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RESUMO: O aumento do consumo de alimentos sem gluten por individuos saudaveis evidencia a
necessidade de formulagOes nutricionalmente mais equilibradas e da disseminacgdo de informagdes
cientificas sobre limitacdes dessa dieta. O presente estudo teve como objetivo avaliar
comparativamente a composi¢do de produtos industrializados com e sem gluten, por meio da anélise
de rotulos e informacdes nutricionais. Trata-se de um estudo observacional e comparativo realizado
com dez produtos, sendo cinco com glaten e cinco sem gliten, pertencentes as categorias paes e
biscoitos integrais. Foram avaliadas as variaveis niumero de ingredientes, valor energético, teor de
proteinas, fibras e presenca de micronutrients, atraves da média, desvio-padrao e teste t de student (p
< 0,05). Os resultados demonstraram que os produtos sem gldten apresentaram maior nimero de
ingredientes, indicando formulacdes mais complexas e maior utilizacdo de aditivos tecnoldgicos.
Além disso, apresentaram maior valor energeético e menor teor proteico, associados ao uSO
predominante de amidos e féculas. Nos pées sem gluten observou-se menor teor de fibras e auséncia
de fortificacdo com ferro e acido félico. Embora os biscoitos sem gluten apresentassem maior teor de
fibras, esse enriquecimento ndo garante equilibrio nutricional. Conclui-se perfil nutricional dos
produtos sem gluten sdo menos equilibrado em relagdo aos convencionais, aspecto que deve ser
considerado por consumidores que adotam essa dieta como estilo de vida.

Palavras-chave: rotulagem; informac&o nutricional; amido; saudavel; processamento

INTRODUCAO

Mudancas nos habitos alimentares impulsionadas por tendéncias de consumo e maior
preocupacdo com salde e bem-estar ampliaram a adesdo a dieta isenta de gliten, anteriormente
restrita ao tratamento da doenga celiaca e outras desordens relacionadas ao gluten (Martins et al.,
2022; Gaesser; Angadi, 2020).

A dieta sem gluten entre individuos saudaveis vem se tornando cada vez mais popular, apesar
dos beneficios dessa pratica permanecem limitados na indicacao clinica (Biesiekierski, 2020; Ferreira
et al., 2023). Os produtos sem glaten industrializados frequentemente apresentam maior grau de
processamento e perfil nutricional menos equilibrado quando comparado aos produtos com gluten,
com menores teores de proteinas, fibras e micronutrientes, em decorréncia do uso de amidos e féculas
(Gallagher et al., 2022). Essas caracteristicas podem comprometer a qualidade da dieta e impactar
negativamente em parametros metabolicos e na microbiota intestinal (Valentini et al., 2021).

Diante do crescente consumo de alimentos sem glaten por individuos que adotam essa prética
como estilo de vida, torna-se fundamental o desenvolvimento de formulag6es nutricionalmente mais
equilibradas (Martins et al., 2023; Jones et al., 2022). Soma-se a isso uma maior disseminacao de
informacdes cientificas a populacao sobre as limitacGes da dieta sem gluten (Gaesser; Angadi, 2020).
Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar comparativamente o perfil nutricional
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e a composicdo de produtos industrializados com e sem gluten disponiveis no mercado atraves dos
rotulos.

MATERIAL E METODOS
Procedimento experimental
O estudo foi observacional e comparativo, com objetivo de avaliar o perfil nutricional de pées

e biscoitos integrais com e sem gluten. A amostra foi composta por 10 produtos, sendo cinco de cada
categoria, selecionados de forma equivalente. A coleta de dados foi realizada por analise de rotulos
de embalagens fisicas e plataformas digitais, considerando apenas produtos com informacéo
nutricional completa. Foram analisados nimero de ingredientes, valor energético, teor de proteinas,
fibras e presenca de micronutrientes. Os dados foram avaliados por média, desvio-padréo e teste t de
Student (p < 0,05), com analise qualitativa dos micronutrientes. Por se tratar de dados publicos, ndo
houve necessidade de aprovacéo ética.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a compara¢do do numero de ingredientes, composi¢do nutricional e
fortificacdo de pées e biscoitos integrais com e sem gluten.

Os produtos sem glaten apresentaram maior nimero médio de ingredientes em comparacdo
as versdes convencionais, tanto em pées quanto em biscoitos. O pdo sem gluten apresentou media de
16 ingredientes, enquanto o com gluten apresentou 8, e 0s biscoitos apresentaram 12 e 7 ingredientes,
respectivamente. Essas diferencas podem ser atribuidas & necessidade de uso de multiplos
ingredientes e aditivos tecnoldgicos para compensar a auséncia do gluten, responsavel pela estrutura,
elasticidade e retencdo de gases em produtos panificaveis (Gallagher et al., 2022).

