ELABORACAO DE WAFFLES SEM GLUTEN: UMA ALTERNATIVA PARA
CELIACOS
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RESUMO

A doencga celiaca se caracteriza por ser uma condicdo multiorganica autoimune crénica que
afeta o intestino delgado de criancas e adultos, sendo desencadeada pela ingestdo do glaten,
uma proteina presente especialmente em cereais, trigo, cevada e centeio, entre outros
alimentos. Este trabalho tem como objetivo fazer uma breve explanacdo acerca da doenga
celiaca, das condicdes e dificuldades com as quais seus portadores tém que lidar durante toda
sua vida, alem de desenvolver um produto que represente uma alternativa para estas pessoas,
aumentando as possibilidades para consumo, a0 mesmo tempo que apresentasse um sabor
agradavel. Esta comorbidade se manifesta de diferentes formas e apresenta alta taxa de
mortalidade, principalmente quando néo tratada a tempo, em decorréncia da dificuldade de se
estabelecer um diagnostico preciso, de modo que a adocdo de uma dieta especifica de maneira
precoce apresenta 6timos resultados para esses individuos. Para alcancar o objetivo, procedeu-
se a combinacdo de agua, sal, fécula de mandioca, gordura de palma em p0, ovo integral
desidratado e soro de leite em p6. O resultado é um produto versatil, que pode ser consumido
a qualquer hora do dia, apresentando baixa quantidade de calorias e que pode, ainda, ser

consumido concomitantemente a outros recheios, sejam eles doces ou salgados. Desta forma,
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obteve-se um alimento de facil preparo e textura semelhante aos vendidos pela industria, que

contém gluten em sua composigéo.
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1 Introdugéo

“A doenga celiaca (DC) é uma doenga multiorganica autoimune cronica que afeta o
intestino delgado de criancas e adultos geneticamente predispostos, precipitada pela ingestdo
de alimentos que contém gliten” (ORGANIZACAO MUNDIAL DE SAUDE, online, 2016).
Nestes casos, uma intolerancia permanente ao gluten é desenvolvida, resultando em diversas
manifestacdes clinicas, sendo também possivel que ndo haja manifestacdo de sintomas
(MARQUES et al., 2022).

Por se tratar de uma doenga multiorganica, apresentando variadas formas de
manifestacdo, seu diagnostico é dificil. Desta forma, testes soroldgicos e biopsia duodenal se
mostram fundamentais para o reconhecimento da patologia (OMS, 2016).

O tratamento é realizado por meio da retirada de gliten da alimentacdo e apresenta
resposta clinica rapida. Pouco tempo apés a adocdo desta medida é possivel perceber o
desaparecimento dos sintomas gastrointestinais e melhora na velocidade de crescimento em
criancas (MACHADO, 2015).

Pacientes celiacos necessitam de alternativas para auxiliar no seguimento de dietas
isentas de gluten e tém respaldo na legislacéo, especificamente sobre a regulamentacéo acerca
de rétulos e embalagens de alimentos industrializados que contenham essa proteina, no intuito
de alertar os portadores de DC sobre a presenca deste ingrediente (BRASIL, 2003a).
Individuos celiacos terdo, portanto, maior facilidade e agilidade para identificar produtos que
por eles poderdo ser consumidos, tornando mais facil a convivéncia com a doenca.

Diante do aumento substancial do nimero de pessoas que apresentam a doenca celiaca
e, consequentemente, da maior demanda por alimentos que se encaixem em dietas para esses
individuos, buscou-se desenvolver um produto que representasse uma alternativa, visando
ampliar a quantidade de opg¢des disponiveis, proporcionando maior facilidade para a
manutencéo da dieta e como diferencial, o fato do alimento poder ser consumido tanto com
recheios salgados, quanto doces (DOMINGUES, 2017).



2 Doenca celiaca

A doenca celiaca ¢ uma enfermidade crbnica que se caracteriza por uma reagao
imunologica anormal ao glaten, desencadeando uma resposta inflamatoria do intestino
delgado ao contato com a proteina (SERPA et al., 2020). Ao reconhecer o gluten como um
organismo invasor, anticorpos sdo produzidos para combaté-lo, acabando por agredir as
células do intestino delgado. Essa reacdo ocasiona a lesdo da mucosa intestinal, resultando na
atrofia ou perda das vilosidades do 6rgdo, reduzindo sua &rea de contato com os nutrientes e,
consequentemente, comprometendo a absorcao destes (MOREIRA, 2022).

