pela interagdo das imunoglobulinas IgE, mediada ou ndo mediada

(FERREIRA, 2018). A ingestao e o0 contato com o gluten pode desencadear uma
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resposta imunologica incomum em individuos suscetiveis, ocasionando doenca
celiaca, por meio de um mecanismo ndo mediado através da imunoglobulina IgE,
assim como também ocasiona a alergia ao gluten mediada por IgE. A alergia ao
gluten é considerada rara (MAIA, 2014).

Os componentes genéticos podem estar ligados a grande parte das
reacoes de alergia alimentar, em particular as mais graves, sendo mediada por
um anticorpo, a imunoglobulina E (IgE). Havendo uma disposi¢éo genética em
desencadeamento da patologia em individuos suscetiveis, portadores do
antigeno leucocitario humano (HLA) - DQ2 ou DQ8. Através de uma
sensibilizacdo, que se traduz na producao de grandes quantidades de anticorpos
IgE pelo sistema imunoldgico em resposta a exposicao a determinado alimento
pela primeira vez. Subsequente, quando houver um segundo contato com o
alergénico, o sistema imunoldgico reage desencadeando a reacao alérgica
constituindo a alergia alimentar (SHAEFER, 2018).

4.5 Aspectos nutricionais na restricdo ao gluten

Sao encontradas algumas alteracdes nutricionais em individuos com
restricdo ao gluten, tanto em adultos quanto em criancas, além dos sintomas
caracteristicos que resultam em ma absorc¢ao e perda de peso devido a exclusdo
total ou em parte do glaten da dieta. Estas deficiéncias podem ocasionar reducéo
nos niveis de ferro, vitaminas do complexo B, vitamina A, folato, cobre, zinco e
magnésio. Sobretudo os danos ocasionados nas vilosidades da mucosa no trato
gastrointestinal, podem resultar em intolerancia a lactose, causando deficiéncias
de fosforo, célcio e vitamina D. A adesdo a uma dieta com restricdo alimentar
envolve fatores decisivos no controle dos sintomas. Assim, a consultoria
nutricional e adequacgédo alimentar podem melhorar a rotina dos individuos e
evitar ocorréncias de anemia, déficit de crescimento e altera¢gées imunoldgicas
evitando doencas associadas (ARAUJO, 2018).

Também a adeséo a dieta isenta de glaten, pode ocasionar deficiéncias
tanto de macronutrientes como de micronutrientes, levando a ma absorcao e
assim dificultando a melhora do quadro clinico, gerando patologias associadas
Em relacdo as inadequacdes dos produtos sem gluten, disponiveis no mercado,

ocorre que geralmente apresentam baixo teor de proteina e alto teor de gordura
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e sal. Entretanto no que diz respeito aos niveis de fibra alimentar e acucar
apresentam-se em parte melhor adequados, comparado com anos atras
(MELINI & MELINI, 2019).

4.6 Legislacéo Brasileira para gluten

Conforme a Lei 10.674/2003, a apresentagéo da composi¢ao nutricional
de todos os alimentos industrializados, deverdo conter em seu rotulo,
obrigatoriamente, as inscricbes "contém Glaten" ou "ndo contém Gluten".
Conforme descrito em consulta popular da Anvisa (2014), acerca da rotulagem
de alergénicos em alimentos, a composi¢ao originaria de ingredientes, aditivos
alimentares, coadjuvantes de tecnologia e matérias-primas embalados na
auséncia dos consumidores, inclusive aqueles executados em servicos de
alimentacao e nutricdo, contendo a declaragéo “nao contém gluten”, pode conter
sempre que o alimento ndo seja constituido de trigo, centeio, cevada, aveia e
suas estirpes hibridizadas; o alimento ndo seja derivado de trigo, centeio,
cevada, aveia e suas estirpes hibridizadas; o alimento ndo seja adicionado
intencionalmente de ingredientes, aditivos alimentares, coadjuvantes de
tecnologia ou matérias-primas derivadas de trigo, centeio, cevada, aveia e suas
estirpes hibridizadas; e a quantidade de glaten no alimento tal como exposto a
venda seja inferior a 20 partes por milhdo (ppm). A declaragcao “Contém gluten”
deve ser utilizada sempre que os requisitos estabelecidos ndo sejam atendidos
(ANVISA, 2014).

4.7 Métodos de deteccgdo de gluten em alimentos

Dentre os métodos experimentais utilizados para andlise e deteccdo de
gluten, tem-se a reacdo em cadeia pela polimerase (PCR), de deducdo no DNA
alvo, é a técnica pela qual moléculas de DNA ou cDNA séao amplificadas varias
vezes de uma forma rapida. O procedimento é realizado in vitro, podendo
distinguir proteinas de cereais, em regides especificas de forma multipla
(DEORA, 2018).

O método Western bloot, detecta proteinas atraves do DNA e RNA em

amostras através de lisados celulares ou de tecidos por meio de extracdo e
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quantificacdo das proteinas. Realizando a separacédo das proteinas em gel de
poliacrilamida utilizando eletroforese, seguida da transferéncia para uma
membrana, incubagcdo da membrana com um anticorpo capaz de detectar a
proteina caracteristica, que se busca a identificacdo e manifestacdo dessa
membrana para analise dos dados (KURIEN & SCOWELD, 2006). Os principais
“kits” comerciais disponiveis para a deteccdo de gluten, geralmente sao
ajustados contra material de trigo (PIRES, 2013).

A espectrometria de massa € um método capaz de detectar diferentes
compostos, que sdo transformados em ions como particulas de massa de
prolaminas distintas, através da carga da massa apresentada de acordo com
estrutura quimica na analise de alimentos em um meio qualitativo e quantitativo
de identificacdo (LAUREANO, 2010). Outro método efetivo é a cromatografia
liquida de alta resolucéo, utilizado para quantificar as propor¢des das principais
proteinas (gliadina e glutenina) desde os anos 1970, permitindo alta eficiéncia
na deducéo dos diferentes tipos de proteinas do gliten (SALOMAO, 2012).

Por meio da utilizacédo de um dispositivo portatil identificado como Nima™
Sensor, é possivel verificar a presenca de gliten em alimentos, este pode auxiliar
na identificagdo para individuos intolerantes ou alérgicos ao glaten, como
descrito no estudo de Zhang et al. (2019), possibilitando analisar a quantidade
de glaten que o alimento apresenta antes do consumo, em uma escala de
deteccao de proteinas na quantificacao de < 20 ppm.

A andlise imunoenzimética ELISA R5 é considerada padréo tipo | para
deteccdo de alérgenos de gluten de acordo com AOAC (2005), utilizando
antigeno-anticorpo monoclonal a partir do determinante antigénico do penta
peptideo QQPFP (glutamina; glutamina; prolina; fenilalanina; prolina) tem um
limite inferior de detecgéio de 150 ppm (VALDES et al., 2003).

A andlise imunocromatografica € utilizada como alternativa ou
comparacao ao ELISA R5 padréo, possibilitando a verificacdo da presenca de
glaten em um limiar de detec¢éo de 5 a 20 ppm, por meio de fitas de fluxo lateral
em menor custo, dispensando a utilizagdo de equipamentos especificos
(LAUREANO, 2010).
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5 Materiais e métodos

Trata-se de um estudo experimental analitico, quanti-qualitativo seguido
de andlises imunoenzimética e imunocromatogréfica.

O estudo seré realizado na Universidade Federal de Pelotas/RS (UFPel),
nos Laboratorios de Analise Sensorial de Alimentos e Biologia Molecular, no
Campus Capdo do Ledo/RS e no Centro Universitdrio da Regido da
Campanha/RS (URCAMP), nos laboratérios de Nutricdo e Dietética e Farmacia.
As etapas deste estudo serdo: determinacdo das amostras de alimentos isentos
de gluten, coleta das amostras de alimentos, preparo das amostras, analise das
amostras, analise estatistica dos dados, além de pesquisa com consumidores.

Serdo realizadas andlises comparativas utilizando  ensaios
imunoenziméatico e imunocromatografico, adotando os protocolos de analise de
determinacao da identificacdo da auséncia de gluten em alimentos identificados
como “sem gluten”.

O ensaio imunoenzimatico (ELISA-R5) € um método padréo, considerado
pela (AOAC), desta forma serd realizada a analise através da utilizacdo do
método sanduiche, para verificar a auséncia de glaten nos alimentos
selecionados, tais como chocolates em p0, chocolate em barra, cacau em po,
bebidas lacteas (achocolatados) e cervejas, considerados isentos de glaten.

O ensaio imunocromatografico sera utilizado neste estudo, por ser
considerado um meétodo semelhante ao oficial ELISA R5, como método
comparativo, sendo este recomendado pelo Codex Alimentarius (CODEX) e pela
(AOAC, 2005).

5.1 Amostras

As amostras serdo provenientes da industria alimentar adquiridos nos
comércios locais nos municipios de Pelotas e Bagé/RS, especificamente
chocolates em pd, chocolates em barra, cacau em pd, bebidas lacteas
(achocolatados) e cervejas, dispostas em 3 amostras para cada um dos produtos

selecionados de acordo com a rotulagem que indique auséncia de gluten. As
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amostras serdo preparadas e analisadas, e, ap0s 0s resultados obtidos, sera

realizada a analise estatistica, utilizando o software Statistica, versao 7.0.

5.2 Preparo das amostras

As amostras de chocolates em barra, chocolate em pd, cacau em po,
bebidas lacteas (achocolatados) e cervejas, todos isentos de glaten, serdo
separadas quanto a amostras solidas e liquidas, homogeneizadas sob trituragéo
em po e preparadas para a extracdo. Apds serdo analisadas conforme os

meétodos descritos nos protocolos experimentais do fabricante dos Kits utilizados.

