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RESUMO

O pao ¢ um dos alimentos mais antigos consumidos no mundo, com sua origem datada em antes
de Cristo. Tal produto foi se espalhando pelo mundo através das conquistas territoriais e
atualmente, estd presente na dieta mundial e brasileira. Seu ingrediente principal ¢ a farinha de
trigo, a qual apresenta em sua composi¢do as proteinas gliadina e glutenina, capazes de formar
uma rede viscoeldstica chamada gluten, muito importante para a elaboragdo de paes com
volume e textura adequados. Entretanto, nos ltimos anos, tem aumentado a quantidade de
pessoas diagnosticadas com distirbios relacionados ao gluten, sejam eles sensibilidade ao
glaten ndo celiaca (SGNC), alergia ao trigo (AT) ou doenga celiaca (DC), assim como o
crescimento de adeptos a dieta sem gliten por crenga de saudabilidade e influéncia digital. O
presente trabalho tem como objetivo comparar a formulagdo, o perfil nutricional, o uso de
aditivos e o valor de venda de paes do tipo forma, hamburguer e francés, com e sem glaten,
disponiveis no mercado brasileiro. A pesquisa foi feita através da investiga¢do dos produtos
disponiveis no mercado brasileiro, aliada a consulta da literatura cientifica disponivel sobre o
tema. Vinte paes de diferentes marcas foram avaliados, sendo 12 (doze) paes de forma, 5 (cinco)
paes de hamburguer e 3 (trés) paes do tipo francés para paes com gluten e sem gluten. Para a
comparacgdo entre os paes, foi calculada a média, desvio padrdo e aplicado o teste t student
utilizando um nivel de significancia de 5%. Adicionalmente, a literatura cientifica auxiliou a
comparacdo realizada. Através das avaliacdes realizadas foi possivel concluir que existe
diferenca significativa entre a quantidade de proteinas e gorduras totais dos paes com e sem
gluten. As formulagdes sem gliten apresentaram teor de proteina 300% menor e teor de gordura
total 184% maior quando comparados com os paes com gliten. Além disso, todos os paes sem
gluten apresentaram valor de venda superior aos com gluten, aumento que alcangou 373% para

os paes franceses, 350% para o pao de forma e 250% para o pao de hamburguer.
p

Palavras-chave: Pao francés; pao de forma; pao de hamburguer; gliten; sem glaten.



ABSTRACT

Bread is one of the oldest foods consumed worldwide, with its origin dating back to before
Christ. This product spreaded across the world through territorial conquests and is currently a
staple in global and Brazilian diets. Its main ingredient is wheat flour, which contains the
proteins gliadin and glutenin in its composition, capable of forming a viscoelastic network
called gluten, crucial for the production of bread with proper volume and texture. However, in
recent years, the number of people diagnosed with gluten-related disorders has increased,
including non-celiac gluten sensitivity (NCGS), wheat allergy (WA) and celiac disease (CD).
Additionally, there is a growing trend of gluten-free diets due to health beliefs and digital
influence. This study aims to compare the formulation, nutritional profile, use of additives, and
selling price of a loaf bread, hamburger bun, and French bread, a traditional Brazilian product,
with and without gluten, available in the Brazilian market. The research involved investigating
products available in the Brazilian market and consulting the scientific literature on the topic.
Twenty different brands of bread were evaluated, including 12 loaf breads, 5 hamburger bun,
and 3 French breads, both with and without gluten. To compare the bread, mean and standard
deviation were calculated, and the student's t-test was applied with a significance level of 5%.
Additionally, scientific literature assisted in the comparison. The evaluations revealed a
significant difference in the amount of total proteins and fats between gluten-containing and
gluten-free bread. Gluten-free formulations showed a 300% lower protein content and an 184%
higher total fat content when compared to gluten-containing bread. Furthermore, all gluten-free
bread had a higher selling price than gluten-containing bread, reaching an increase of 373% for

French bread, 350% for loaf bread, and 250% for hamburger bun.

Keywords: French bread; loaf bread; hamburger bun; gluten; gluten-free.
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1 INTRODUCAO

O primeiro pao que se tem registro foi elaborado por volta de 10.000 AC, provavelmente
em testes de mistura da farinha de trigo com agua, a qual ficou em condic¢des proprias para
fermentagdo e acabou resultando no pao (Mondal; Datta, 2008). Conforme os mesmos autores,
foram os egipcios os responsaveis por disseminar o pao por todo o mundo, levando esse produto
alimenticio pelos territérios disputados e conquistados. Atualmente, conforme pesquisa da
Associagdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e Pdes & Bolos
Industrializado (Abimapi), o pao esta presente em mais de 80% das casas no Brasil, compondo
o café da manha de 67,3% da populagdo brasileira (Abimapi, c2024). Além disso, conforme a
mesma institui¢do, a quantidade produzida de paes industrializados em 2022 foi de 723 mil
toneladas. Segundo dados da Associag¢do Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria
(Abip), o setor de panificagdo ¢ confeitaria teve um crescimento de R$5,79 bilhdes no
faturamento de janeiro a maio de 2022, em comparagdo com os mesmos meses de 2021 e
faturou R$ 58,61 bilhdes nos primeiros cinco meses de 2023 (Ideal, 2022).

A farinha de trigo ¢ o ingrediente principal na formulagdo de paes, sendo esta oriunda
do trigo, grdo com segundo maior volume de producdo no mundo. No Brasil, o trigo teve
crescimento de 76% em plantio nos ultimos 5 (cinco) anos, com 9,5 milhdes de toneladas
produzidas (Conab, 2022). No processamento do trigo ¢ realizada a moagem do grdo e a
granulometria final da farinha ¢ um fator que influencia diretamente no processo tecnologico e
nas caracteristicas do produto final (Scheuer ef al., 2011). Cerca de 80 a 85% da proteina
presente na farinha de trigo ¢ o gliten, uma rede formada pela unido das proteinas gliadinas e
gluteninas, que apresenta uma estrutura viscoeldstica muito desejada para os produtos de
panificagdo e muito dificil de ser reproduzida com outras farinhas (Marquito, 2014). Essas
proteinas estdo presentes no trigo, no centeio, na cevada, e, na aveia, devido a rotagdo desta
lavoura com a lavoura de trigo. Por conta de sua reologia propria, tem-se um grande desafio
tecnologico dentro da area de panificacdo para alcangar formulagdes sem gluten com
caracteristicas sensoriais e tecnologicas similares as formula¢des com trigo (Franco; Silva,
2016).