Estudos epidemioldgicos indicam que a doenca celiaca afeta aproximadamente 1% da
populacdo geral nos paises ocidentais, mesmo que muitos casos possam permanecer
subdiagnosticados, tendo também apresentado aumento em outras partes do mundo. Essa
enteropatia pode se manifestar em qualquer faixa etaria, implicando desde criancas até
individuos em idade mais avangada, inclusive idosos (OMS, 2016).

Ainda que ndo seja de conhecimento geral da populacdo, a DC possui mortalidade
duas vezes maior do que outras causas da populacdo em geral, ocorrendo normalmente no
primeiro ano apos seu diagndstico. Essa comorbidade também € uma das causas mais
frequentes de ma absorcao intestinal na infancia (NASCIMENTO et al., 2012).

A ocorréncia desta enteropatia, além de estar associada a presenca de gluten na dieta,
também necessita de outros fatores para ocorréncia, sejam eles genéticos ou imunolégicos. Os
primeiros foram descritos atraves de estudos que confirmaram a ocorréncia em mais de um
membro da familia e corroborados posteriormente, indicando que a prevaléncia da DC em
parentes de primeiro grau varia de 2% a 20%, bem como forte associacdo entre os alelos
HLA-DQ2 e HLA-DQ8 com a doenca. Os fatores imunoldgicos ndao sdo totalmente
conhecidos pela ciéncia, entretanto, apesar de ainda ndao se conhecer a razdo pela qual o corpo
combate o glaten, é certo que o sistema imunologico tem fator preponderante para a
ocorréncia da DC (CARDOSO et al., 2021).

2.1 FORMAS E SINTOMAS

A doenga celiaca pode se manifestar em trés formas distintas, sendo classificada em

forma classica, ndo classica e assintomatica. A primeira e mais frequente é mais comum em



criancas, se iniciando nos primeiros anos de vida, contudo, também pode se manifestar em
adultos. Seu quadro clinico apresenta diarreia cronica, vomitos, falta de apetite, irritabilidade,
déficit de crescimento, distensdo abdominal, diminui¢cdo do tecido celular subcutaneo e
reducdo da massa muscular (CARDOSO et al., 2021).

A forma ndo classica se manifesta de forma mais tardia, normalmente com quadro
mono ou paucissintomatico (poucos sintomas) e se caracteriza pela auséncia de sintomas
digestivos ou, quando presentes, possuem menor relevancia. Individuos com este tipo podem
apresentar baixa estatura, anemia por deficiéncia de ferro refrataria a ferroterapia oral,
hipoplasia do esmalte dentéario, constipacdo intestinal, osteoporose, esterilidade, artrite e
epilepsia associada a calcificagdo intracraniana (SDEPANIANI; MORAIS; GUNDES-NETO,
2001).

Por fim, a forma assintomatica, também conhecida como silenciosa, vem sendo
reconhecida com maior frequéncia nas ultimas décadas e, comprovada fundamentalmente
entre familiares de primeiro grau de individuos celiacos através do desenvolvimento de
marcadores sorologicos especificos. Nestes casos os individuos ndo apresentam sintomas
caracteristicos detectaveis, entretanto, apresentam melhora quando submetidos a dietas isentas
de gluten (MOREIRA, 2022).

2.2 DIAGNOSTICO E TRATAMENTO NUTRICIONAL

O diagndstico da doenca celiaca ndo € simples, tendo em vista que ela se manifesta em
diferentes formas clinicas, podendo se apresentar, ainda, de forma assintomatica. Desta
maneira, um principio de diagndstico deve se basear em um exame clinico juntamente com
anamnese detalhada, analise histopatologica do intestino delgado e avaliacdo de marcadores
séricos. A fim de que seja confirmado o diagndstico, € necessaria uma bidpsia intestinal para
revelar as vilosidades atrofiadas na presenca de gluten, alongamento de criptas e aumento dos
linfocitos intraepiteliais, seguida pela resposta soroldgica a dieta isenta de glaten (MARQUES
et al., 2022).