5.3 Delineamento experimental

Tabela 1: Delineamento experimental

Varidveis independentes Varidveis dependentes
Chocolate em p6 Pesquisa com consumidores:
Chocolate em barra - Teste One-on-One interviews
Cacau em pé Teor de glaten:
Bebidas lacteas - Andlise imunoenzimatica
(achocolatados) - Analise imunocromatografica
Cervejas

Fonte: Autoral.
5.4 Fluxograma do estudo

As etapas da realizacdo deste estudo, estdo citadas na Figura 2.

Defini¢cdo do estudo

M y

Hipotese

t
[ Problema
|
[ Tipo de analise

‘ Identificacéo e separagdo das
amostras

D

[ Preparo das amostras

{ Resultados

Aplicacéo no problema do ‘
estudo

Figura 2- Fluxograma com as etapas do estudo.

Fonte: Autoral.
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5.5 Ensaio imunoenzimético

Ensaio imunoenzimético em sanduiche para andlise quantitativa do teor
de glaten em prolaminas de trigo (gliadina), centeio (secalina) e cevada
(hordeina) em alimentos declarados como sem gluten, serdo realizados usando

kits de ensaio (Ridascreen® Gliadin, R-Biopharm, Darmstad, Germany).

5.5.1 Equipamentos

- espectrofotdmetro de placa de microtitulacao
- centrifuga, frascos centrifugos Falcon

- agitador

- moedor de laboratério, homogeneizador

- banho-maria (50 °C).

- pipetas graduadas

- micropipetas variaveis de 20 pl - 200 pl e 200 - 1000 pl

5.5.2 Reagentes

- 4gua destilada e desionizada
- leite em p6 desnatado e sem gluten
- Cocktail (patenteado) (R7006 / R7016, 105 ml / 1000ml)

- solucao de etanol a 80%

5.5.3 Preparacéo das amostras

O material padrdo RIDASCREEN® deve ser calibrado para o padrao do
grupo de trabalho, que sera a Prolamina.

Preparo: homogeneizacgéo e extracao

- Serd realizada sob um exaustor quimico, devido a presenca do 3-mercapto-
etanol no coquetel (patenteado)

- A amostra serd homogeneizada em uma quantidade suficiente (5 g ou 5 ml)
(triturada para p6 e misturada a soluc¢ao), incubada por 40 min a 50°C e resfriada,
apos misturada com 7,5 mL de etanol a 80%, centrifugada por 10 min,
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- centrifugar por 10 min, pelo menos 2500 g, a temperatura ambiente (20 - 25°C),
na sequéncia o extrato sera filtrado.

- O sobrenadante sera transferido para um frasco com tampa de rosca, e deste
serdo transferidos 100 pl por po¢o no ensaio.

- A leitura da absorbancia sera realizada em 450 nm em espectrofotémetro (R-
BIOPHARM, 2009).

Célculo:
glaten (ppm)=G x D x 2 x 10/ 1000

G - concentracdo de gliadina obtida na curva padrao

D - fator de diluicdo do extrato

2 - fator de correcdo para o calculo do contetdo de gluten

10 - fator de diluicdo utilizado no preparo da amostra (1g de alimento em 10 mL
de etanol)

1000 - converséao da concentragao de ng/g em ppm (mg/kg)

A Figura 3, demonstra a reacdo antigeno-anticorpo em ensaio

imunoenzimético (ELISA sanduiche).

Figura 3 — Ensaio imunoenzimatico
Fonte: MARTINEZ, 2019.
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5.6 Ensaio imunocromatografico

Ensaio imunocromatografico de deteccao qualitativa de contaminacao por
gliadina / glaten em matéria-prima sem glaten apds extragdo com etanol,
baseado no anticorpo monoclonal R5 que reage com a fragéo de gliadina de trigo
e prolaminas correspondentes do centeio e cevada, para o estudo sera utilizado
0 ensaio em matéria-prima (Rida® Quick Gliadin, R-Biopharm, Darmstad,

Germany).

5.6.1 Equipamentos

- 25 varetas (uma para cada determinacdo) em um tubo

- 30 tubos de ensaio

- 25 pipetas descartaveis

- 1 diluente da amostra (60 ml)

- 1 cartdo de avaliacao

- escalas

- moedor de laboratério, homogeneizador

- agitador

- frascos de vidro centrifugos + centrifuga ou filtro de papel

- pipetas graduadas

5.6.2 Reagentes

- agua destilada

- solucao de etanol (60%), para extracdo das amostras sera adicionado 150 ml
de etanol pa a 100 ml de agua destilada, apés sera agitado.

- para alimentos que contém soja: devera ser adicionado 1 g de leite em pé

desnatado a 1 g de amostra.

5.6.3 Preparacgédo de amostras

- Sera pesado 1 g de uma amostra e adicionado 10 ml a 60% solucéo de etanol
(para amostra macia)

- Ser& pesado 5 g de amostra moida em p6 (amostra sélida)
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- Devera ser agitado 30 segundos em vortice, centrifugada 10 min, pelo menos
2500 g a temperatura ambiente (20 - 25° C /68 - 77 ° F), em sequéncia o extrato
seré filtrado.

- Ser& adicionado, o diluente para um tubo de ensaio.

- O sobrenadante sera transferido para um tubo de ensaio, apos colocar as tiras,
de forma vertical no tubo de ensaio com a seta apontando para baixo.

- Em seguida sera retirada a tira, ap6s 5 minutos e sera lido o resultado utilizando
o cartdo de avaliacdo (R-BIOPHARM, 2016).

A Figura 4, demonstra a utilizacdo do ensaio imunocromatogréafico em

tiras de fluxo lateral.

C (o
Result window —— L
5 min
Max line ﬂ
Reaction Zone i
dip ‘ positive negative

C = control band (blue)
= test band (red)

—|

Figura 4 — Ensaio imunocromatografico.
Fonte: R-BioPharm, 2001.

5.7 Alimentos selecionados

A relacdo dos produtos selecionados para andlise, consta na Tabela 2.
Os alimentos serdo adquiridos na rede varejista nos municipios Pelotas e
Bagé/RS.
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Tabela 2: Relacdo de produtos selecionados isentos de gluten
Alimento

Chocolate em barra zero 50% cacau
Chocolate em barra 70% cacau
Chocolate em barra 50 % cacau meio amargo
Chocolate em barra ao leite 37% cacau
Bebida lactea (sabor chocolate)
Bebida lactea (sabor chocolate) Nescau
Cacau em po
Cacau em pé
Cacau em pé
Achocolatado
Achocolatado
Chocolate em p6 soluvel
Chocolate em p6 soluvel (Dois frades)
Cerveja (american pale ale) puro malte extra
Cerveja (malzbier) tipo malzbier
Cerveja (pilsen) puro malte extra

Fonte: Autoral.

5.8 Andlise estatistica

Os resultados do estudo serdo expressos por frequéncia, média e desvio
padrdo. Para a comparacdo das médias serdo realizadas analise de variancia
(ANOVA), teste de significancia de Tukey (p < 0,05) e andlises multivariadas,

utilizando o software Statistica versao 7.0.

5.9 Pesquisa com consumidores

Sera utilizado um questionario baseado em estudos anteriores com dezoito
questdes para realizar a pesquisa com consumidores, com auxilio da plataforma
“online”, de produtividade educacional G Suite (Google forms), por meio das
informacdes expressas em respostas, sera verificado o consumo alimentar. O
guestionario sera enviado através da internet para grupos de Whatsapp e
Telegram, seguido do link:
https://docs.google.com/forms/d/15LOezaqF8B4utaZ7AKIRXIWWJIrB_Lft8xLnj18s
Qrw/edit, de forma aberta para individuos que possuem restricdo ao gluten e para
0S que ndo a possuem, sob aprovagdo no comité de ética do projeto de pesquisa
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CAAE: 76628617.0.0000.5317. Sera adotado o teste afetivo qualitativo de analise

individual (One-on-One interviews).

6 Orcamento do projeto

Os custeios dos procedimentos apresentados para este estudo seréo

originarios de recursos de pesquisa, descritos na Tabela 3.

Tabela 3: Orcamento do projeto

Produto Custo

R 7003 Rida Quick Gliadin - 25 tiras R$ 1.389,83

R 7006 Cocktail (Patented) 105ML R$ 439,70

R 7001 Gliadina Ridascreen R$ 2.163,88

Amostras R$ 150,00
Total: R$ 4.143,41

Fonte: Autoral.



7 Cronograma de atividades

Tabela 4: Cronograma de atividades durante a realizacdo do estudo

2019 — Meses 2020 — Meses
Atividade

3456 7 89 10 11 12 1 2 3 4 5
Desenvolvimento do projeto X X X X
Reviséo Bibliografica X X X X X X X X X X X X X X X
Pesquisa com consumidores X X X X
Preparacdo das amostras X X X
Andlises X X X X X
Tabulacéo dos resultados X X X X X
Divulgacéo dos resultados X X X X X X X
Escrita X X X X X X X X X X X X X X X
Qualificagdo do Projeto X
Submisséo de artigo X

Defesa do Trabalho
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8 Resultados e discussao

8.1 Pesquisa com consumidores

Conforme Nadal (2013), o acesso a alimentacdo € direito de toda
populacdo, especialmente em dietas que incluam restricbes a determinados
alérgenos como o gluten, estando envolvidos fatores alimentares, nutricionais,
custo e disposicao.