Dentre os consumidores de produtos alimenticios sem gliten existem pessoas
diagnosticadas com a doenca celiaca, com alergia ao trigo, sensibilidade ao gluten ou
consumidores que optam por escolha pessoal. A doenca celiaca ¢ uma das intolerancias
alimentares mais comuns, sendo a fra¢cdo gliadina do gluten o fator patogénico responsavel

(Blanco et al., 2011). Trata-se de uma doenga autoimune, a qual afeta diferentes 6érgaos, onde
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o paciente apresenta ma absor¢do de vitaminas e minerais, como quadros de anemia e afeta
cerca de 1% da populacdo mundial (Franco; Silva, 2016). Por conta disso, a tinica op¢ao viavel
para a populacdo que possui esta doenga ¢ a de consumir alimentos sem glaten. Tal dieta conta
com produtos que sdo naturalmente isentos de gliiten, como os hortifrutis, leites e carnes, além
de produtos que utilizam formulagdes alternativas a farinha de trigo, o que ocorre no ramo da
panificagdo.

Além da populagdo com alguma patogenia relacionada ao gliten, ha também uma onda
emergente de consumidores que buscam esses produtos por acreditarem ser mais saudaveis
(Mantovani; Theodoro; Chilanti, 2018). Um material elaborado pelo Ministério da Saude busca
desmistificar davidas da populagdo sobre alimentos e nele estd explicito que dietas sem gliten
sdo recomendadas apenas para individuos que apresentem doenca celiaca, alergia ao trigo e/ou
sensibilidade ao gluten, visto que ainda ndo ha estudos que sustentem a ideia de que esta dieta
¢ mais saudavel e nem que auxilia na reducao de peso (Ministério da Saude, 2016; Babio et al.,
2020).

As formulagdes sem gluten apresentam, em sua maioria, farinhas refinadas e amidos, os
quais contam com um baixo teor de proteinas, sais minerais e fibras. Por outro lado, o teor de
lipideos e sodio nestes produtos sdo elevados, quando comparados com as formulagdes
tradicionais (Mantovani; Theodoro; Chilanti, 2018). Tais caracteristicas apontam que mais
estudos devam ser realizados em relagdo ao tema para que a populacdo em geral tome
conhecimento de que tais produtos sdo destinados as pessoas que possuem patologias
relacionadas ao gluten e que, o consumo de produtos sem gliten, em substitui¢do aos com
gluten, pela populagdo que nao possui nenhuma enfermidade relacionada a ele, pode acarretar
em prejuizos nutricionais importantes.

Desta forma, tendo em visto o crescimento do consumo de produtos sem gliten, ndo s
pela populagdo que possui patologias relacionadas a ele, mas também ocasionado por crencgas
equivocadas que relacionam estes a saudabilidade e auxiliar no emagrecimento, este presente
estudo teve como objetivo comparar paes industrializados com e sem gluten, sob diferentes

aspectos.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Comparar a formulagdo, o perfil nutricional e o valor de venda de paes do tipo forma,

hamburguer e francés, com e sem glaten, disponiveis no mercado brasileiro.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Buscar, com o auxilio da internet, marcas de paes de forma, de hamburguer e francés,
com e sem gluten, disponiveis no mercado brasileiro.

e Listar os ingredientes, incluindo os aditivos, das formula¢des dos diferentes tipos de
paes, com e sem gluten.

e Comparar o perfil nutricional dos paes com e sem glaten, utilizando as informagdes
obtidas pelas tabelas nutricionais, com base na literatura e em anélise estatistica.

e Comparar o custo dos ingredientes principais contidos nas formula¢des dos paes com e

sem gluten.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA

Com o intuito de estabelecer a base conceitual que sustentara a analise dos resultados,
sera abordado a seguir, a legislagdo brasileira vigente de paes, o perfil nutricional destes e um

contexto sobre a panificagdo com gliten e sem gluten.

3.1 LEGISLACAO BRASILEIRA DE PAES

Todos os paes comercializados no Brasil sdo obrigados a seguir as legislagdes vigentes
no pais, as quais t€ém o objetivo de garantir que os produtos alimenticios comercializados no
Brasil sdo seguros e passam por padrdes sanitarios rigidos. As Resolugdes da Diretoria
Colegiada, RDC, sdo uma regulamentacdo técnica elaborada pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria (Anvisa), enquanto as Instru¢des Normativas, IN, buscam orientar sobre o
topico em questdo (Costa, 2021). Dentro da panificacdo, ha a RDC n° 711 de 1° de julho de
2022, que trata sobre os requisitos sanitarios do pao e outros insumos e produtos alimenticios.
De acordo com esta RDC, pao ¢ "produto obtido do processo de cocc¢do da farinha adicionada
de liquido, fermentados ou ndo, podendo apresentar cobertura, recheio, formato e textura
diversos" (Anvisa, 2022, art. 2°). A rotulagem deste pao, e dos outros produtos alimenticios,
estd prevista na IN n° 75 de 08 de outubro de 2020, estabelecendo os requisitos técnicos da
rotulagem de produtos embalados e na RDC n° 429 de 08 de outubro de 2020 que dispde sobre
a rotulagem nutricional dos alimentos embalados.

Além disso, o uso de aditivos e enzimas em produtos alimentares também ¢ regido por
normas estabelecidas. A RDC n° 778 de 1° de marco de 2023 dispde sobre os principios gerais,
funcdes tecnoldgicas e condigdes de uso dos aditivos e coadjuvantes de tecnologia em

alimentos. Esta resolucdo conceitua aditivo alimentar como sendo:

[...] todo ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem propoésito de
nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou
sensoriais, durante a fabricagdo, processamento, preparagdo, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagdo de um alimento
(Anvisa, 2023, art. 2°).

