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RESUMO: O objetivo deste estudo foi

comparar ingredientes, informacao
nutricional e valor financeiro de biscoitos
isentos e com glaten. A amostra foi
composta por 25 unidades de biscoitos
sem glaten e 25 unidades com este
componente, disponiveis em lojas de
produtos naturais e em hipermercados do
Barbacena/MG. As

informacdes nutricionais foram obtidas por

municipio  de

meio dos roétulos. Nao houve diferenca
estatistica entre os valores cal6ricos de
biscoitos com e sem gliten ou acerca dos
valores de carboidratos, gorduras totais e
saturadas, fibras ou sédio. A quantidade de
proteinas foi estatisticamente menor nos
biscoitos sem glaten (p < 0,001) e os
substitutos da farinha de trigo mais
utiizados foram as fontes amilaceas:
amido de milho e farinha de arroz. O preco
dos biscoitos isentos de glaten foi
significativamente maior comparado aos

biscoitos com glaten (p < 0,001). Ent&o, os
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biscoitos isentos de glaten avaliados
possuem menor valor nutricional devido ao
teor proteico reduzido, e maior custo,
comparado ao biscoito com glaten.

Palavras-chave: Farinha. Trigo.

Rotulagem de alimentos. Valor nutritivo

ABSTRACT: The aim of this study was to
compare ingredients, nutritional information
and financial support of gluten-free and
cookies with gluten. The sample consisted
of 25 gluten-free cookies units and 25 with
cookies with gluten units, available at
health products stores and hypermarkets at
the Barbacena city. Nutritional information
was obtained through labels. There was not
statistical difference between the caloric
values of cookies with and without gluten or
about the values of carbohydrates, total
and saturated fats, fiber or sodium. The
amount of protein was statistically lower in
gluten-free cookies (p < 0.001) and the

most used wheat flour substitutes were
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starchy sources: corn starch and rice flour.

The price of gluten-free cookies was
significantly higher compared to gluten-free
cookies (p < 0.001). So, the gluten-free
cookies evaluated have less nutritional
value due to the reduced protein content
and higher cost compared to the cookies
with gluten.

Keywords: Flour. Triticum. Food Labeling.

Nutritive value

1 INTRODUGCAO

O gluten estad presente no trigo,
2013).

As proteinas gliadina e glutenina que

centeio, cevada e aveia (BAl te al.,

compdem o glaten do trigo conferem

capacidade de absorcdo de 4&gua,
coesividade, viscosidade e elasticidade as
massas (WIESER, 2007). Devido a estas
caracteristicas, os produtos que fazem
parte dos habitos alimentares da
populacdo, como paes, bolos, biscoitos,
pizzas e massas, sao hormalmente
elaborados a partir de farinha de trigo
(SOUZA et al., 2013).

Na doenca celiaca e na intolerancia
nao-celiaca ao glaten o Unico tratamento
atualmente disponivel € a remocéo total
dos alimentos que contenham gluten da
dieta durante toda a vida do paciente
(PANTALEAO et al., 2016). Neste sentido,
a Associacéo dos Celiacos do Brasil (2004)
investigou os produtos que individuos com
restricdo ao gliten mais gostariam de

encontrar facilmente e o resultado foi: o
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pao (47%), seguido de biscoitos (21%),
macarrao (21%) e pizza (11%).

Os biscoitos sdo o0s produtos
obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s)
e ou fécula(s) com outros ingredientes,
submetidos a processos de amassamento
e cocgao, fermentados ou ndo, que podem
apresentar cobertura, recheio, formato e
textura diversos (ANVISA, 2005). Estes
produtos sdo consumidos por pessoas de
qualquer idade, possui poder atrativo,
principalmente para as criangas e sao de
grande interesse comercial porque podem
ser produzidos em grandes quantidades e
largamente distribuidos (MARIANI et al.,
2015). A retirada da farinha de trigo destes
tipos de alimento é um grande desafio para
os profissionais da area de alimentos (LA
BARCA et al., 2010).