A alimentacédo restrita ao glaten pode ocasionar algumas dificuldades,
tanto no acesso quanto na disponibilidade de alimentos especificos em locais
comerciais. Buscou-se através da realizacdo de uma pesquisa com
consumidores, verificar o numero de respondentes por faixa etaria, género,
escolaridade, patologias referentes ao glaten, e consumo de alimentos isentos
de glaten. A pesquisa abrangeu plataformas como aplicativos de mensagens
multimidia, no periodo de agosto a novembro de 2019. Participaram 131
individuos que responderam a dezoito perguntas por meio de questionario,
através da plataforma “online” de produtividade educacional G Suite (Google
Forms).

As manifestacfes diante dos questionamentos em relacao ao gliten na
alimentacdo, consta na Figura 5, em que estao apresentados os dados de faixa
etaria e género dos individuos respondentes, demonstrando que em sua maioria,
estdo pessoas de 25 a 39 anos de idade, representando 47,3% dos participantes
e predominancia de 78,6% de participantes do sexo feminino. Em um estudo
semelhante realizado por Fallavena (2015), a predominancia na respostas da
entrevista completa em relacéo a faixa etaria, identificou que conforme a faixa
etaria de 31 a 59 anos, a frequéncia era de 58,28% participantes homens e
54,61% para mulheres e a segunda faixa etaria predominante era de 19 a 25

anos com cerca 17,65% para homens e 21,16% para mulheres.
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24.4%

@ 16 a24anos
@ 25a39anos

© 40 a 49 anos

N o ® 50a59anos
@ G0 anos ou mais

@ Feminino
@ Masculino

Figura 5 — Representacédo percentual das faixas de idade e género das pessoas
que responderam ao questionario.
(n=131)

Fonte: Autoral.

Diante das informacdes de localizacdo dos respondentes, na Figura 6
estdo representadas as regifes do estado do Rio Grande do Sul, definidas por
microrregifes e também com a opcado para outro estado. A maior abrangéncia
se deu na participacdo de outro estado, estes ndo identificados na pesquisa,
representando, 50,4%. Logo em seguida observa-se em 43,5% a participacdo
localizada no estado das microrregifes sudeste e sudoeste, representado pelas
cidades da costa doce e regido da campanha rio-grandense. Tendo em vista que
o percentual de individuos com restricao ao gluten, principalmente em relagéo a
doenca celiaca, no estado do Rio Grande do Sul € equivalente a 5% e 1% na
populacdo mundial, conforme os dados estatisticos disponiveis na Associacdo
de Celiacos Brasileira (ACELBRA, 2004; FENACELBRA, 2017).

@ Moroeste Rio-Grandense

@ Mordeste Rio-Grandense

0 Centro Ocidental Rio-Grandense
@ Centro Criental Rio-Grandense
@ Metropolitana de Porto Alegre

@ Sudoeste Rio-Grandense

@ Sudeste Rio-Grandense

@ Cutro estado
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Figura 6 - Frequéncia de localizagéo por regides no estado do Rio Grande do
Sul, ou outro estado.
(n=131)

Fonte: Autoral.

Em relagcdo aos alimentos apresentados como isentos de glaten, na
Figura 7 observa-se o consumo, sendo que a resposta podera incluir uma ou
mais opcdes. O maior consumo foi expresso entre paes, massas e bolachas em
68,7%, logo em seguida o consumo de chocolates, guloseimas e sobremesas,
além de bebidas alcodlicas representado em 59,6%, destacando os produtos
alvo deste estudo, dentre chocolate e a cerveja livres de glaten, na observacéao
de uma alimentacdo alternativa, com uso em diversas preparacoes alimentares

e versatil para confraternizacfes e socializacao.

Péaes, massas e bolachas

— 90 (68,7%)

Chocolates, guloseimas
e sobremesas

50 (42%)

Néctares de frutas,
sucos e refrigerantes

— 36 (27 5%)

Bebidas alcodlicas

—23 (17 6%)

Outro(s) 15 (11,5%)

20 40 il 80 100

l

Figura 7 - Frequéncia do consumo de alimentos rotulados "sem gluten".
(n=131)

Fonte: Autoral.

A Figura 8, demonstra a frequéncia de patologias relacionadas ao glaten,
estas tem como principal base de tratamento a exclusdo total parcial
dependendo da situacdo ou necessidade do individuo.

Dentre os 131 participantes da pesquisa em que se pretendeu identificar
0 consumo e outras informagbes, 42 % reportou ter doenca celiaca, em
sequéncia 11,50% sensibilidade ao gluten néao celiaca, 3,10% alergia ao gluten

e 9,90% que talvez apresente alguma enfermidade. Em muitos casos o
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diagnéstico é dificil, para estas patologias por apresentarem proximidades de
sintomas.

Em seu estudo Fallavena (2015), baseado no segmento de entrevista
completa identificou que 85,62% dos entrevistados eram mulheres e 77,78%
homens, estes relataram possuir alguma patologia, como doenca celiaca, alergia

ao trigo, sensibilidade ao glaten, intolerancia ao trigo e outras.

Patologias relacionadas ao gluten
100%

90%
80%
70%
60%

50%
42%

40% 33,60%
30%

20%

0,
10% 3,10%
0%
Sim, sou Sim, possuo  Sim, possuo Talvez N&ao, para
celiaco (a) alergia ao sensibilidade todas as
glaten ao gldten nédo alternativas
celiaca acima

Figura 8 - Frequéncia de patologias relacionadas ao gluten
(n=131)

Fonte: Autoral.

Na Tabela 5 abaixo, verifica-se de forma geral as comparacfes aos
guestionamentos frente a cerveja e respectivamente o chocolate isentos de
gluten. Referente ao consumo de cerveja e chocolate sem glaten foram
realizadas interagbes, como faixa etaria, sexo, sabe o0 que € gluten,

patologia/gluten, intolerante a lactose, dificuldades, consome/restricao,

sintomas, sente-se seguro, beneficios, patologia/consumo.
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As quais demonstram-se significativas em relacdo a comparagao com a
cerveja sem glaten ao sexo do participante (p=0,013), patologia relacionada ao
gliten (p=0,000) e ainda consome mesmo com restricdo alimentar ao gluten
(p=0,000). Em relacdo a comparacédo com o chocolate sem glaten tem-se como
significativo, fatores como sabe o que é gluten (p=0,032), patologia em relacao
ao glaten (p=0,000) e ainda consome mesmo com restri¢cdo alimentar (p=0,000),
estes resultados expressam a necessidade frente ao acesso a um alimento
seguro. De forma ampla, ndo somente para estes alimentos selecionados, assim

para dieta alimentar em geral.

Tabela 5: Mdltiplas comparacdes no consumo de cerveja e chocolate sem gluten

Soma do Graus de Média dos F P
quadrados liberdade guadrados
Cerveja sem gluten

Faixa etéria Entre grupos 1,731 2 ,866 ,809 ,448
Dentre grupos 137,017 128 1,070
Total 138,748 130

Sexo Entre grupos 1,436 2 ,718 4,466 ,013
Dentre grupos 20,579 128 ,161
Total 22,015 130

Sabe o que é gluten Entre grupos ,055 2 ,027 , 734 ,482
Dentre grupos 4,755 128 ,037
Total 4,809 130

Patologia/glaten Entre grupos 49,085 2 24,542 8,663 ,000
Dentre grupos 362,625 128 2,833
Total 411,710 130

Intolerante & Entre grupos 1,682 2 ,841 1,572 ,212

lactose Dentre grupos 68,486 128 ,535
Total 70,168 130

Dificuldades Entre grupos 4,527 2 2,264 1,294 ,278
Dentre grupos 223,900 128 1,749
Total 228,427 130

Consome/restricdo Entre grupos 4,557 2 2,279 10,971 ,000
Dentre grupos 26,588 128 ,208
Total 31,145 130

Sintomas Entre grupos 1,429 2 , 715 ,192 ,826
Dentre grupos 477,273 128 3,729
Total 478,702 130

Sente-se seguro Entre grupos ,650 2 ,325 1,300 276
Dentre grupos 32,006 128 ,250

Total 32,656 130
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Beneficios Entre grupos ,524 2 ,262 ,142 ,868
Dentre grupos 236,377 128 1,847
Total 236.901 130

Patologia/consumo Entre grupos ,940 2 470 1,433 ,242
Dentre grupos 41,991 128 ,328
Total 42,931 130

Chocolate sem gliten

Faixa etaria Entre grupos 2,429 2 1,214 1,140 323
Dentre grupos 136,319 128 1,065
Total 138,748 130

Sexo Ente grupos ,185 2 ,092 ,542 ,583
Dentre grupos 21,830 128 171
Total 22,015 130

Sabe o que é glaten Entre grupos ,251 2 ,126 3,531 ,032
Dentre grupos 4,558 128 ,036
Total 4,809 130

Patologia/gluten Ente grupos 107,691 2 53,846 22,670 ,000
Dentre grupos 304,019 128 2,375
Total 411,710 130

Intolerante a lactose Ente grupos 2,731 2 1,366 2,592 ,079
Dentre grupos 67,437 128 ,527
Total 70,168 130

Dificuldades Ente grupos 3,331 2 1,665 ,947 ,391
Dentre grupos 225,097 128 1,759
Total 228,427 130

Consome/restricdo Ente grupos 11,015 2 5,507 35,019 ,000
Dentre grupos 20,130 128 ,157
Total 31,145 130

Sintomas Entre grupos 2,316 2 1,158 311 ,733
Dentre grupos 476,386 128 3,722
Total 478,702 130

Sente-se seguro Entre grupos ,167 2 ,084 ,330 , 720
Dentre grupos 32,489 128 ,254
Total 32,656 130

Beneficios Entre grupos 4,483 2 2,242 1,234 ,294
Dentre grupos 232,418 128 1,816
Total 236,901 130

Patologia/consumo Entre grupos 1,607 2 ,803 2,488 ,087
Dentre grupos 41,325 128 323
Total 42,931 130

(n=131)

Diferenca média em nivel de significancia:

p >0,05. Teste de Tukey HSD*
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A restricdo ao gluten ocasiona barreiras, principalmente na alimentacgao,
em medicacdes e produtos de beleza. De acordo com, Voroniuk (2019), ocorre
muitas vezes, discriminacdo em portadores de restricdo ao gluten, por falta de
conhecimento, ma disposicao de produtos alimentares, entre outros.