J& o coadjuvante de tecnologia ¢ utilizado com o intuito de alcangar alguma finalidade
tecnologica dentro do processo de elaboracdo de um produto, podendo ter sua presenca, nao
intencional, no produto final (Anvisa, 2023). Além da RDC, ha também a IN 211 de 1° de margo

de 2023 que estabelece os limites maximos de utilizacdo de cada um dos aditivos alimentares
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permitidos, bem como as condi¢des de uso destes e dos coadjuvantes de tecnologia.

As enzimas também sao comumente utilizadas nas formulagdes de paes com o intuito de
melhorar a qualidade do produto final e aumentar a vida 1til (Dossié [...], 2017a). Elas sao
conceituadas como "proteinas capazes de catalisar reacdes bioquimicas, sem interferir no
processo e resultando em alteragdes desejaveis nas caracteristicas de um alimento durante o seu
processamento" de acordo com a RDC n° 728 de 1° de julho de 2022 (Anvisa, 2022, art. 2°).
Esta resolugdo dispde sobre as enzimas e preparagdes enzimadticas que podem ser utilizadas
como coadjuvantes de tecnologia na producdo de alimentos destinados para o consumo
humano, com as fontes de obtencdo de cada enzima e as informagdes necessarias para avaliar a
seguranca das enzimas utilizadas no processamento, entre outros topicos.

Desta forma, todas as industrias fabricantes de paes devem seguir estas resolucdes e
instrugdes acima descritas, sendo fiscalizadas pelo Ministério da Justica e pela ANVISA. O
produto disponivel para o consumidor ¢ obrigado a seguir com os padrdes estabelecidos pela
Legislagdo Brasileira e as informagdes dispostas no rétulo devem ser corretas e confiaveis,

conforme regulamentado no cédigo de defesa do consumidor (Mallet ef al., 2017).

3.2 PERFIL NUTRICIONAL DO PAO

Conforme abordado anteriormente, a RDC n°® 429 de 8 de outubro de 2020 dispde sobre
a rotulagem nutricional dos alimentos embalados. Segundo a referida resolugdo, tabela de
informacdo nutricional é "relacdo padronizada do conteudo energético, de nutrientes e de
substancias bioativas presentes no alimento, incluindo o modelo linear" (Anvisa, 2020b, art. 3°)
e dentro dela ¢ obrigatdria a declaracdo das quantidades, para 100g e para a por¢ao do alimento
(50g no caso de paes embalados), do valor energético, carboidratos, agticares totais, agucares
adicionados, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e

sodio (Anvisa, 2020b).

3.2.1 Valor energético

Conforme estipulado na IN n° 75 de 2020, o valor diario de referéncia (VDR) ¢ de 2.000
kcal para pessoas com idade igual ou maior a 19 anos para fins de rotulagem nutricional e
quando a quantidade contida em um alimento for igual ou inferior a 4 kcal pode ser considerada
como ndo significativa (Anvisa, 2020a). A Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos,

TACO, informa que o pao de forma com gluten apresenta, em sua composicao, 253 kcal a cada
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100g, enquanto o pao francés tem 300 kcal e 283kcal para o pado de hamburguer, o que
representaria 12,6, 15% e 14,2% do VDR, respectivamente (Lima ef al., 2011). No caso das
formulagdes sem gluten, a TACO ndo apresenta sua composi¢do nutricional para o pao de
hamburguer, mas a Tabela Brasileira de Composi¢ao dos Alimentos, TBCA, desenvolvida de
forma integrada entre a Rede Brasileira de Dados de Composicio de Alimentos
(BRASILFOODS), Universidade de Sao Paulo (USP) e Food Research Center
(FoRC/CEPID/FAPESP) informa que o valor energético médio deste pao, para 100g, ¢ de 283
kcal, o que corresponde a 14% do VDR (Tabela [...], 2017).

Jé& para as formulagdes sem gliten, nenhuma das duas tabelas utilizadas, TACO e TBCA
apresentam os valores para os 3 (trés) tipos de paes de interesse, apenas para o pao com farinha
de arroz de maneira geral. No caso deste, o valor energético para uma por¢ao de 100g ¢ de 267
kcal, 13% do VDR (Tabela [...], 2017). Analisando as duas formula¢des, 100g de pao com
gluten representa entre 12 a 15% do VDR para um adulto com idade igual ou superior a 19

anos, estando a formulagdo sem gliten também dentro deste intervalo

3.2.2 Proteinas e aminoacidos

As proteinas sdo conceituadas como polimeros de aminodcidos ou compostos que o
contenham (Anvisa, 2020a). Conforme estipulado na IN 75 de 2020, o VDR ¢ de 50g - para
adultos com 19 anos ou mais - para fins de rotulagem nutricional e quando a quantidade contida
em uma alimento for igual ou inferior a 0,5g pode ser considerada como ndo significativa
(Anvisa, 2020a). Para os paes com gluten, as tabelas de composi¢do nutricional, TACO e
TBCA, apresentam o valor de proteina, por 100g, de 12g para pao de forma, 8g para pao francés
e 10g para pao de hamburguer (Lima et al., 2011; Tabela [...], 2017). Tais valores representam,
respectivamente, 24, 16 e 20% do VDR para proteinas.

Para os paes com farinha de arroz, sem gluten, o teor de proteina é de 4,3g para 100g de
produto, representando 8,6% do VDR para adultos. Comparando os dois valores, ¢ possivel
concluir que hé diferenca entre a quantidade de proteina em cada formulagado, tendo o pao sem
glaten o menor teor de todos os analisados, um pouco mais que metade da quantidade contida
no pao francés, o qual possui menor quantidade quando comparado aos outros com gluten em
sua formulacdo. Tal analise baseada nas tabelas corrobora com o encontrado em estudos, os
quais demonstram que os paes sem gluten possuem uma quantidade de proteina
significativamente inferior aos com gluten (Queiros et al., 2022; Babio et al., 2020; Myhrstad

etal., 2021).
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3.2.3 Carboidratos, acucares totais e adicionados

Os carboidratos sdo conceituados como "todos os monossacarideos, dissacarideos,
oligossacarideos e polissacarideos presentes no alimento, incluindo os polidis, que sao
digeridos, absorvidos e metabolizados pelo ser humano" (Anvisa, 2020b, art. 3°). Conforme
estipulado na IN 75 n°® 2020, o VDR de carboidratos para fins de rotulagem nutricional ¢ de
300g e quando a quantidade contida em uma alimento for igual ou inferior a 0,5g pode ser
considerada como ndo significativa. Tal valor ¢ estipulado para adultos com idade igual ou
superior a 19 anos (Anvisa, 2020a).