E crescente o nimero de biscoitos
isentos de glaten nas prateleiras dos
supermercados e a industria alimenticia
emprega variados

ingredientes para

substitui-los. Diante este contexto, o
objetivo deste trabalho foi comparar a
composicao nutricional, os ingredientes e o
custo de biscoitos isentos de gliten com

aqgueles nos quais o gluten esta incluso.
2 METODOLOGIA

Trata-se de estudo transversal
realizado entre os meses de setembro e
novembro de 2018, utilizando rétulos de
biscoitos isentos de gliten e biscoitos que
contém este

complexo proteico,
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disponiveis em lojas de produtos naturais e

em hipermercados do municipio de
Barbacena/MG. Os biscoitos comparativos
com e sem gluten seguiam o mesmo tipo
(biscoito amanteigado, recheado, wafer,

salpet, cookies, crakers, rosquinhas,

sequilhos, entre outros) e sabor. Para
selecdo dos produtos foi verificada a
inscricbes no rotulo "contém Gluten" ou
"ndo contém Glaten", conforme o caso
(BRASIL, 2003).

biscoitos diet e light.

Ndo foram utilizados

A amostra totalizou 50 produtos,
sendo 25 sem glaten e 25 com este
componente. Através da andlise dos
rotulos dos biscoitos, foram coletadas as
seguintes informacdes nutricionais:
guantidade da embalagem (g), porcao (g),
calorias (Kcal), carboidratos (g), proteinas
(9), gorduras (totais, trans, saturadas) (g),
fibra (g), sédio (mg). Além disto, verificou-
se a descricdo de ingredientes na

embalagem e o0 preco. Durante a
realizacdo da pesquisa, garantiu-se o
anonimato dos produtos analisados.

A padronizacdo da porcao para 30
g foi realizada para os 50 biscoitos
avaliados, a fim de permitir comparacao
entre a composi¢cdo nutricional (BRASIL,
2003).

programa Excel for Windows versao 10

Os dados foram tabulados no

(Microsoft®) e a comparagdo entre a
composicao nutricional dos biscoitos com e
sem glaten foi realizada. utilizando o
software Sigma Plot versdo 11.0 (Systat
Software CA, EUA)

Inc., San Jose,
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mediante o teste de Shapiro-Wilk e o teste
T de Student, com nivel de significancia de
0,05.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para as porcdes de 30 g, o valor
caldrico dos biscoitos variou de 94 a 150
kcal sem glaten versus (vs) 118 a 148 kcal
com glaten; carboidratos de 14 a 25 g vs 16
a 25 g; proteinasde 0,0a2,2gvs 0,6 a 3,8
g; gorduras totaisde 2,3a7,1gvsl6a7,4
g; gorduras saturadas de 1,0a4,4gvs0,1
a 3,8 g; fibra alimentar de 0,0a 5,5g vs 0,1
a 2,7 g e sédio de 6,25 a 270 mg vs 35 a
530 mg, respectivamente.

Quanto ao valor de gordura trans,
nao foi possivel comparar os valores
porque a descricdo ndo estava presente na
maior parte das tabelas nutricionais, sendo
que apenas dois biscoitos apresentaram o
valor de 0,1 g. A legislacdo de referéncia
permite a isencdo de declaracdo de
gordura trans quando o valor referente a
porcao for menor do que 0,2 g (BRASIL,
2003). Nas listas de ingredientes, quatro
biscoitos apresentaram gordura
hidrogenada (1 deles do tipo sem glaten),
a maioria dos produtos constavam o termo
“gordura vegetal’ ou “gordura de palma” e
dois biscoitos sem glaten apresentaram
creme vegetal de palma. A expressao
‘hidrogenada” e/ou  “interesterificada”
aponta para a utilizacdo da gordura trans
(SILVEIRA, 2011). Entretanto, questiona-

se o fato de que quando, na lista de
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ingredientes,

denominacdes
como creme ou gordura vegetal, ndo se
pode ter certeza da presenca ou ndo de
acidos graxos trans, visto que nao se sabe
se sofreram o0 processo parcial de
hidrogenagdo que forma esses &cidos
graxos (PROENCA, 2012).