Em evidéncias claras, ambientes sociais, publicos e familiares sao
indicadores de contaminacdo e risco quanto a alimentagdo, quando nao se
destina a restricao e dificulta a presenca, socializacéo, lazer e qualidade de vida,
e muitas vezes precisam ser adaptados. Presentes em confraternizacoes,
ambientes sociais e familiares, a cerveja e o chocolate, sendo para uso direto ou
em preparacgdes gastronomicas como modo de harmonizagédo e degustagéo,
podem representar risco a pessoas com problemas com gluten.

Na Figura 9, estdo apresentados os resultados em relacédo a frequéncia
do consumo de cerveja e chocolates. Sendo expressos o consumo em 29,80%
das respostas para cerveja e 70,20% para chocolate isentos de glaten. Ainda

19,10% dos consumidores manifestou que talvez venham ou possam consumir.

Consumo de cerveja e chocolate sem gluten

100,00%

80,00% 70,20%

60,00% 51,10%

40,00% 29,80%

19,10% 19,10%
20,00% . 10,70% .
0,00%
Sim N&o Talvez
m Cerveja sem glaten Chocolate sem gluten

Figura 9 - Frequéncia de consumo de cerveja e chocolate isentos de gluten
(n=131)

Fonte: Autoral.
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8.2 Ensaio imunoenzimético

Por ser considerado um método padrédo para analises da presenca de
alérgenos alimentares, o ensaio imunoenzimatico pode contribuir para maiores
informacdes diante dos alimentos, que néo se restringem somente aos rotulos.
A confiabilidade alimentar é o principal fator na prevencéo dos sintomas, quanto
a busca por alimentos seguros, para portadores de restricdo ao gluten. Os
alimentos selecionados para o presente estudo estdo apresentados, conforme a
Tabela 6, estando representadas as amostras e o teor de gluten. Dentre as
amostras analisadas, todas apresentam resultados negativos quanto ao teor de
gliten/gliadina em partes por milhdo (ppm), estando dentro do padrdo
estabelecido no limiar de 20 ppm pelo CODEX (2008).

Tabela 6: Resultados do ensaio imunoenzimatico em onze amostras rotuladas
como “sem gluten”

Amostra Rétulo Teor de gliten detectado
(ppm)
Chocolate (barra) zero 50% cacau NCG 0.0
Chocolate (barra) 70% cacau NCG 0.5
Chocolate (barra) 50 % cacau meio amargo NCG 0.1
Chocolate (barra) ao leite 37% cacau NCG 1.4
Cerveja (american pale ale) puro malte extra NCG 1.4
Cerveja (malzbier) tipo malzbier NCG 2.2
Cerveja (pilsen) puro malte extra NCG 1.3
Bebida lactea (sabor chocolate) NCG 2.7
Bebida lactea (sabor chocolate) NCG 3.9
Chocolate em p6 soluvel NCG 1.4
Achocolatado em p6 soluvel NCG 0.4

NCG (ndo contém gluten) *; ppm (partes por milhdo) *

Fonte: Autoral.
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9 Resultados esperados

Diante dos produtos selecionados e analisados, espera-se encontrar
auséncias de concentracbes para o teor de gliten nos alimentos em
apresentacbes trazidas como “isentas de gluten”, podendo estes serem
identificados como seguros a dieta com restricdo alimentar das proteinas
estruturais do gluten.

Com opc¢Bes alimentares isentas ou com baixas concentracdes de gluten,
podera tornar possivel o consumo e a presenca por parte de individuos
portadores de doenca celiaca, sensibilidade ao gluten nédo celiaca, alergia ao
glaten, entre outras patologias, em ambientes sociais, familiares e de lazer em
geral, muitas vezes evitadas devido a contaminacdes.

A qualidade da alimentacao viabiliza um melhor controle de sintomas, e
possivel prevencdo de outras patologias associadas, que podem ser
desencadeadas pelo que é consumido por individuos que possuem restricdo ao
glaten. Com isso o direito a alimentacdo adequada e sem discriminagdes, se faz

necessario no preparo e distribuicdo de alimentos.
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Apéndice A - Questionério: Glaten na alimentacéo

Vocé ir4 responder a um questionario.
Os dados deste questionério serdo confidenciais e seu nome néo sera divulgado.
A andlise destes dados podera ser utilizada em estudos e trabalhos cientificos

no futuro.

O Autorizo a utilizacdo destes dados, na elaboracdo de trabalhos
cientificos:

()Sim

( ) Nao

() Talvez

3 Qual suaidade, conforme a faixa etaria abaixo:
()16 a 24 anos

() 25a39anos

( ) 40 a 49 anos

( )50 a59 anos

( ) 60 anos ou mais

O Sexo:
( ) Feminino
( ) Masculino

O Escolaridade:

( ) Ensino Fundamental
( ) Ensino Médio

( ) Ensino Superior

( ) Outro
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ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL - MESORREGIOES

Noroeste
Rio-Grandense

Nordeste
Rio-Grandense

Centro Ocidental
Rio-Grandense

Centro Oriental
Rio-
Grandense

Mefropolitana de
rb Alegre

Sudoesiz
Rio-Grandense

Sudeste
Rio-Grandense 4

0 50 100 200 Km

>z

a
( ) Noroeste Rio-Gradense

( ) Nordeste Rio-Gradense

( ) Centro Ocidental Rio-Gradense
( ) Centro Oriental Rio-Gradense

( ) Metropolitana de Porto Alegre

( ) Sudoeste Rio-Grandense

( ) Sudeste Rio-Grandense

( ) Outro estado

O Vocé sabe o que é Gluten?

() Sim

( ) Néo

O Vocé possui alguma patologia relacionada ao gluten?
( ) Sim, sou celiaco (a)

( ) Sim, possuo alergia ao glaten

( ) Sim, possuo sensibilidade ao glaten ndo celiaca

( ) Nao, para todas as alternativas acima

( ) Nao sei

Qual regido no estado do Rio Grande do Sul vocé se encontra?
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() Talvez

O Vocé possui intolerancia a lactose?
() Sim

( ) Nao

() Talvez

( ) N&o sei

O Vocé apresenta algum dos sintomas abaixo?
( ) Diarreia

( ) Flatuléncia

( ) Dor abdominal

( ) Irritacdo na pele

( ) Perda de peso

( ) Dificuldade para respirar

( ) Outro(s)

( ) Mais de uma opcéo, acima

( ) Nenhuma das opcles, acima

0 Vocé costuma consumir produtos identificados como "sem gluten” ou
faz algum tipo de dieta com restricdo em relacéo ao glaten?

() Sim
( ) Nao

O Vocé encontra produtos sem gluten com facilidade?
() Sim
( ) Nao

O Quais as dificuldades encontradas, quando vocé procura por alimentos
isentos de gluten?

( ) Rotulo do alimento

( ) Valor do alimento

( ) Pouca variedade

( ) N&o encontro nenhuma dificuldade

( ) Todas as opcoes, acima

Vocé se sente seguro ao consumir alimentos rotulados “sem gluten”?
Sim
N

m
(
( ) Nao

)
)

0 Se vocé possui alguma patologia relacionada ao gluten, mesmo com
restricdo alimentar, ainda consome produtos que contenham gluten?
() Sim

( ) Nao

( ) Ocasionalmente
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O Quais produtos vocé consome, rotulados como "sem gluten"?
( ) Paes, massas, bolachas e entre outros

( ) Chocolates, guloseimas e sobremesas em geral

( ) Néctares de frutas, sucos, refrigerantes e entre outros

( ) Bebidas alcoolicas em geral

( ) Outro(s)

( ) Nenhuma das opc¢des acima

[J Na sua opinido, os produtos sem gluten podem ser benéficos para a
saude?

()Sim

( ) Nao

() Talvez

( ) Nao sei

(0 Vocé, ao trocar alimentos "com glaten" por "sem glaten”, notou alguma
diferenca ou melhora na sua saude?

() Sim

( ) Nao

() Talvez

( ) Eventualmente

J Vocé consome ou consumiria, cerveja "sem glaten"?
( ) Sim, consumo

( ) N&o, consumo

() Talvez

Vocé consome ou consumiria, chocolate em barra/em p6 "sem glaten"?
) Sim, consumo

) N&o, consumo
)T

alvez

a
(
(
(
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Apéndice B — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
Q(',FEDE&I(
<

>

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
FACULDADE DE~NUTRIQAO B
RS RS PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM NUTRICAO E ALIMENTOS

Ny
5
x|
e
Z
2
2

Sbio730

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Prezado(a)

Vocé estd sendo convidado a participar da pesquisa ESTUDO SOBRE A
PRESENGCA DE GLIADINA EM ALIMENTOS ISENTOS DE GLUTEN E PESQUISA COM

CONSUMIDORES. Sua participacdo nao é obrigatéria. A qualquer momento vocé
pode desistir de participar e retirar seu consentimento ndo necessitando
apresentar nenhuma justificativa, bastando, para isso, informar sua decisao a
pesquisadora. Sua recusa ndo lhe trard nenhum prejuizo em relacdo a
pesquisadora ou a instituicdo. Os objetivos deste estudo constituem em analisar
a presenca de gluten, em chocolates em pé, chocolates em barra, cacau em po,
bebidas lacteas (achocolatados) e cervejas, identificados como “sem gluten” por
meio de analises imunoenzimatica e imunocromatografica de forma comparativa.
Sua participacdo nesta pesquisa consistira em responder perguntas feitas pelo
pesquisador através de um questionario. Ndo ha risco ou 6nus na sua
participacdo nessa pesquisa. Da mesma forma, vocé também néo terd bénus.
Os dados obtidos serdo confidenciais e asseguramos o sigilo de sua
participacdo. Os dados néo serdo divulgados de forma a denegrir sua imagem.
O seu anonimato seré preservado por questdes éticas. Vocé recebera uma cépia
deste termo onde consta o telefone do pesquisador para localiza-lo a qualquer
tempo.