O ingrediente principal que compde as formulagdes com glaten ¢ a farinha de trigo,
composta de 70 a 75% por amido (Scheuer et al., 2011). Como consequéncia disso, os paes
apresentam carboidrato como o componente em maior quantidade, correspondendo a 44,1g nos
paes de forma, 58,6g no pao francés e 53,3g no pao de hamburguer, para 100g de por¢do (Lima
et al., 2011; Tabela [...], 2017). Estas quantidades representam de 14,7 a 17,8% do VDR para
adultos. No caso da formulagdo sem gluten, ela também possui farinhas refinadas ricas em
amido como seu ingrediente principal, tendo o pao 50g de carboidrato para 100g de porcao
(Tabela [...], 2017), correspondendo a 16,7% do VDR. Assim sendo, as duas formulagdes
apresentam quantidade de carboidrato similar para a mesma por¢ao de 100g.

Os agucares adicionados sdo "todos os monossacarideos e dissacarideos adicionados
durante o processamento do alimento, incluindo as fra¢cdes de monossacarideos e dissacarideos
oriundos da adi¢do dos ingredientes agiicar de cana, agucar de beterraba, agucares de outras
fontes [...]" e os agucares totais sdo "todos os monossacarideos e dissacarideos presentes no
alimento que sao digeridos, absorvidos e metabolizados pelo ser humano, excluindo os poliois"
(Anvisa, 2020b, art. 3°). Em relagdo as quantidades destes nos paes, a TBCA e a TACO ainda
ndo apresentam estes valores, visto que suas Ultimas versdes foram elaboradas antes da
elaboracdo da IN n° 75 de 2020. Além disso, como esta instrucdo estd vigorando desde 09 de
outubro de 2022, até o momento ainda nao foram conduzidos estudos que avaliam a quantidade

deste componente nos produtos de panificagdo.

3.2.4 Gorduras

As gorduras totais podem ser de origem animal ou vegetal, formadas por fosfolipidios

principalmente e insoluveis em agua (Anvisa, 2020a). Elas apresentam um VDR estipulado de

65g para populacdo com idade igual ou superior a 19 anos, e quando a quantidade contida em
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um alimento for igual ou inferior a 0,5g pode ser considerada como nao significativa. Para uma
porc¢do de 100g de pao com gluten, a quantidade de gorduras totais ¢ de 2,7g para pao de forma
(4,2% do VDR), 3,1g para pao francés, o que corresponde a 4,8% do VDR e 4,1g para pao de
hamburguer, 6,3% do VDR (Lima et al.,2011; Tabela[...], 2017). Jd no caso do pdo com farinha
de arroz, sem gluten em sua formulacdo, a quantidade de gordura total para a mesma porgao ¢
de 5,6g, representando 8,7% do VDR.

Além da informacdo sobre a quantidade de gorduras totais presente no produto, a IN n°
75 de 2020 também prevé a obrigatoriedade em relacdo a quantidade de gorduras trans e
gorduras saturadas. A tabela de composic¢ao nutricional TACO nao apresenta esta informagao,
mas a TBCA contém. Conforme esta, em 100g de pao sem gliuten com farinha de arroz, a
quantidade de gordura saturada ¢ de 1,1g e 0,09g de gordura trans (Tabela [...], 2017). Sendo o
VDR estipulado de 20g para a gordura saturada e 2g para a gordura trans, as quantidades
presentes no pao sem gliten representam 5,5% e 4,5% do VDR, respectivamente. Ja no caso
das formulagdes com o gliten, no caso do pao de forma, ele apresenta 0,5g de gordura saturada
e 0,16g de gordura trans, representando 2,5% e 8% do VDR (Tabela [...], 2017). A quantidade
de gordura saturada encontrada no pao de hamburguer ¢ de 1,17g, enquanto no pao francés ¢
de 0,07g. Estes valores representam, respectivamente, 5,9% e 3,5% do VDR. Ja para gordura
trans, a quantidade presente no pdo de hamburguer ¢ de 0,09g e no pdo francés de 0,25g,
equivalente a 4,5% e 12,5% do VDR (Tabela [...], 2017). Em relag¢do a gordura trans, no caso
da quantidade ser igual ou inferior a 0,5g pode ser considerada como nao significativa (Anvisa,
2020a).

A formulagdo de pao sem gluten produzido com farinha de arroz apresenta um teor de
gordura totais maior, quando comparado aos paes com gliten, de acordo com as informagdes
de composi¢ao nutricional das tabelas utilizadas. Com base nos mesmos estudos acima citados,
em (Queiro6s et al., 2022; Babio et al., 2020), ndo foi encontrada diferenca significativa entre as
gorduras totais, saturadas e trans nos dois tipos de formulagdoes. Em (Myhrstad et al., 2021), foi
encontrado um teor significativamente maior de gordura saturada nas formula¢des sem gluten
na categoria de paes. Ela ¢ adicionada nas formulac¢des para melhoramento da textura da massa

e palatabilidade dos alimentos isentos de gluten (Miranda et al., 2017).

3.2.5 Fibra alimentar

A fibra alimentar ¢ um "polimero de carboidrato com trés ou mais unidades

monoméricas que ndo sdo hidrolisadas pelas enzimas endogenas do trato digestivo humano"
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(Anvisa, 2020b, art. 3°) com VDR pela legislacdo brasileira de 25g para populagdo com idade
igual ou superior a 19 anos. No caso de um alimento com quantidade de fibra igual ou inferior
a 0,5g, pode ser considerada como ndo significativa (Anvisa, 2020a). Os paes sem gliten
apresentam 0,47g de fibra alimentar para 100g de porg¢do, correspondendo a 1,9% do VDR
(Tabela [...], 2017). J& nas formulagdes com gluten, para o0 mesmo tamanho de por¢do, o pao
de hamburguer possui 3,14g de fibra, 2,5g para o pao de forma e 2,3g para o pao francés. Tais
valores representam 12,5, 10 e 9,2% do VDR (Lima et al., 2011; Tabela [...], 2017).
Comparando numericamente as quantidades de fibras alimentares nos paes com e sem glaten,
¢ possivel inferir que ha uma quantidade de fibras maior nas formula¢des com gluten.