Ndo houve diferenca estatistica
entre os valores caldricos dos biscoitos
com e sem gluten ou acerca dos valores
(em gramas) de carboidratos, gorduras
totais e saturadas, fibra alimentar e sodio.
A quantidade de proteinas foi
estatisticamente menor nos biscoitos sem
glaten (p < 0,001) (Figura 1).

Figura 1 — Comparacdo do contedudo de
proteinas em porcdo de 30g dos biscoitos
isentos de glaten e dos biscoitos que
contém glaten. Asterisco (*) indica uma
diferenca significativa (p < 0,05).
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A farinha de trigo é utilizada como
principal matéria prima para a producgéo
dos biscoitos convencionais, e como
estratégia para substituir este ingrediente
nos produtos alimenticios sem gllten
verificou-se a utilizacdo de varios tipos de

amido (de milho e de arroz), polvilhos,
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farinha de arroz, de soja, de aveia, de milho
e de coco, trigo sarraceno, féculas de
batata e mandioca, banana verde, farinha
de feijdo branco. A farinha de trigo possui
maior teor de proteina (9,8 g/100 g de
farinha) (TACO, 2011) quando comparada
aos amidos, féculas, polvilho, banana
verde e farinha de arroz (Tabela 1).

Tabela 1 — Quantidade de proteina em 100 g
dos ingredientes substitutos da farinha de

trigo utilizados nas formula¢cdes de
biscoitos isentos de gliten.
Substitutos da Proteinas
farinha de trigo (g/100 g produto)
Amido de arroz 3,8
Amido de milho 0,6
Banana verde 0,3
Farinha de arroz 1,3
Farinha de coco 13,0
Farinha de feijao 15,0
branco
Farinha de trigo 13,0
sarraceno
Farinha de milho 7,2
Farinha de soja 36,0
Fécula de batata 0,0
Fécula de mandioca 0,5
Polvilho azedo 0,0
Polvilho doce 0,4

Fonte: UNICAMP (2011); 1ZIDORO (2009);
Rétulos dos respectivos produtos.

Na formulacdo dos produtos isentos
de gluten, séo utilizadas combinagfes de
farinhas, féculas e amidos, bem como
outros ingredientes. O amido de milho e a
farinha de arroz, seguidos pela fécula de
mandioca, sd0 o0s substitutos mais
utilizados nos biscoitos isentos de gluten
trabalho (Tabela 2),

provavelmente, devido a isto, este tipo de

avaliados neste

biscoito  apresenta  significativamente
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menor teor proteico quando comparados

aqueles com glaten.

Tabela 2 —Frequéncianaqual os substitutos
da farinha de trigo aparecem como
ingredientes nos rotulos dos biscoitos
isentos de gluten.

Substitutos da Proteinas
farinha de trigo (9/100 g produto)
Amido de milho 14
Farinha de arroz 14
Fécula de mandioca 12
Farinha de milho 6
Fécula de batata 6
Amido de arroz 4
Farinha de soja 3
Banana verde 2
Farinha de aveia 2
Farinha de feijao 2
branco
Polvilho azedo 2
Farinha de coco 1
Farinha de trigo 1
sarraceno
Polvilho doce 1

Fonte: Tabela elaborada pela propria autora.

Destaca-se que trés rotulos
nutricionais apresentavam, dentre 0s
ingredientes, o amido, mas nao

identificavam a fonte, por isso, foi

inviabilizada a contabilizacdo deste
ingrediente na tabela.

Capriles e Aréas (2011) ao revisar
sobre o0 assunto, destacaram que a farinha
de arroz é o substituto da farinha de trigo
mais utilizado em produtos sem gluten, em
razdo de apresentar sabor suave e cor
branca. Nos rétulos de biscoitos isentos de
gliten analisados, a farinha de arroz
apareceu como em alguns produtos como

Unico ingrediente amilaceo, mas também
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em conjunto com outras farinhas e amidos;
contudo, o amido de milho esteve sempre
em combinagdo com outras farinhas,
amidos e féculas.