Tabela 1 — Comparacdo do nimero de ingredientes, composicdo nutricional e fortificacdo de pées e
biscoitos integrais com e sem gluten.

P&o Integral com P&o Integral  Biscoito Integral  Biscoito Integral

Parametro Glaten Sem Gluten com Glaten Sem Gluten
N° de ingredientes 8x1 16 £ 2b 712 12 £ 30
Calorias (kcal/100 g) 236 £ 122 286 + 31 430 + 282 510 £ 67"
Proteinas (g/100 g) 11+2,3 57+12° 6+1,7¢ 2,8+0,9
Fibras (g/100 g) 6+218 26+1,3° 0,9+0,2° 25+0,8
Vitaminas Enriquecido com Néo Enriquecido com Néo

ferro e &cido félico  enriquecido  ferro e &cido félico enriquecido

Médias seguidas de uma mesma letra nas linhas ndo diferem significativamente pelo teste de teste t de Student
(p<0,05)

A maior complexidade das formulagGes sem glaten geralmente envolve a adicdo de
espessantes, hidrocoloides, emulsificantes e diferentes fontes de amidos e farinhas alternativas,
visando melhorar textura, estabilidade e aceitabilidade sensorial (Capriles; Aréas, 2021). No entanto,
0 aumento no ndmero de ingredientes pode estar associado a maior grau de processamento e a
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presenca de aditivos alimentares, caracteristicas frequentemente observadas em produtos
ultraprocessados (Monteiro et al., 2021). Dessa forma, embora tecnologicamente necessarios, esses
componentes reforgam a importancia do desenvolvimento de formula¢es sem glaiten mais simples e
mais ricas nutricionalmente.

Observando os dados, o pdo integral sem glaten apresenta perfil nutricional menos equilibrado
em relagdo ao convencional. Apesar do maior valor energético, 0 mesmo apresenta menor teor de
proteinas, o que esta associado a substituicdo do trigo por amidos e féculas com baixa quantidade de
proteinas (Mendes et al., 2021). O conteudo de fibras também é reduzido quando comparado, o0 que
pode comprometer efeitos funcionais como saciedade e saude intestinal (Silva et al., 2020).

Adicionalmente, observa-se auséncia de fortificacdo com ferro e acido folico em pées e
biscoitos sem gluten, micronutrientes comumente adicionados a produtos a base de trigo por politicas
publicas (Oliveira; Santos; Costa, 2019).

Para os dados de biscoito sem gluten observou-se maior valor energético e menor teor de
proteinas quando comparado ao produto com gluten, o que pode ser atribuido a substituicdo da farinha
de trigo por ingredientes como fécula de mandioca e milho (Mendes et al., 2021).

Por outro lado, observa-se maior teor de fibras na versédo sem gluten dos biscoito, o que pode
contribuir positivamente para a saude intestinal (Silva et al., 2020).

A adicdo de fibras em biscoitos sem gluten tem sido amplamente utilizada para melhorar o
perfil nutricional desses produtos (Ferreira et al., 2023; Smith et al., 2022). J4 Em paes sem glaten, a
adicdo de fibras pode comprometer caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais, uma vez que a auséncia
da rede de gluten reduz a capacidade de retencdo de gases e a elasticidade da massa, dificultando a
obtencéo de produtos com textura e volume adequados (Capriles; Aréas, 2021; Gallagher et al., 2022).

No entanto, embora o enriquecimento com fibras represente um avanco, ele ndo e suficiente
para garantir a qualidade nutricional global desses alimentos (Rodrigues; Oliveira; Santos, 2023,;
Thompson; Lee, 2021). Abordagens mais abrangentes que promovam o aumento do teor proteico e a
fortificacdo com micronutrientes essenciais, visando o desenvolvimento de produtos sem glaten
nutricionalmente mais equilibrados € essencial (Martins et al., 2023; Jones et al., 2022).

CONCLUSAO

Os rotulos sem gluten avaliados apresentaram, maior valor energético e menor teor proteico
quando comparados aos convencionais, além da auséncia de fortificacdo com micronutrientes
essenciais e maior nimero de ingrediente. Embora algumas formulacfes apresentem maior teor de
fibras, o perfil nutricional desses alimentos ainda se mostra desequilibrado. Assim, torna-se
necessario o desenvolvimento de produtos sem glaten com melhor qualidade nutricional,
especialmente diante do aumento do consumo dessa categoria por individuos que adotam a dieta
como estilo de vida sob a percepcdo equivocada de que produtos sem gluten sdo necessariamente
mais saudaveis.

Trabalhos futuros estudando maior numero de produtos, incluindo analises de custo e valor
commercial podem ser promissores, ja que o elevado preco desses alimentos pode representar
impacto social e limitar o acesso da populagdo a produtos nutricionalmente adequados.
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