Em seu estudo comparativo de paes, Babio et al. (2020) encontraram um teor menor de
fibras nas formula¢des sem gliten, bem como em Myhrstad et al. (2021). J4 no estudo de
Queiros et al. (2022) ndo foi encontrada diferenca significativa com 95% de confianga em

relacdo as fibras.

3.2.6 Sddio

O sodio, encontrado nos alimentos como cloreto de so6dio ou sal, ¢ responséavel por
manter fungdes fisioldgicas do corpo em funcionamento, como contragdo muscular, equilibrio
dos fluidos e manutenc¢do da pressdo arterial (Souza, 2014). Na panificacdo, este ingrediente ¢
muito importante para a qualidade sensorial do produto final, bem como para melhorar as
caracteristicas visuais, auxiliar na vida util e no fortalecimento da rede de gluten (Miller;
Maningat; Hoseney, 2008). Entretanto, o sal também ¢ o responsavel por uma série de doencas
quando consumido em excesso. A principal doenga associada ao seu consumo demasiado ¢ a
hipertensao, problema de satide publica e que acomete cerca de 26,3% dos brasileiros com mais
de 18 anos (Brasil, 2010).

Os paes com gluten de forma, francés e de hamburguer, apresentam, respectivamente,
399, 648 e 400mg de sodio por por¢do de 100g (Lima et al.,2011; Tabela [...],2017). De acordo
com a IN n° 75 de 2020, o VDR para o grupo populacional com idade igual ou superior a 19
anos ¢ de 2.000 miligramas. Desta forma, os valores de s6dio nos diferentes paes com gluten
representam 1,1, 32,4 ¢ 20% do VDR. J4 na formulacio sem gluten, a quantidade de sodio foi
de 9,6mg, correspondendo a 0,48% do VDR (Tabela [...], 2017). Diferentemente do encontrado
nas tabelas, um estudo que analisou a qualidade nutricional e o prego comparativamente de
produtos com e sem gliten concluiu que os produtos sem gliten contém mais sal,

principalmente em paes, cereais e farinhas (Myhrstad et al., 2021). O mesmo foi encontrado
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em um estudo comparativo realizado com produtos disponiveis no mercado no Reino Unido,

demonstrando teor maior de sal em produtos sem gluten (Fry; Madden; Fallaize, 2018).

3.3 PANIFICACAO COM GLUTEN

Os produtos de panificagdo e confeitaria sdo muito importantes para a economia
brasileira, estando entre os 6 (seis) maiores segmentos industriais do pais e tendo um
crescimento de faturamento de R$ 5,79 bilhdes em 2023 em comparagdo a 2022 (Sebrac-BA,
2017; Ideal, 2022). Dentro da panificagdo, ha uma variedade muito grande de produtos
comercializados, seja em padarias, boutiques voltadas para estes produtos ou supermercados,
mas, ainda assim, o pao francés ¢ mais consumido (Abip, 2024. A norma ABNT NBR
16170/2013 foi criada em 2013 pela Associagao Brasileira de Normas Técnicas, ABNT, com o
intuito de estabelecer as diretrizes para avaliagdo da qualidade e classificagdo do pao franceés,
auxiliando as padarias no desenvolvimento deste produto responsavel por 52% do faturamento
das empresas de panificacdo (ABNT, 2015).

Um dos fatores atrativos dentro da panificag¢do ¢ a quantidade pequena de ingredientes
necessarios para a producdo do pdo, sendo eles a farinha de trigo, fermento bioldgico, sal e
agua. Além destes, outros ingredientes podem ser adicionados, como ¢ o caso dos aditivos,
ovos, acucar, leite, 6leos e gorduras, de acordo com a caracteristica desejada no produto final
(ABNT, 2015). ARDC n° 711 de 1° de julho de 2022 "dispde sobre os requisitos sanitarios dos
amidos, biscoitos, cereais integrais, cereais processados, farelos, farinhas, farinhas integrais,
massas alimenticias e paes" (Anvisa, 2022a). De acordo com ela, pao ¢ "produto obtido do
processo de coccdo de farinha adicionada de liquido, fermentados ou ndo, podendo apresentar
cobertura, recheio, formato e textura diversos" e os paes "podem ser denominados por
denominagdes consagradas pelo uso, podendo ser acrescida de expressdes relativas ao
ingrediente que caracteriza o produto, processo de obtencdo, forma de apresentacao, finalidade
de uso e ou caracteristica especifica" (Anvisa, 2022a, art. 5°, § 7°).

O pao de forma, um dos que serd abordado no decorrer do presente trabalho, ¢ produzido
através de uma mistura de farinha de trigo, 4gua, fermento e sal, assado em formas e com
caracteristica de poros finos, miolo elastico e casca macia (Gutkoski et al., 2005). Outros
ingredientes podem ser adicionados a formulagdo com o objetivo de melhorar a qualidade do
produto final, sendo utilizados principalmente gorduras, de origem animal ou vegetal, aclicares,
aditivos e enzimas (Gandra et al., 2008). Os mesmos ingredientes sao utilizados para a producao

do pao francés, o qual deve apresentar caracteristicas internas e externas conforme a norma
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ABNT NBR 16170/2023, como crosta amarelo-dourada, lisa e aderente ao miolo. O método
mais convencional de fabricacio deste pao envolve 7 (sete) etapas, as quais envolvem a mistura
e desenvolvimento da massa, descanso, divisdo, novamente descanso, modelagem, fermentacao
e, por fim, o forneamento (ABNT, 2015).

No caso do pao de hamburguer, também explorado neste trabalho, ele apresenta
caracteristicas similares ao pao de cachorro quente, os quais possuem massas que passam pelo
cilindro ou masseira durante a sua produc¢do, resultando em um miolo mais homogéneo e um
menor volume, além de maior maciez e coloracdo de crosta mais escura, dada a presenca de
acucar na formulacao (Steller, 2007). Dentre os ingredientes que o compdem estdo farinha de
trigo, fermento bioldgico, agucar, sal, leite em po, refor¢ador, dgua e gordura, os quais juntos

formam uma massa macia, ndo quebradi¢a e com crosta dourada (Galache, 2012).