A terapia nutricional se revela a Unica forma de tratamento possivel para a DC em
todas as suas formas clinicas. Neste sentido, a exclusdo do glaten da alimentacdo do individuo
de forma permanente ira acarretar a remissao dos sintomas apresentados e a reconstrucdo das

vilosidades intestinais, tornando novamente eficaz a absor¢do de diversos nutrientes.
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Importante observar que o paciente deve-se atentar para que sua dieta ainda atenda as suas
necessidades nutricionais, de modo que a exclusdo do gldten ndo resulte em outras
complicacdes. E recomendavel, ainda, que se atente para a composicio de medicamentos
prescritos, uma vez que a farinha de trigo é um ingrediente que pode passar despercebido na
composicdo de muitos remédios. Assim, com maior consciéncia de suas necessidades e
tratamento, mais fécil se torna a convivéncia com a DC (NASCIMENTO et al., 2012).

A resposta clinica ao tratamento com a retirada de gliten da alimentacgdo é rapida: dias
ap6és a adocdo desta medida é possivel perceber o desaparecimento dos sintomas
gastrointestinais e pouco tempo depois, sinais claros de melhora na velocidade de crescimento
de criancas. Estudos evidenciam que a adequacdo média do peso para estatura, atinja valores
normais apdés 15 meses do inicio do tratamento. A recuperacdo de peso e estatura € total em
pacientes em que o diagndéstico tenha sido feito antes dos nove anos de idade (MACHADO,
2015).

2.3 SINALIZACAO EM ROTULOS

A Lei n® 10.674 de 16 de maio de 2003 representa a regulamentacéo acerca de rétulos
e embalagens de alimentos industrializados que contenham glaten, com a finalidade de
advertir os portadores de DC sobre a presenca deste ingrediente (BRASIL, 2003a).

Ficou estabelecido, com sua entrada em vigor, que todos os alimentos industrializados
devem, obrigatoriamente, conter adverténcia impressa nos rétulos e bulas, de forma nitida,
com caracteres em destaque e de facil leitura, sobre a presenca ou ndo de glaten, conforme o
caso.

Neste mesmo sentido, a RDC n° 727 de 1° de julho de 2022 dispde sobre a rotulagem
de alimentos embalados na auséncia de consumidores, determinando principios gerais e
obrigacbes, como a indicacdo de adverténcias sobre alimentos que possam causar alergias
alimentares. Essa medida visa de auxiliar individuos celiacos a identificar com maior
facilidade e agilidade produtos contraindicados, tornando mais facil a convivéncia com a
doenca (ANVISA, 2022).

Ha que se destacar, entretanto, com grande preocupacéo, o descumprimento por parte
de fabricantes desta legislacdo vigente, bem como a utilizacdo da expressdao ‘sem gluten’

como forma de publicidade e estratégia de marketing para atrair consumidores especificos.
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Neste sentido, € necessario maior esforco por parte da Vigilancia Sanitaria e demais
autoridades responsaveis pela fiscalizacdo do cumprimento destas normais para que as
medidas estabelecidas sejam cumpridas, resultando na promogdo e protecdo da salde publica.
(STRINGHETA et al., 2006).

3 Material e método

Foi realizada uma breve revisdo de literatura, de forma introdutéria, com o objetivo de
apresentar de forma rapida alguns aspectos da doenca celiaca e seus desdobramentos.

Visando aumentar a quantidade de opcOes e trazer novidades para o mercado de
portadores de doenca celiaca, foi pensando e desenvolvido o Waffle sem glaten, com sabor
natural, no qual podem ser adicionados diversos tipos de recheios. A inovagéo foi feita em
residéncia demostrando sua praticidade no preparo.

Para a sua producéo, foi utilizada balanca de cozinha de marca SF-400, um recipiente
de aco inoxidavel para mistura-los, juntamente com uma colher. Durante a coccao foi
utilizada maquina prépria de waffles de marca Inovamag, para que atingissem o formato
convencional. Posteriormente, foram retirados da forma com o auxilio de um pegador de aco
inoxidavel, armazenados em sacos plasticos e levados ao congelador para refrigeracao.

A tabela de informacdo nutricional, apresentada nos resultados, foi elaborada em
conformidade com a nova legislacdo, seguindo a Instru¢cdo Normativa n® 75/2020 (ANVISA,
2020a) e Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) 429/2020 (ANVISA, 2020b).
Primeiramente identificou-se os ingredientes e as quantidades utilizadas para a formulacdo do
waffle, e para os calculos foram utilizadas as tabelas de composicdo disponibilizadas pelos
fornecedores das matérias-primas. Apoés, determinou-se a porcao de 42 gramas utilizada como
base para as informacgdes nutricionais. Considerando cada ingrediente utilizado, calculou-se
os valores nutricionais do produto final através de média ponderada. Em relacdo ao valor
energético, foram somadas as quantidades de calorias provenientes de cada um dos
macronutrientes (carboidratos, proteinas e gorduras) apos terem sido feitos os calculos destes
de forma individual (carboidratos multiplicados por 4; proteinas multiplicadas por 4 e
gorduras multiplicadas por 9). Por ultimo foi calculado o percentual de valores diarios (VD).