Pesquisadora: Marcia Arocha Gularte — UFPEL - RS

Considerando os dados acima, confirmo ter sido informado por escrito dos
objetivos deste estudo cientifico.

Desta forma, Eu , aceito voluntariamente participar

desta pesquisa e declaro que entendi os objetivos, riscos e beneficios de minha

participacao.

Marcia Arocha Gularte
Nome do pesquisador (a) Nome do participante

Pelotas, de de 2019.
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ANEXO B - Artigo

GLIADINA EM ALIMENTOS ISENTOS DE GLUTEN E PERCEPCAO DE
CONSUMIDORES SOBRE GLUTEN NA ALIMENTACAO

GLIADIN IN GLUTEN-FREE FOODS AND CONSUMER'S PERCEPTION OF
GLUTEN IN FOOD

RESUMO

Introducéo: As patologias decorrentes de restricdes alimentares como alergia,
intolerancia e sensibilidade a determinados alimentos, interferem na qualidade
de vida dos individuos. Objetivos: Considerou-se importante verificar a
presenca de gluten em alimentos que se apresentam como isentos de gluten,
em funcdo da melhora na qualidade de vida das pessoas com alergia ou
intolerdncia relacionadas ao gluten. Materiais e métodos: Avaliou-se a
presenca de gluten em alimentos contendo chocolate /cacau em sua
composicdo, como chocolates em barra, chocolates em pé, cacau em po,
bebidas lacteas (achocolatados) e em cervejas, considerados sem glaten na
apresentacdo do rotulo, através de andlises imunoenzimatica e
imunocromatogréfica. Foram consultadas informagfes acerca do consumo dos
alimentos que ndo contém gluten, diante da utilizacdo de um questionario aberto
(Apéndice A), com auxilio da plataforma online de produtividade educacional G
Suite (Google Forms). Resultados: Mediante os produtos selecionados e
analisados, aos quais fazem parte da ingesta alimentar alternativa, podendo
estes estarem presentes em diversas preparacdes alimentares, festas infantis,
roda de amigos, ambientes de socializacdo e happy-hour. Concluséo: Dessa
forma os alimentos avaliados isentos de gluten, demonstraram em sua maioria
auséncia ou baixo teor de gluten dentro do padrao de 20 ppm (partes por milh&ao),
estabelecido pelo Codex alimentarius quanto ao teor de glaten permitido em
alimentos isentos de glaten, para dietas com restricdo alimentar.

Palavras-chave: gluten free. restricdo alimentar. imunoensaio.

ABSTRACT

Introduction: Pathologies resulting from dietary restrictions, such as allergy,
intolerance and sensitivity to certain foods, interfere in the quality of life of
individuals. Objectives: It was considered important to verify the presence of
gluten in foods that present themselves as gluten-free, due to the improvement
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in the quality of life of people with allergies or intolerance related to gluten.
Materials and methods: The presence of gluten in foods containing chocolate /
cocoa in its composition was evaluated, such as chocolates in bars, chocolates
in powder, cocoa powder, milk drinks (chocolate) and in beers, considered gluten
free in the presentation of the label , through immunoenzymatic and
immunochromatographic analyzes. Information about the consumption of gluten-
free foods was consulted, using an open questionnaire (Appendix A), with the
help of the online educational productivity platform G Suite (Google Forms).
Results: Through the selected and analyzed products, which are part of the
alternative food intake, these can be present in various food preparations,
children's parties, circle of friends, socializing and happy-hour environments.
Conclusion: In this way, the foods evaluated as gluten-free, mostly showed
absence or low gluten content within the standard of 20 ppm (parts per million),
established by the Codex alimentarius regarding the gluten content allowed in
gluten-free foods, for diets with food restriction.

Keywords: gluten free. food restriction. immunoassay.

INTRODUCAO

Algumas patologias ocasionam restricdes alimentares, que por sua vez
interferem na qualidade de vida dos individuos, dentre estas a alergia, intolerancia
e sensibilidade a determinados alimentos. A alergia alimentar se apresenta como
uma resposta do sistema imunolégico frente a determinado alimento. J& a
intolerancia é ocasionada devido a uma reacao adversa a um certo alimento que
reage com o organismo, e nao frente ao sistema imunolégico, processando o0s
componentes do alimento, sendo considerada como uma sensibilidade né&o
alérgical. Dentre as restricGes tem-se a restricdo ao gliten, este é uma proteina
gue esta presente em alimentos como trigo, triticale, centeio, cevada e malte. Em
sua constituicdo estdo presentes a gliadina e a glutenina, estas sdo responsaveis
por propriedades reologicas, como elasticidade e viscosidade em produtos
alimenticios. A gliadina proporciona a extensibilidade da massa e a glutenina é
responsavel pela elasticidade?2.

A guantidade permitida é de 10 - 20 mg de gliten.kg* de alimento para que
estes possam ser considerados alimentos isentos ou “livres” de gluten, neste
sentido o alimento produzido ndo devera conter a adicéo de trigo, centeio, cevada
ou possuir teor de gluten reduzido em quantidades inferiores a 20 mg.kg conforme

determinam a legislacéo internacional®.
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O gluten presente na alimentacdo, medicamentos e cosmeéticos pode
interferir na qualidade de vida, vindo a ocasionar patologias como a Doenca celiaca
(DC) que € caracterizada perante uma desordem sistémica autoimune,
desencadeada através da ingestdo de glaten em alimentos ou causada pela
absorcdo por meio das vias aéreas. Diante de uma lesdo inflamacao cronica da
mucosa do intestino delgado, acarreta atrofia das vilosidades intestinais,
inadequada absorc¢é&o intestinal e suas manifestacdes clinicas. A ocorréncia se da
em individuos com predisposicdo genética a doenca, a interacdo com 0 sistema
imunoldgico, pelo consumo de gluten e produtos derivados, levando a uma resposta
imunitaria inata ou adaptativa, conduzindo a lesdo da mucosa do intestino delgado,
além do desenvolvimento associado de outras patologias. E observada
principalmente na infancia, podendo surgir em qualquer idade, inclusive na fase
adulta®>®.

A intolerdncia ao gluten ndo celiaca e a alergia ao gluten, sdo outras
patologias que acarretam reacdes imunoldgicas em relacao a ingestao do alimento
gue o contém, quando nédo ha producdo de anticorpos no organismo, ocasionando
inflamacéo e restricdes na dieta. Muitos alimentos sem gliten nem sempre estao
disponiveis no mercado, assim como alguns possuem rotulagem inadequada, além
de poderem apresentar contaminacdo cruzada na producdo, o que dificulta o
acesso aos consumidores e a seguranca no consumo do alimento”.

A contaminacao de produtos isentos de glaten, pode ocorrer quando esses
alimentos sdo produzidos em ambientes diante da mesma instalagéo, linha de
producdo de produtos que contém gluten e ndo sdo adotados procedimentos de
acordo como boas praticas em unidades de producéo®. A constatacédo das fracdes
de glaten, podem ser detectadas através de métodos como a espectrometria de
massa, cromatografia liquida de alta resolucdo, analise em bases moleculares de
DNA e imunoensaios, aléem de métodos alternativos como sensores para a
seguranca ao consumidor®.

Alguns alimentos possuem caracteristicas funcionais e sao definidos como
todo alimento que possui argumentacdo ou reconhecimento de propriedades
saudaveis para a dieta humana. O alimento funcional é considerado alimento
saudavel sob este aspecto e pode ser utilizado como alternativa para a dieta de
restricdo ao gluten'!. Diante do exposto e da necessidade de verificar a presenca

de glaten em alimentos que se apresentam como isentos de gluten, levando em
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consideracédo a melhora na qualidade de vida e a dieta alimentar, de individuos com
perturbacdes relacionadas ao glaten, justifica-se esse estudo. Avaliou-se a
presenca de glaten em alimentos contendo chocolate /cacau em sua composicao
em chocolates em barra, chocolates em pd, cacau em po, bebidas lacteas
(achocolatados) e cervejas, considerados sem gluten na apresentacédo do rétulo,
utilizando analises imunoenzimética e imunocromatogréfica na identificagdo da
presenca de gluten, visto que estes alimentos sdo alternativos ao consumo padréo
de alimentacédo e contribuem principalmente ao bem estar social na convivéncia,
como rodas de conversa, festas infantis, reunibes familiares, happy hour e
confraternizagdes em geral. Em sequéncia identificou-se o perfil de consumidores,
através de um questionario utilizando a plataforma online, de produtividade

educacional G Suite (Google Forms).