3.3.1 Historico

Nao se tem registros exatos do surgimento do pao no mundo, mas a produgdo de farinha
de trigo comecou no atual Oriente Médio ha cerca de 12 mil anos. Com o passar dos anos as
técnicas de fermentagdo foram se aperfeicoando e se espalhando pelo mundo junto com as
guerras e conquistas territoriais (Sebrae, 2017). O alimento ganhou espago no Brasil pelo século
XIX e foi no século XX que surgiu o pao francés (Marques; Aquino; Pereira, 2023). Com o
decorrer do tempo, a receita sofreu alteracdes, bem como foram desenvolvidas e aplicadas
novas tecnologias para tornar o processo mais rapido e melhorar a qualidade do produto
(Sebrae, 2017. Dado o expressivo consumo dentro da dieta, este setor ¢ o responsavel por gerar
cerca de 700 mil empregos diretos e 1,5 milhdo de indiretos dentro do Brasil, tendo um total de
63,2 mil panificadoras inscritas no Brasil, além de estar entre os seus maiores segmentos da
industria brasileira (Sebrae-BA, 2017).

O Instituto Tecnoldgico de Panificagdo e Confeitaria, ITPC, ¢ responsavel por mapear
os indicadores obtidos pela Associagdo Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria,
Abip, e fornecer dados referentes a este setor. Analisando a evolugdo do setor de panificacio
em termos de faturamento nos 15 anos, houve um aumento de 267%, tendo sido o ano 2020 o
unico com reducdo no faturamento em relagdo ao antecessor, motivado pelos impactos da
pandemia da Covid-19 (ITPC, 2022). O ano de 2021 registrou um fator histérico para a
panificagdo, onde o desempenho do setor da panificagdo foi superior ao dos supermercados,
algo que ndo acontecia ha mais de 10 anos (ITPC, 2022). Tais nimeros correspondem a toda a

diversidade de produtos comercializados em padarias, os quais, inclusive, s6 sdo inferiores
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quantitativamente aos oferecidos em supermercados e hipermercados e, dentro das 63,2 mil
panificadoras existentes no Brasil, as padarias artesanais sdo as responsaveis por 79% dos
produtos do setor (Sebrae-BA, 2017).

As perspectivas de mercado para o setor de panificagdo sdo positivas, com um
incremento no faturamento cerca de 3 (trés) pontos acima da inflacdo (ITPC, 2022). Para isso,
faz-se necessaria a adequacdo ao novo consumidor, com um canal de vendas online forte,
inova¢do em produtos, com atenc¢do especial para os sem ingredientes de origem animal e

melhora no perfil nutricional, aliado a listas de ingredientes pequenas (ITAL, 2020).

3.3.2 Demanda no Brasil

O pao faz parte da dieta brasileira e, conforme tltima pesquisa de mercado realizada
pelo Sebrae, o brasileiro consome 22,61 kg de paes por ano, o que corresponde a cerca de 62g
por dia, equivalente a uma unidade de pao francés ou duas fatias de pao de forma (Sebrae,
2017). O consumo de pao esta apenas atras do café, arroz e feijao, de acordo com a Pesquisa de
Orcamentos Familiares, POF, 2017-2018 do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica,
IBGE (POF [...], 2020). Tal demanda faz do Brasil o segundo maior consumidor mundial de
trigo, com 12 milhdes de toneladas utilizadas em 2021 e o consumo de 40,62 kg per capita desta
farinha no pais (Abitrigo, c2024). O setor também ¢ responsavel por gerar 700 (setecentos) mil
empregos diretos, estando 35% destes envolvidos diretamente com a producao dos produtos de
panificagdo (Sebrae-BA, 2017). Além disso, também conforme a POF de 2017-2018, ndo ha
uma variacdo muito grande de consumo de acordo com a renda familiar, estando presente em
todas as classes. Apenas a frequéncia de consumo do pao integral que apresenta um consumo
crescente na populacdo com maiores rendas, a qual também apresentou uma reducdo de
consumo do pao francés, indo de 67,3% para 48,4% da populagdo enquadrada nas classes mais
altas (POF [...], 2020).

A demanda por produtos de panificagdo ¢ grande, mas sua matéria prima principal, a
farinha de trigo, responsavel por cerca de 30% do custo do pao, apresentou uma variagdo de
preco de 85% de 2019 a 2022, acarretando em uma perda de margem de 41% na venda do pao
francés e no aumento no valor do kilo para o consumidor (Sebrae, 2023). A perspectiva até
2040 ¢ de crescimento da populacdo brasileira em 7,8% e aumento em 65% da populagdo idosa,

elevando ainda mais a demanda por produtos de panificacdo nos proximos anos (Brasil, 2024).
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3.3.3 Aditivos

Os aditivos alimentares, conforme defini¢ado da RDC n°® 778/2023, sdo:

[...] todo ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem propdsito de
nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou
sensoriais, durante a fabricagdo, processamento, preparagdo, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagdo de um alimento
(Anvisa, 2023D, art. 2°).

No Brasil, aditivos e coadjuvantes de tecnologia sdo controlados e fiscalizados pela
Anvisa, conforme disposto na Lei n® 9.782 de 26 de janeiro de 1999 (Brasil, 1999). Os aditivos
ou coadjuvantes que podem ser utilizados na categoria de itens de panificagdo estdo dispostos
na RDC n° 778/2023 e na IN n° 211/2023, especificamente no item 07.1 - paes prontos para o
consumo e semi-prontos, do anexo III - lista de aditivos alimentares, autorizados para uso em
alimentos e suas respectivas fungdes tecnologicas, limites maximos e condigdes de uso.

Sua utilizagdo em produtos alimenticios existe ha séculos, seja na adicdo de sal em
carnes, ervas e temperos para melhoria do sabor e actcar para conservacao de frutas (Teixeira,
1969). Com a evolug@o do conhecimento cientifico e avanco das tecnologias de processamento,
novos aditivos surgiram visando melhorar a qualidade do produto final, sua validade,
embalagem ideal e atender as expectativas de um mercado consumidor cada vez mais criterioso
e exigente (Honorato et al., 2013).