A fim de alcancar o resultado foi feita consulta a IN n°75/2020 e utilizada a seguinte formula



para cada um dos nutrientes da tabela nutricional: VD (em percentual) = (quantidade do

nutriente na porcéo / valor diario recomendado para o nutriente) x 100%.

3.1 INGREDIENTES

Para a confeccdo do waffle sem gluten foram utilizados os seguintes ingredientes:
Fécula de mandioca (méximo de 30,0%); gordura de palma em pé (maximo de 12,5%); ovo
integral desidratado (maximo de 8,5%); soro de leite em pd (méaximo de 3,0%); sal (0,5%) e

agua (maximo de 45,5%).

3.2 INFORMAGOES ESPECIFICAS

Os ingredientes utilizados para a producdo deste produto ndo contém organismos
geneticamente modificados (OGM), em acordo com o Decreto n° 4.680 de 24 de abril de
2003, em seu art. 2° (BRASIL, 2003b). O produto ndo possui ingredientes irradiados,
conforme a RDC n° 21 de 26 de janeiro de 2001, em seu anexo, no item 4.5.1 (BRASIL,
2001). Este produto também ndo contém gluten, consonante a Lei n® 10.674 de maio de 2003,
art. 1°. (BRASIL, 2003a)

4 Resultados e discussao

Primeiramente foram escolhidos os ingredientes com cautela pois nenhuma das
matérias primas poderiam conter gliten ou ter tracos minimos desta proteina. Portanto, 0s
materiais e o local utilizados na producao estavam completamente limpos, sem contato prévio
com glaten para evitar contaminacdo. Assim, foram utilizados na preparacdo: fécula de

mandioca, gordura de palma, ovo em pd, soro de leite em po, sal e agua (Figura 1).



Figura 1 —Ingredientes

-

Fonte: Arquivo pessoal.

A agua foi utilizada por se tratar de solvente universal natural, capaz de facilitar
diversas reagdes quimicas dos alimentos, além de ter a capacidade de transformar a textura de
misturas, podendo conferir maciez a estas (SIMENSATO, 2019).

Segundo Fiorda (2011), a fécula de mandioca tem a funcdo de estabilizar emulsdes e
suspensdes em produtos alimenticios, impedindo a separacao de ingredientes, melhorando sua
aparéncia e textura. Utilizada como alternativa sem glaten a farinha de trigo, proporciona
textura semelhante a do gluten, ajudando a reter a umidade da mistura

A gordura de palma em pdé foi utilizada como substituto da gordura vegetal
hidrogenada. Dentre suas fungdes, de acordo com Silva (2021), destacam-se a capacidade de
emulsdo e estabilizacdo de misturas de agua e 6éleo, melhora da textura, sabor e aroma dos
alimentos.

O ovo integral desidratado, utilizado como fonte de proteina também atua na melhora
da textura e estabilidade, aumentando o valor nutricional final. Possui como facilidade seu
transporte e o fato de que pode ser adicionado diretamente a massa (KOMEROSKI, 2019).

O soro de leite auxilia na gelificacdo, sendo utilizado comumente para formar géis.
Tem grande influéncia na texturizacdo, saborizacdo e aroma do produto final, além de conferir
a este enriquecimento nutricional com proteina, calcio e outros minerais (KOMEROSKI,
2019).

Foi acrescentado o sal com o intuito de realcar o sabor, tornando o alimento mais
agradavel ao paladar. Segundo Souto (2018), o sal também confere outros beneficios, como a

melhora da textura, tornando a massa mais firme e auxiliando na fermentagéo.



Apos a escolha, adaptou-se a formulagdo até chegar no produto almejado. Para iniciar
sua producdo todas as matérias primas foram passadas por uma peneira, para que nenhum tipo
de sujidade ou corpo estranho pudesse influenciar no resultado final. Feito esse procedimento,
cada um dos ingredientes foi pesado seguindo suas quantidades estipuladas, em diante
iniciou-se 0 processo de preparo em que todos os pds foram pesados em um recipiente e

homogeneizados (Figura 2).