MATERIAIS E METODOS

Estudo experimental analitico, quanti-qualitativo seguido de analises
imunoenzimética e imunocromatografica. O estudo foi realizado na Universidade
Federal de Pelotas/RS (UFPel), nos Laboratorios de Analise sensorial de Alimentos
e Biologia Molecular, no Campus Capdao do Ledo/RS e no Centro Universitario da
Regido da Campanha — Bagé/RS (URCAMP), nos laboratérios de Nutricdo e
Dietética e Farmacia. As etapas deste estudo incluiram: determinacdo das
amostras de alimentos isentos de gluten, coleta das amostras de alimentos, preparo
das amostras, analise das amostras, analise estatistica dos dados, além de
pesquisa com consumidores. Foram realizadas analises comparativas utilizando
ensaios imunoenzimatico e imunocromatografico, adotando os protocolos de
andlise de determinagdo da identificagdo da auséncia de glaten em alimentos
identificados como “sem gluten”.

O ensaio imunoenzimatico (ELISA-R5) é um método considerado padrao,
desta forma foi realizada a analise através da utilizacdo do método sanduiche, para
verificar a presenca de gluten em alimentos contendo chocolate /cacau em sua
composicao nos alimentos selecionados, tais como chocolate em barra, chocolates
em po, cacau em po, bebidas lacteas (achocolatados) e cervejas, considerados

isentos de glaten. O ensaio imunocromatografico foi utilizado neste estudo, por ser
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considerado um método semelhante ao oficial ELISA R5, como método
comparativo para parte dos alimentos selecionados*?2.

Utilizou-se um questionario baseado em estudos anteriores, contendo
dezoito questbes para realizar a pesquisa com consumidores, com auxilio da
plataforma “online”, de produtividade educacional G Suite (Google forms), por meio
das informagcBes expressas em respostas, foi possivel verificar o consumo
alimentar. O questionério foi disponibilizado através de midias digitais, seguido do
link:https://docs.google.com/forms/d/15L0ezaqF8B4utaZ7AKIRXIWWJrB_Lft8XLnj
18sQrw/edit, de forma aberta para individuos que possuem restricdo ao gluten e
para 0s que ndo a possuem, sob aprovacdo no comité de ética do projeto de
pesquisa CAAE: 76628617.0.0000.5317. Foi adotado o teste afetivo qualitativo de

analise individual (One-on-One interviews).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Quanto aos ensaios realizados, por ser considerado um método padrao para
andlises da presenca de alérgenos alimentares, o ensaio imunoenzimatico pode
contribuir para maiores informagdes diante dos alimentos, que nao se restringem
somente aos rotulos. A confiabilidade alimentar é o principal fator na prevencao
dos sintomas, quanto a busca por alimentos seguros, para portadores de restricao
ao gluten. Considera-se alimentos isentos de gliten ou com baixo teor deste,
quando os resultados indicam inferior a < 20 ppm na composi¢ao, os alimentos
selecionados para o presente estudo estdo apresentados, conforme a Tabela 1,

estando representadas as amostras, apresentacéo do rétulo e o teor de gluten?.

Tabela 1: Resultados do ensaio imunoenzimatico em dezoito amostras
selecionadas

Amostra Roétulo Teor de gluten
detectado
(ppm)
Chocolate (barra) zero 50% cacau NCG 0.0
Chocolate (barra) 70% cacau NCG 0.5
Chocolate (barra) 50 % cacau meio amargo NCG 0.1
Chocolate (barra) ao leite 37% cacau NCG 1.4
Cerveja (american pale ale) NCG 1.4
Cerveja (malzbier) NCG 2.2
Cerveja (p. pilsener 0.) NCG 1.8
Cerveja (pilsen) NCG 1.3
Bebida lactea (sabor chocolate) NCG 2.7

Bebida lactea (sabor chocolate) NCG 3.9



Chocolate em p6 solavel
Achocolatado em pé solavel
Achocolatado

Achocolatado

Cacau em pé

Cacau em pé

Cacau em po

Achocolatado - C

NCG
NCG
NCG
NCG
NCG
NCG
NCG
CG
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14
0.4
2.2
0.4
5.8
11.9
2.2
114.3

NCG (nao contém glaten) *; CG (contém gliten) *; ppm (partes por milhdo) *; n (2).

Fonte: Autoral.

Regulamentacdes, como a Lei 8.543/1992, a Lei 10.674/2003 assim como a

RDC n° 26 de 2 de Julho de 2015, determinam a identificacdo da rotulagem

nutricional quanto a definicdo de ndo conter gluten/ conter gluten e descricdo dos

ingredientes listados na composicdo, afim de evitar danos a saudel316, A

guantidade permitida para consumo alimentar em caso de restricbes alimentares &

inferior ou de até 10 - 20 mg de glaten/kg de alimento para que estes possam ser

considerados alimentos “livres” de gluten ou com baixo teor deste composto,

envolvendo processos de producdo que ndo utilizem adicdo de trigo, centeio,

cevada e malte na composicao3.

O ensaio imunocromatogréfico, contribui para uma anélise comparativa

ao método padrao do ensaio imunoenzimatico, por meio um meio rapido e de

menor custo para identificacdo da auséncia de gluten em alimentos. Os

resultados dentre dez amostras analisadas, demonstraram em maioria hegativos

e em duas amostras resultaram em positivo para presenca de gluten.

Tabela 2: Resultados do Ensaio imunocromatografico em onze amostras

selecionadas

Amostra Rétulo Resultado
Chocolate (barra) zero 50% cacau NCG Positivo
Chocolate (barra) ao leite 37% cacau NCG Negativo
Cerveja (pilsen) NCG Negativo
Cerveja (american pale ale) NCG Negativo
Cerveja (IPA) NCG Negativo
Chocolate em po6 solavel NCG Negativo
Achocolatado em pé solavel NCG Negativo
Cacau em po NCG Negativo
Cacau em po NCG Negativo
Cerveja-C CG Positivo

NCG (nao contém glaten) *; CG (contém gluten) *.

Fonte: Autoral.
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A utilizacdo do ensaio imunocromatografico, através de fitas de fluxo lateral
€ um meio alternativo para verificar a presenca de gliten em alimentos. Por ser
também considerado rapido, torna a verificagdo mais viavel, além de possuir baixo
custo e sem utilizacdo de muitos equipamentos laboratoriais. Em nove amostras,
conforme a Tabela 2, encontrou-se resultados negativos para a presenca de gluten,
representa a realizacdo do ensaio imunocromatografico, onde duas amostras
apresentaram-se positivas para a presenca de gliten em suas composicdes, e sua
demonstracao positiva € sutiimente perceptivel.

Dentro do comparativo dos ensaios, a averiguacdo da presenca de glaten
nos alimentos pode auxiliar individuos com restricdo ao gluten na alimentacéo. A
partir dos ensaios realizados, sendo 0 ensaio imunoenzimatico de grau mais
preciso e padrdo para utilizacdo em analises que identificam e quantificam gluten
em alimentos, realizado com dezoito amostras em duplicata para cada amostra e o
outro o ensaio imunocromatogréafico, um meio alternativo e também comparativo
para analise em questdo. O ensaio imunocromatogréafico, contou com um menor
namero de amostras analisadas, devido ao kit adquirido ser de menor custo e conter
poucas fitas de fluxo lateral, ndo houve possibilidade de repeticdo. Observou-se
que em maior parte dos resultados obtidos, houve concordancia entre os dois
ensaios quanto a sensibilidade. Frente aos alimentos analisados, no entanto foi
possivel verificar que uma amostra (chocolate (barra) zero 50% cacau), no ensaio
imunoenzimético apresentou valor de (0.0 ppm) valor dentro do estabelecido pelo
Codex alimentarius, e no ensaio imnucromatografico apresentou resultado
(positivo), este fato pode se dar a uma possivel contaminacéo, e sua visualizacédo
€ muito sutiimente observada. Para as demais amostras isentas de gluten, os
resultados equiparam-se e ainda utilizou-se amostras controle (contendo gluten)
nos dois ensaios. Uma vez que ainda na atualidade exista uma grande dificuldade
no acesso a alimentos especificos para este fim de restricdo alimentar, e a
contaminacgdo cruzada é de fato um agravante a salude desses consumidores. Este
fato pode ainda restringir o acesso ao convivio saudavel no dia a dia e em
momentos de confraternizagdo ou ambientes de socializagdo. Um estudo
semelhante realizado, identificou boa concordéncia entres 0Ss ensaios
imunoenzimatico e imunocromatografico utilizando concentracdes de 5 a 20 ppm?2.

Diante dos produtos selecionados e analisados, encontrou-se auséncias de

concentracbes para o teor de gluten nos alimentos em apresentacfes trazidas
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como “isentas de gluten” em sua maioria e concordancia perante 0os ensaios
realizados, podendo estes serem identificados como seguros a dieta com restricdo
alimentar das proteinas estruturais do gluten. O valor permitido para o consumo de
alimentos deve ser de até 10 - 20 mg de gluten/kg ou (20 ppm), ou ainda inferior
a este valor, devido ao nivel de sensibilidade e restricao individual de portadores
de restrigdo alimentar ao glaten, e a estes alimentos ndo € permitido que contenham
trigo, centeio, cevada e malte na composicao.

A alimentacéo restrita ao glaten pode ocasionar algumas dificuldades, tanto
no acesso quanto na disponibilidade de alimentos especificos em locais comerciais.
Buscou-se através da realizacdo de uma pesquisa com consumidores, verificar o
namero de respondentes por faixa etaria, género, escolaridade, patologias
referentes ao gluten, e consumo de alimentos isentos de gluten. A pesquisa
envolveu ferramentas de midias digitais, no periodo de agosto a novembro de 2019.
Participaram 131 consumidores que responderam a dezoito perguntas por meio de
questionario, através da plataforma “online” de produtividade educacional G Suite
(Google Forms).