Os ingredientes principais presentes na formulacdo do pao sdo a farinha de trigo,
fermento, sal e 4gua, os quais sdo essenciais para a obtencdo de um pao com as caracteristicas
internas, externas e sensoriais esperadas (Gutkoski et al., 2005). Para além destes, uma série de
ingredientes opcionais podem ser adicionados com o intuito de melhorar as caracteristicas
nutricionais, organolépticas e a vida util (Gujral; Singh, 1999). Os aditivos sdo utilizados nas
formulagdes de paes com o intuito de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas
ou sensoriais (Anvisa, 2023b). De acordo com a Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria
(Anvisa), 172 aditivos sdo permitidos de serem utilizados em paes de fermentacdo biologica,

sendo estes destinados a 12 fungdes.



Figura 1 — Aditivos permitidos em paes de fermentacao bioldgica no Brasil
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Fonte: Adaptado de Anvisa (2024).
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Dentro de todas as func¢des autorizadas, as mais utilizadas sdo, separadamente ou em

conjunto, os emulsificantes, estabilizantes, melhoradores de farinha e espessantes (Gaedicke,

2019). Abaixo estdo listados os principais aditivos encontrados em formulagdes com gluten,

conforme revisOes de literatura analisadas.



Quadro 1 — Lista dos aditivos mais comuns em paes com gliten
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substancias imisciveis

Nome INS Func¢io Objetivo de utilizacio Referéncias
tecnologica
Estearoil INS Emulsificante | Fortalecimento da massa do | Anvisa
lactato de 481(1) pao, auxiliando no | (2023a);
sodio crescimento e maciez do | Romeu;
Esteres de INS produto final Matuda;
mono € 472e Tadini
diglicerideos (2003)
de acidos
graxos com
acido diacetil
tartarico
Estearoil-2- INS
lactil lactato 482(1)
de calcio
Polisorbato 80 | INS 433 | Emulsificante | Manter = uma  dispersdo | Anvisa
e/ou uniforme de duas ou mais | (2023a)
estabilizante substancias imisciveis
Acido INS 300 | Melhorador de | Reduzir o tempo de | Anvisa
ascorbico Farinha fermentagdo do pao, agindo | (2023a);
sobre a estrutura das | Cauvain;
proteinas  auxiliando  no | Young
reforco da rede de gliten e na | (2008)
retengdo de gases
Carboximetilc | INS 466 | Espessante Aumentar a viscosidade de | Anvisa
elulose sodica massa e auxiliar no aumento | (2023a);
(goma de de volume do pao Gaedicke
celulose) (2019)
Polisorbato 80 | INS 433 | Estabilizante Manter uma  dispersdo | Anvisa
uniforme de duas ou mais | (2023a)

Fonte: a autora (2024).

3.3.4 Enzimas

A farinha de trigo, ingrediente principal da formulagdo de paes, possui varias enzimas

que sdo proprias do trigo e/ou produzidas por microrganismos naturalmente presentes na

farinha, porém o incremento com mais enzimas ¢ capaz de trazer mudancas positivas ao produto

final (Sahlstrom, 1999). Por mais que esta farinha possua a capacidade de formar uma rede

viscoelastica excepcional para a producdo de paes, o uso de enzimas permite melhorar ainda
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mais o processamento, reduzindo o tempo de coc¢do, melhorando a qualidade do miolo e as
caracteristicas visuais do produto final (Dahiya et al., 2020). Desta forma, as enzimas sao
proteinas que, além de melhorar a qualidade do produto final, também auxiliam positivamente
na vida 1til do produto, tendo agdo, anti envelhecimento (anti-staling), aumentando também a
competitividade do produto no mercado (ITAL, 2020).

O Quadro 2 apresenta as enzimas mais utilizadas nas formulag¢des com gliten conforme

os artigos analisados e o dossi€ de panificagdo da Food Ingredients Brasil.

Quadro 2 — Lista das enzimas mais comuns em paes com gluten

Nome INS Objetivo de utilizacio Referéncias
Amilase | INS Aumentar o volume do pao, textura do miolo, Martinez-Anaya
482 cor da crosta e efeito anti envelhecimento (anti- | (1996)
staling)
Celulase | INS Melhor desenvolvimento da rede de gluten, Dahiya et al.
464 proporcionando um miolo macio e regular (2020)
Lipasee | INS Correcao de deficiéncias da farinha Dossié [...] (2017%)

fosfolipa | 415

se

Oxidase | INS Fortalecer a rede de gliten e aumentar a Dabhiya et al.
412 absorc¢ao de 4gua na massa (2020)

Invertase | INS Reduzir a quantidade adicionada de agucar além | Dossié [...] (2017%)
471 de produzir aromas agradaveis e volateis

Lactase | INS Hidrolisar a lactose Martinez-Anaya
282 (1996)

Fonte: a autora (2023).

3.4 PANIFICACAO SEM GLUTEN

A utilizacdo da farinha de trigo nos produtos de panifica¢do decorre de sua composicao
capaz de formar uma massa com todas as caracteristicas desejadas em um pao, com sua rede
viscoelastica, chamada de gluten, formada através das proteinas gliadina e glutenina (Vieira et
al., 2015). Entretanto, de acordo com a Federacdo Nacional das Associa¢des de Celiacos do
Brasil, os disturbios relacionados ao gliten, sejam eles sensibilidade ao gluten ndo celiaca

(SGNC), alergia ao trigo (AT) ou doenga celiaca (DC), acometem cerca de 5% da populacao



28

mundial e cerca de 0,3 a 1% da populagdo brasileira (Lima et al., 2005). De acordo com
Sdepanian, Morais e Fagundes-Neto (1999, p. 245) a doenga celiaca “¢ uma intolerancia
permanente ao gluten, caracterizada por atrofia total ou subtotal da mucosa do intestino delgado
proximal e consequentemente ma absor¢do de alimentos, em individuos geneticamente
susceptiveis”.