Figura 2 — Mistura dos ingredientes em pos

Fonte: Arquivo pessoal.

Além dessas caracteristicas, no desenvolvimento foi considerado a facilidade de
preparacao, possibilitando a producdo com utensilios domésticos. A textura crocante faz com
que o produto fique ainda mais palatavel e completo, facilitando a aceitacdo por parte dos
consumidores, por se aproximar de alimentos semelhantes, porém que apresentam glaten.

Em sequéncia acrescentou-se a gordura de palma e misturou-se o insumo ao resto dos

ingredientes, finalizando com a insercao de agua (Figura 3).

Figura 3 — Mistura total dos ingredientes

Fonte: Arquivo pessoal.



Apobs o preparo da massa, o produto foi levado a cocgdo por trés minutos em uma
maquina para waffles (Figura 4).

Figura 4 - Cocgéo

Fonte: Arquivo pessoal

Uma vez cozido, foi imediatamente levado para a refrigeracdo, onde permaneceu por
uma hora. Posteriormente, levado ao forno por cinco minutos, a temperatura de 180° celsius
(Figura 5).

Figura 5 — Produto finalizado para consumo

Fonte: Arquivo pessoal.

Desta forma, chegou-se ao resultado final apresentado (Figura 5), de um alimento de
facil elaboracdo, ingredientes acessiveis, textura crocante, que pode ser consumido por
celiacos juntamente com recheios salgados ou doces, 0 que também demonstra sua capacidade

de se enquadrar em diferentes refei¢cGes do dia a dia.
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Este produto representa uma opg¢éo inovadora para 0 consumo por parte de portadores
de DC, entretanto, também pode ser consumido por individuos que ndo apresentem a
comorbidade

Considerando que para a producdo do waffle ndo houve utilizagdo de qualquer tipo de
adicdo de conservantes ou qualquer outra substancia além das ja relatadas, a recomendacao de
armazenagem é de 30 dias, devendo ser mantido sob refrigeracdo. O produto final apresenta, a
seguinte tabela nutricional (Tabela 1), com destaque para o percentual de valores diarios, que
indica a quantidade de nutrientes presentes em uma porcéo do alimento e aponta sua relacdo
com a necessidade didria recomendada para um adulto saudavel em uma dieta de 2000

calorias:

Tabela 1 — Tabela nutricional do waffle.

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porcdo: 429 (4 colheres e meia de sopa)

Porgéo 1009 429 % VD (*)

Valor energético (kcal) 356 150 7
Carboidratos totais (g) 57 24 8
Acucares totais () 5 2

Acucares adicionados (g) 0 0 0
Proteinas (g) 9 4 8
Gorduras totais (g) 10 4 7
Gorduras saturadas () 4 2 8
Gorduras trans (g) 0 0
Fibra alimentar (g) 0 0 0
Sédio (mg) 512 215 11
Caélcio (mg) 64 27 3
Ferro (mg) 0,70 0,30 3

*Percentual de valores diérios fornecidos pela porcéo
Fonte: O autor.

O arredondamento dos valores acima foi realizado conforme as normas apresentadas
na IN n° 75/2020.
5 CONCLUSAO
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Com o aumento do conhecimento acerca da doenca celiaca houve, consequentemente,
uma maior demanda por produtos sem a presenca de gluten. A doenca, que atinge pessoas de
todas as idades e sexos é uma condicdo autoimune que o individuo terd que lidar durante sua
vida, de forma que seu tratamento se da com a exclusdo da proteina de sua alimentacéo.

Em relagédo ao produto apresentado, o maior desafio em seu desenvolvimento foi
apresentar um alimento que, sem a presenca do gliten, apresentasse boa consisténcia, boa
textura e que, a0 mesmo tempo, apresentasse sabor. Desta forma, foi possivel chegar a um
resultado final que atenda as necessidades especiais de individuos que apresentam esta
condicdo, tornando-se uma alternativa para auxiliar em uma boa alimentagéo e,
consequentemente, melhor qualidade de vida destas pessoas.

O nutricionista desempenha funcdo fundamental no suporte as pessoas com doenca
celiaca, podendo fornecer orientagfes dietéticas adequadas, bem como auxiliar no
planejamento de refeicbes livres de gluten. Neste sentido, € de extrema importancia a
indicacdo de fontes alternativas de nutrientes, garantindo que estes individuos obtenham

quantidades necessarias de vitaminas, minerais e fibras.
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