O consumo de alimentos saudaveis, incluindo os isentos de glaten perfaz
um crescimento constante, o Brasil ocupa o ranking de 4° lugar para o consumo de
alimentos saudaveis, segundo a pesquisa realizada pelo Euromonitor em 2019,
avancando a mais de cinco anos no aumento do consumo destes alimentos,
incluindo também as bebidas o que indica acréscimo também na economia, 0s
dados atuais movimentam 35 bilhdes no ranking mundial, podendo chegar a 50 %
a mais, movimentando 110 milhdes. Dados da empresa de pesquisa de mercado
Mintel, indicam que 79% dos consumidores buscam alimentos saudaveis e
processos mais naturais, contribuem para o desenvolvimento de novos produtos e
0 cuidado com a manipulacdo e rotulagem dos alimentos ja existentes no
mercado?l’.

As manifestacdes diante dos questionamentos em relacdo ao gluten na
alimentacdao, estao apresentadas na Figura 1, em que estao apresentados os dados
de faixa etaria e género dos individuos respondentes, demonstrando que em sua
maioria, estdo pessoas de 25 a 39 anos de idade, representando 47,3% dos
participantes e predominancia de 78,6% de participantes do sexo feminino. Em um
estudo semelhante, a predominancia na respostas da entrevista completa em

relagéo a faixa etéria, identificou que conforme a faixa etaria de 31 a 59 anos, a
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frequéncia era de 58,28% participantes homens e 54,61% para mulheres e a
segunda faixa etéria predominante era de 19 a 25 anos com cerca 17,65% para
homens e 21,16% para mulheres'®. Em um realizado no ano de 2015, relacionado
a adesdo a dieta isenta de gliten em portadores da DC, os participantes
responderam a questionamentos e representaram em sua maioria 72,6% para o
sexo feminino e 23,8% para 0 sexo masculino, em relacéo a faixa etaria o estudo
contou com 9,5% para criancas, 29,8% para adolescentes, 57,1% para adultos

demonstrando maior participacéo e 3,6% para idosos?®.

@ Feminino
@ Masculino

@ 16 a24 anos

- @ 25 239 anos

. @ 40 a 49 anos

® 50359 anos
@ 60 anos ou mais

Figura 1 — Representacédo percentual das faixas de idade e género das pessoas
que responderam ao questionario.
(n=131)

Fonte: Autoral.

Diante das informacdes de localizagdo dos respondentes, na Figura 2 estao
representadas as regides do estado do Rio Grande do Sul, definidas por
microrregifes e também com a opcédo para outro estado. A maior abrangéncia se
deu na participagdo de outro estado, estes nao identificados na pesquisa,
representando, 50,4%. Logo em seguida observa-se em 43,5% a participacao
localizada no estado das microrregides sudeste e sudoeste, representado pelas
cidades da costa doce e regido da campanha rio-grandense.

Tendo em vista que o percentual de individuos com restricdo ao gluten,
principalmente em relagdo a doenca celiaca, no estado do Rio Grande do Sul é
equivalente a 5% e 1% na populacdo mundial, com predominio do publico feminino
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em 3:1, conforme os dados estatisticos disponiveis na Associacdo de Celiacos

Brasileira*2°,

@ Moroeste Rio-Grandense

@ Mordeste Rio-Grandense

0 Centro Ocidental Rio-Grandensea
@ Centro Oriental Rio-Grandense

@ Metropolitana de Porto Alegre
'-—-._.‘_ @ Sudoeste Rio-Grandense

@ Sudeste Rio-Grandense

@ Outro estado

Figura 2 - Frequéncia de localizagéo por regides no estado do Rio Grande do
Sul, ou outro estado.
(n=131)

Fonte: Autoral.

Em relacdo aos alimentos apresentados como isentos de gluten, na Figura
3 observa-se o0 consumo, sendo que a resposta podera incluir uma ou mais opc¢oes.
O maior consumo foi expresso entre paes, massas e bolachas em 68,7%, logo em
seguida o consumo de chocolates, guloseimas e sobremesas, além de bebidas
alcodlicas representado em 59,6%, destacando os produtos alvo deste estudo,
dentre chocolate e a cerveja livres de gluten, na observacdo de uma alimentacao
alternativa, com uso em diversas preparacfes alimentares e versatil para
confraternizagdes e socializagao.

Dentro desse aspecto, alimentos selecionados neste estudo como
chocolate, cacau em apresentacdes em barra e em po, achocolatados e cerveja
possuem propriedades nutricionais e funcionais especificas, podem ser apreciados
também em outros alimentos sem gluten, ressaltando que o consumo destes deve
ser moderado para evitar danos a saude como o desenvolvimento de patologias.
Outros estudos envolvem o desenvolvimento de novos produtos alimenticios, como
por exemplo o desenvolvimento de cookies sem gluten enriquecidos com farinha
de coco, também a elaboragéo de brownie de chocolate sem glaten com a utilizagédo
de farinha de arroz e trigo sarraceno. A utilizacdo desses alimentos no preparo de

pratos culinarios em geral, como bolos, brownies, cookies, mousses entre outras
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preparacdes, tanto para o publico infantil quanto adulto e até mesmo na realizacao
de reunides entre amigos, happy hour e confraternizagcbes ou comemoragdes
familiares torna as ressalvas menos desfavoraveis para portadores de restricdo ao

consumo de gliten?22,

Paes, massas e bolachas —90 (63,7%)

Chocolates, guloseimas
e sobremesas

— 55 (42%)

Néctares de frutas,
sucos e refrigerantes

96 (27 5%)

Bebidas alcodlicas —23 (17,6%)

Outro(s) —15 (11,5%)

2 40 il ill 100

I

Figura 3 - Frequéncia do consumo de alimentos rotulados "sem gluten".
(n=131)

Fonte: Autoral.

A Figura 4, demonstra a frequéncia de patologias relacionadas ao gluten,
estas tem como principal base de tratamento a excluséo total parcial dependendo
da situacdo ou necessidade do individuo. A pesquisa com consumidores em que
se pretendeu identificar o0 consumo e outras informacdes, reportou que 42 % dos
participantes respondeu ter doenca celiaca, em sequéncia 11,50% sensibilidade ao
gluten néo celiaca, 3,10% alergia ao gluten e 9,90% que talvez apresente alguma
enfermidade. Em muitos casos o diagnostico é dificil, para estas patologias por
apresentarem proximidades de sintomas. Baseado no segmento de entrevista
completa identificou-se que 85,62% dos entrevistados eram mulheres e 77,78%
homens, estes relataram possuir alguma patologia, como doenca celiaca, alergia
ao trigo, sensibilidade ao glaten, intolerancia ao trigo e outras. A atencéo destinada
ao consumo de chocolates, cervejas para publicos com necessidades alimentares
especiais com isencado de gluten, torna-se cada vez mais necessaria, por se tratar

de uma alternativa em meios as restricbes a determinados alimentos?8.
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Patologias relacionadas ao gluten
100
90
X a0
;,”3 70
S| 80 4
a| &0 33,60%
2 40
c | 30 11,50% 9.90%
a | 20 3,10%
10
0  Sim, sou Sim, possuo  Sim, possuo Talvez N&o, para
celiaco (a) alergiaao sensibilidade todas as
glaten ao gluten nao alternativas
celiaca acima

Figura 4 - Frequéncia de patologias relacionadas ao gluten
(n=131)

Fonte: Autoral.

A atencéo destinada ao consumo de chocolates, cervejas para publicos com
necessidades alimentares especiais com isencao de gluten, torna-se cada vez mais
necessaria, por se tratar de uma alternativa em meios as restricées a determinados
alimentos. Para os produtos selecionados no estudo, o chocolate, como subproduto
desenvolvido através do cacau, possui propriedades ricas em polifendis e esta
entre um dos alimentos mais consumidos mundialmente, conforme a Associacao
Brasileira da Industria de Chocolates, Amendoim e Balas (ABICAB), o brasileiro
consome cerca de 75% de chocolates, estando o chocolate ao leite com maior
preferéncia, em seguida o branco e por Gltimo o meio amargo??24,

A Cerveja, também como produto definido para o estudo é desenvolvida
através de extracdo e fermentacdo a base de cereal maltado, principalmente
cevada, podendo ainda ser a base de trigo, arroz, milho, com adicdo de lupulo e
agua. E outro alimento mundialmente consumido, no Brasil o consumo anual é de
14 bilndes de litros, segundo a Associacao Brasileira da Industria da Cerveja
(CERVBRASIL). Dentre alguns beneficios da cerveja, estao os polifendis, estes sao
substancias bioativas capazes de captar radicais livres, nocivos a salde?>26, A
producdo de cerveja sem gluten, assim como a de chocolates sem glaten, atende

ao publico que possui restricdo alimentar ou que opta por uma alimentacdo sem
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gliten. O consumo das categorias de alimentos com propriedades funcionais,
naturais ou que atendam a aspectos saudaveis, os produtos sem glaten tém a maior
previsdo de crescimento para o Brasil até 2022, com um aumento nas vendas entre
35% e 40% estimado ao ano?’.