A fécula de mandioca também é
frequentemente utilizada nos biscoitos,
sempre em combinagdo com farinhas e
amidos. A adicéo da fécula de mandioca as
preparacbes em substituicdo ao trigo
apresenta boa aceitacéo e contribui para a
crocancia e a coloragao clara nos produtos
elaborados (VIEIRA et al., 2010).

Ingredientes com maior teor de
proteina como farinha de soja, feijao
branco, trigo sarraceno e farinha de coco
(Tabela 1) foram utilizados em poucos
produtos isentos de glaten (Tabela 2).
Estes

ingredientes podem ser

considerados promissores, por serem
alternativas alimentares para formulacéo
de produtos que muitas vezes possuem
baixo valor nutritivo ao serem elaborados
com farinhas amilaceas. Vieira et al. (2015)
testou a formulacdes de biscoitos contendo
farinha de soja, de quinoa e de amaranto,
e encontrou maiores teores de cinzas, de
proteinas, de lipidios e de fibras
alimentares, comparados aos biscoitos
com farinha de trigo. Entretanto, a
formulagdo com maior teor de farinha de
soja obteve menor aceitabilidade. Dai a
importancia dos testes sensoriais, ja que
as farinhas sucedéneas ao trigo podem
alterar as caracteristicas de textura e sabor

dos biscoitos.
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ALVAREZ-JUBETE et al. (2009)

utilizaram os pseudocereais amaranto,

guinoa e trigo sarraceno como potenciais
ingredientes para melhorar a qualidade
nutricional de pdes sem glaten. Estes paes
contendo

sem gluten pseudocereais

apresentaram niveis significativamente
mais altos de proteinas, gorduras, fibras e
minerais comparados aos paes controle.

A inclusdo da farinha de feijdo nos
produtos isentos de gliten pode ser outra
aumentar o valor

estratégia para

nutricional, pois é uma leguminosa que
fornece quantidades significativas de
proteina, fibras, potéssio e ferro
(UNICAMP, 2011). O trabalho de Barros et
al. (2018) objetivou elaborar muffins com
substituicdo parcial da farinha de trigo por
farinhas de diferentes classes de feijao,
inclusive o branco. Este estudo observou
aumento da capacidade de retencdo de
agua conferida pelas farinhas de feijao e,
sensorialmente, os muffins contendo
farinha de feijdo branco tiveram a melhor
aceitacdo quanto ao odor e para aceitacao
dos demais paradmetros, bem como a
intencdo de compra e preferéncia, foram
equivalentes ao muffin elaborado apenas
com farinha de trigo.

Outro ingrediente que pode ser
utiizado em biscoitos como forma de
aumentar o teor proteico, bem como é rica
fonte de fibras alimentares e lipidios, é a
farinha de coco (TRINIDAD et al., 2004;
QUEIROZ et al., 2017). Entretanto, esta

farinha aumenta o teor de umidade dos
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produtos e trata-se de uma farinha com
coloragdo mais escura, avermelhada e
amarelada, o que pode implicar em
alteracdes sensoriais nos produtos nos
guais estd inclusa. Mas Queiroz et al.
(2017) elaborou cookies sem glaten
enriquecidos com farinha de coco que
apresentaram boa aceitacdo sensorial e
inteng&o de compra satisfatoéria.

A farinha de aveia foi encontrada
em 2 produtos que continham a inscri¢gao
no rétulo "ndo contém Glaten" (Tabela 2).
Entretanto, a RDC n° 40 (2002) consta que
“todos os alimentos e bebidas embalados
gue contenham glaten, como trigo, aveia,
cevada, malte e centeio e/ou seus

derivados, devem conter, no rotulo,
obrigatoriamente, a adverténcia "Contém
glaten". Verifica-se entao uma
inadequacdo destes produtos quanto a
legislacao.