Na Tabela 3 abaixo, verifica-se de forma geral as comparacdes aos
questionamentos frente a cerveja e respectivamente o chocolate isentos de gluten.
Referente ao consumo de cerveja e chocolate sem gluten foram realizadas
interacbes, como faixa etaria, sexo, sabe o que é gluten, patologia/glaten,
intolerante a lactose, dificuldades, consome/restricdo, sintomas, sente-se seguro,
beneficios, patologia/consumo. As quais demonstram-se significativas em relacdo
a comparacdo com a cerveja sem gluten ao sexo do participante (p=0,013),
patologia relacionada ao gluten (p=0,000) e ainda consome mesmo com restricao
alimentar ao glaten (p=0,000). Em relacdo a comparacdo com o chocolate sem
glaten tem-se como significativo, fatores como sabe o que é glaten (p=0,032),
patologia em relagcéo ao glaten (p=0,000) e ainda consome mesmo com restricdo
alimentar (p=0,000), estes resultados expressam a necessidade frente ao acesso
a um alimento seguro. De forma ampla, ndo somente para estes alimentos

selecionados, assim para dieta alimentar em geral.

Tabela 3: Mdltiplas comparac¢des no consumo de cerveja e chocolate sem gluten
(n=131)

Soma do Graus de Média dos F P
guadrados liberdade quadrados
Cerveja sem gluten

Faixa etéria Entre grupos 1,731 2 ,866 ,809 ,448
Dentre grupos 137,017 128 1,070
Total 138,748 130

Sexo Entre grupos 1,436 2 , 718 4,466 ,013
Dentre grupos 20,579 128 , 161
Total 22,015 130

Sabe o que é gluten Entre grupos ,055 2 ,027 , 734 ,482
Dentre grupos 4,755 128 ,037
Total 4,809 130

Patologia/gluten Entre grupos 49,085 2 24,542 8,663 ,000
Dentre grupos 362,625 128 2,833
Total 411,710 130

Intolerante a lactose  Entre grupos 1,682 2 ,841 1,572 ,212
Dentre grupos 68,486 128 ,5635

Total 70,168 130
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Dificuldades Entre grupos 4,527 2 2,264 1,294 ,278
Dentre grupos 223,900 128 1,749
Total 228,427 130

Consome/restri¢ao Entre grupos 4,557 2 2,279 10,971 ,000
Dentre grupos 26,588 128 ,208
Total 31,145 130

Sintomas Entre grupos 1,429 2 , 715 ,192 ,826
Dentre grupos 477,273 128 3,729
Total 478,702 130

Sente-se seguro Entre grupos ,650 2 ,325 1,300 ,276
Dentre grupos 32,006 128 ,250
Total 32,656 130

Beneficios Entre grupos ,524 2 ,262 ,142 ,868
Dentre grupos 236,377 128 1,847
Total 236.901 130

Patologia/consumo Entre grupos ,940 2 470 1,433 ,242
Dentre grupos 41,991 128 ,328
Total 42,931 130

Chocolate sem glaten

Faixa etéaria Entre grupos 2,429 2 1,214 1,140 ,323
Dentre grupos 136,319 128 1.065
Total 138,748 130

Sexo Ente grupos ,185 2 ,092 ,542 ,583
Dentre grupos 21,830 128 171
Total 22,015 130

Sabe o que é gluten Entre grupos ,251 2 ,126 3,531 ,032
Dentre grupos 4,558 128 ,036
Total 4,809 130

Patologia/glaten Ente grupos 107,691 2 53,846 22,670 ,000
Dentre grupos 304,019 128 2,375
Total 411,710 130

Intolerante a lactose Ente grupos 2,731 2 1,366 2,592 ,079
Dentre grupos 67,437 128 527
Total 70,168 130

Dificuldades Ente grupos 3,331 2 1,665 ,947 ,391
Dentre grupos 225,097 128 1,759
Total 228,427 130

Consome/restricdo Ente grupos 11,015 2 5,507 35,019 ,000
Dentre grupos 20,130 128 , 157
Total 31,145 130

Sintomas Entre grupos 2,316 2 1,158 311 ,733
Dentre grupos 476,386 128 3,722
Total 478,702 130

Sente-se seguro Entre grupos ,167 2 ,084 ,330 ,720
Dentre grupos 32,489 128 1254
Total 32,656 130

Beneficios Entre grupos 4,483 2 2,242 1,234 ,294
Dentre grupos 232,418 128 1,816
Total 236,901

130
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Patologia/consumo Entre grupos 1,607 2 ,803 2,488 ,087
Dentre grupos 41,325 128 323
Total 42,931 130

Diferenca média em nivel de significancia: p >0,05. Teste de Tukey HSD*

Fonte: Autoral.

A restricdo ao glaten ocasiona barreiras, principalmente na alimentagcédo, em
medicacfes e produtos de beleza. Muitas vezes, ocorre discriminacdo em relacéo
a portadores de restricdo ao gluten, por falta de conhecimento, ma disposi¢do de
produtos alimentares, entre outros®®. Na Figura 5, estdo apresentados o0s
resultados em relacdo a frequéncia do consumo de cerveja e chocolates. Sendo
expressos o consumo em 29,80% das respostas para cerveja e 70,20% para
chocolate isentos de glaten. Ainda 19,10% dos consumidores manifestou que talvez
venham ou possam consumir.

Consumo de cerveja e chocolate sem glaten
100
=1 80 70.20%
g
= 60 51,10%
2
2| 40 29,80%
o] 19,10% 19,10%
& | 20 . 10,70% -
0
Sim N&o Talvez
m Cerveja sem gluten Chocolate sem glaten

Figura 5 - Frequéncia de consumo de cerveja e chocolate isentos de gluten
(n=131)

Fonte: Autoral.

Informacdes acerca do isolamento estabelecido por restricdes alimentares
podem ser observados em um estudo recente, realizado onde identifica-se que
doencas crbnicas sdo fatores que contribuem para o desenvolvimento de

transtornos neuropsicolégicos, como quadros depressivos e ansiedade, e a DC,
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assim como as demais, inclusive a SGNC e a AG que envolvem gluten demandam
de adaptacdoes e cuidados constantes, essas alteragcées impactam na rotina como
um todo e podem gerar aspectos negativos na vida dos individuos, dentro do
contexto social, estes podem sentir-se excluidos ou discriminados, diferentes dos
demais desde a adequacdo da dieta até o convivio em ambientes sociais. A
inseguranga no consumo dos alimentos torna dificil o convivéncia e o0 consumo em
ambientes que n&o disponham de total seguranca, levando a estabelecer em
muitos casos sinais de ansiedade e depress&o?°.

Em evidéncias claras, ambientes sociais, publicos e familiares sé&o
indicadores de contaminacéo e risco quanto a alimentacdo, quando néo se destina
a restricao e dificulta a presenca, socializacao, lazer, e muitas vezes precisam ser
adaptados, principalmente no caso da DC, mas pode-se inferir a outras patologias
relacionadas ao glaten, uma vez que as relacgdes culturais, habitos alimentares
tornam-se essenciais para a qualidade de vida assim como a adesado correta a
dieta, apoio familiar e acompanhamento do estado de satde individual®. Presentes
em confraternizacdes, ambientes sociais e familiares, alimentos como a cerveja e
gue contenham chocolate na composicdo, sendo para uso direto ou em
preparacdes gastrondémicas como modo de harmonizacdo e degustacdo, podem
representar risco a pessoas com problemas de restricdo ao glaten, dessa forma
destaca-se a necessidade de averiguar.

O acesso a alimentacdo € direito de toda populacédo, especialmente em
dietas que incluam restricdes a determinados alérgenos como o gluten, estando

envolvidos fatores alimentares, nutricionais, custo e disposi¢éo3’.

Conclusodes

Conclui-se que os resultados obtidos neste estudo quanto a analise da
presenca de gliten em alimentos contendo chocolate/cacau na composicao,
como chocolate em po, chocolate em barra, cacau em po, bebidas lacteas
(achocolatados) e cervejas, identificadas como sem glaten para a maioria das
amostras selecionadas resultou em negativas ou baixas concentracdes de
gluten, dentro dos ensaios imunoenzimatico e imunocromatografico realizados,

no que tange o comparativo observou-se concordancia na maior parte das
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amostras, algumas diferenciaram-se porém de forma sutil, sugerindo uma
possivel contaminagao.

A percepcao dos consumidores frente ao gluten na alimentacao influencia
no consumo de alimentos isentos de glaten, tanto para portadores de restricao
ao gluten quanto para consumidores que aderem a uma dieta gluten free,
principalmente em alimentos tradicionais ou que contemplem o ato alimentar
desde paes, bolachas, massas, guloseimas, também bebidas alcodlicas e etc. A
procura por alimentos saudaveis como por exemplo, sem gluten é crescente, fato
gue pode influenciar no desenvolvimento de novos produtos e ao mesmo tempo
contribuir para maior cuidado na producéao e distribuicdo de alimentos.

Opcbes alimentares isentas ou com baixas concentracdes de gluten,
podem tornar possivel o consumo e a presenca por parte de individuos
portadores de doenca celiaca, sensibilidade ao gluten nédo celiaca, alergia ao
glaten, entre outras patologias, em ambientes sociais, familiares e de lazer em
geral, muitas vezes evitadas devido a contaminacdes, uma vez que 0 cCOnsumo
permitido ou apresentado como adequado confere até 20 ppm (partes por
milh&o) de acordo com os 6rgaos regulamentadores. A qualidade da alimentacdo
viabiliza um melhor controle de sintomas, e possivel prevencdo de outras
patologias associadas, que podem ser desencadeadas pelo que é consumido
por individuos que possuem restricdo a este componente. Com isso o direito a
alimentacdo adequada e sem discriminacfes, se faz necessario no preparo e
distribuicdo de alimentos.

Sugere-se que outros estudos acerca dentro deste enfoque sejam
desenvolvidos, no que tange alimentos para dietas de restricdo alimentar, como

neste caso.
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