H& questionamentos na literatura
cientifica sobre a excluséo ou ndo da aveia
na dieta de portadores de doenca celiaca,
da alergia ao trigo ou da sensibilidade nao
celiaca ao glaten. A Sociedade Brasileira
de Alimentacdo e Nutricdo (PANTALEAO
et al., 2016) afirma que a terapia basica
a exclusdo da aveia,

inclui porque

normalmente é contaminada com trigo.
Vieira (2001), ao examinar a presenca de
glaten em farinha de aveia, verificou que
trés das cinco amostras analisadas
encontravam-se contaminadas com glaten,
contrariando as informacdes declaradas

nos roétulos e na prépria legislagdo. Mesmo
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se confirmada sua pureza, existe evidéncia
de que um pequeno numero de pacientes
possa ser intolerante e desenvolver uma
resposta imunoldégica as aveninas da
aveia, 0 que pode estar relacionado a
variacdo na toxicidade dos cultivares de
aveia (SILANO et al., 2007; COMINO et al.,
2001).

Apesar dos produtos sem gluten
serem necessarios a uma populacao
especifica portadora de intolerancia ou
alergia, este tipo de alimento tem ganhado
muita popularidade entre individuos néo
portadores destes quadros clinicos
(ROSTAMI et al., 2017), sendo que 82%
dos consumidores compram produtos
isentos glaten ndo possuem diagndéstico de
doenca associada ao gluten e optam por
comprar e consumir estes produtos por
uma variedade de razfes: perda de peso,
por acreditar que sdo mais saudaveis e
sintomas associados as

para reduzir

condicbes  gastrintestinais, incluindo
sindrome do intestino irritavel e doenca
inflamatdria intestinal (GAILLARD, 2016;
ROSTAMI et al., 2017).

Nao h& evidéncia suficiente para
assumir que os individuos saudaveis
experimentariam quaisquer beneficios do
consumo de dieta sem gluten. Dados
epidemiolégicos sustentam que pessoas
com doenca celiaca e excesso de peso ndo
apresentam perda de peso sob uma dieta
sem glaten (CASTILHO et al., 2015). Em
vez disso, estudos sugerem que este tipo

de dieta pode ser um fator de risco para a
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sindrome metabdlica (TORTORA, 2015) e

obesidade (VALLETA et al,

Acrescenta-se

2010).
ainda que dados
experimentais mostraram possiveis efeitos
deletérios da dieta sem glaten sobre a
microbiota  intestinal em  individuos
saudaveis (DI SABATINO e CORAZZA,
2009).

O preco dos produtos isentos de
glaten  foi  significativamente  maior
comparado aos biscoitos com gluten (p <
0,001). A média de precos para 0S
produtos sem gluten foi de R$ 3,03 + 1,37
e para os com glaten foi de R$ 0,61 + 0,39.
O custo mais elevado dos biscoitos sem
gluten esta relacionado as adaptacdes a
falta da farinha de trigo e o componente
investigativo para alcancar qualidade

nutricional e aceitabilidade do novo
produto, bem como aos cuidados que a
indUstria adota para evitar a contaminacgéao
cruzada na producdo e na embalagem do
produto, exigindo linhas de producao ou
exclusivas

mesmo instalacbes

fabricacdo (SEVENS, 2008).

para

4 CONSIDERACOES FINAIS

Os biscoitos isentos de gliten nao
diferiram dos biscoitos formulados com
farinha de trigo quanto aos valores
caldricos, de carboidratos, gorduras totais
e saturadas, fibras e soédio. Os biscoitos
sem gliten apresentaram menores
quantidades de proteinas e maior custo
quando comparados aos biscoitos que

contém gluten. Os ingredientes mais
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m€“

utilizados em substituicdo ao trigo foram o
amido de milho, a farinha de arroz e a
fécula de mandioca.

Destaca-se a importancia dos

resultados deste estudo quanto a

necessidade de desenvolvimento de mais
pesquisas com sucedaneos ao trigo que
enriguecam as preparacdes isentas de
glaten, principalmente com proteinas, e
gue possuam caracteristicas tecnoldgicas
e sensoriais adequadas, bem como um

custo baixo.
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