A doenga celiaca (DC) ¢ desencadeada pela acdo do gliten em individuos predispostos
e se manifesta com uma inflamagdo na mucosa do intestino, provocando lesdes nos tecidos.
Dentre os principais sintomas percebidos pelos portadores da doenga estd a inapeténcia e
dificuldade de absor¢do de algumas vitaminas e minerais, além de efeitos na pele, como
dermatites (Resende et al., 2017). O tnico tratamento para a DC ¢ a exclusao total de todos os
alimentos que contenham gliten, porém a adesdo dos celiacos a uma dieta sem gliten nao € tao
trivial, seja pelo custo, sabor ou dificuldade de compra destes produtos (Ciesunski; Kotze;
Utiyama, 2016). Além desta doenga, a AT ¢ uma hipersensibilidade a proteina do trigo, logo,
normalmente as pessoas com esta condi¢ao conseguem consumir outros graos sem dificuldades,
tendo uma dieta de mais facil implementa¢do e maior diversidade alimentar. J4 a SGNC se
manifesta através de sintomas intestinais nao desejados ap6s o consumo de algum alimento com
gluten, mas ndo ¢ um conceito muito bem definido, bem como o seu tratamento. (Resende et
al., 2017).

Além das pessoas diagnosticadas com algum disturbio relacionado ao gluten, ha
também um apelo muito grande para esta dieta em veiculos de comunicag¢ado, sendo considerada
uma das dietas da moda e relaciona com saudabilidade e perda de peso, mesmo sem nenhuma
evidéncia que comprove esta relacao (Teixeira, 2017). Um estudo realizado no Rio Grande do
Sul questionou consumidores de produtos sem gliten sobre o motivo de compra destes itens, €
o resultado demonstrou que apenas 8,8% afirmaram ter alguma patologia relacionada ao glaten,
enquanto os outros 91,2% disseram nao ter nenhuma doenca relacionada ao gliten, mas
compram com o intuito de emagrecimento ou por saide e bem estar (Mantovani; Theodoro;

Chilanti, 2018).

3.4.1 Historico

Conforme a Fundacdo Nacional para a Conscientizagdo Celiaca, Beyond Celiac, o
primeiro relato de uma pessoa celiaca foi encontrado em um esqueleto do século I e por volta
do ano 200, um médico grego descreveu a doenga pela primeira vez. Por volta de 1800, outro

médico constatou em seus estudos que pacientes que apresentavam problemas gastrointestinais
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melhoraram com a adesdo a uma dieta a base de arroz. Muitas décadas de estudos e avangos
passaram, até¢ 1990, quando a doenca foi aceita como autoimune e compreendida por completo.
Nao ha um estudo que apresente a quantidade de pessoas com DC no Brasil, porém, conforme
estimativas da FENALCEBRA — Federagao Nacional das Associacdes de Celiacos do Brasil,
cerca de 2 milhdes de brasileiros possuem a doenga.

Até o ano de 1992, ndo havia nenhuma obrigatoriedade de informar a presenga do gluten
em produtos embalados. Neste ano foi publicada a Lei n® 8.543/1992, a qual tornou obrigatoria
a declaracdo da presenca de gluten em produtos embalados e depois, em 2002, a fim de
padronizar esta rotulagem, foi publicada pela Anvisa RDC n° 40 instituindo o termo “contém
glaten” (Brasil, 1992; Anvisa, 2002). A lei que estd em vigor atualmente ¢ a Lei n°® 10.674/2003,
a qual preve que todos os alimentos industrializados sdo obrigados a conter em seu rétulo e bula
as inscri¢des “contém Gluten” ou “ndo contém Gluten” em local de facil leitura e com os
caracteres em destaque (Brasil, 2023). Tal medida busca auxiliar a parcela da populagdo com
patologias relacionadas ao gluten, facilitando sua aquisi¢ao de produtos industrializados.

Conforme pesquisa da Mordor Intelligence, o Brasil foi o pais com mais rapido
crescimento do mercado de alimentos e bebidas sem gluten da América Latina em 2017 e a
previsdo ¢ que, até 2025, a taxa anual de crescimento composto sera de 10,7%. Por mais que
patologias relacionadas ao consumo do gluten existam ha séculos, foi nos ltimos 20 (vinte)
anos que houve um crescimento na demanda de produtos isentos de gluten e em pesquisas sobre
o tema, influenciados pelo aumento de diagnosticos de doenca celiaca e pela crenga de ser uma
dieta mais saudavel e adequada para o controle do peso (Alencar et al., 2021). A percepgdo da
populacao relacionada aos produtos sem gluten transformou-se durante este periodo, migrando
da categoria de produtos para “pessoas doentes” para saude e bem estar, implicando assim o

publico consumidor (Franco; Silva, 2016).

3.4.2 Demanda no Brasil

O aumento da demanda por produtos sem gliten ¢ uma tendéncia mundial, sendo
previsto crescimento a uma taxa anual de 9,2% entre 2020 e 2027, tendo um faturamento de
USS$ 21,6 bilhdes em 2019 (Gran View Research, 2020). Tal perspectiva de crescimento decorre
tanto por conta da parcela da populag@o que possui patologia relacionada ao gluten, como pelas
pessoas que escolhem consumir estes alimentos por vontade propria. Nos Estados Unidos, cerca
de 30% da populagdo se mostra interessada no consumo destes produtos, assim como um

crescimento de vendas no Reino Unido (Wu et al., 2015). Uma pesquisa da Euromonitor
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realizada em 2022, prevé que o crescimento do mercado de produtos sem gliten deve crescer
cerca de 40% até 2024.

Um estudo realizado no Brasil com 2000 consumidores da empresa Schir, lider mundial
de produtos sem gluten, demonstrou que 94% dos entrevistados compram pao regularmente,
sendo o produto mais procurado, € 61% compram diariamente. Tal item teve um crescimento
de vendas de 89,9% em 2019, conforme pesquisa da Nielsen, chegando em um valor de RS 26
milhoes. Além disso, de acordo com dados de 2011 da ACELBRA — Associac¢ao dos Celiacos
do Brasil — 47% dos consumidores de produtos sem gluten afirmam que o pao ¢ o produto que
eles gostariam de encontrar com mais facilidade nas lojas de produtos especificos e
supermercados. Um estudo analisou a percepc¢ao dos consumidores sobre diferentes produtos
sem glaten no Brasil, constatando que 93% consomem pao sem gliten diariamente e disseram
estar insatisfeitos com sabor e textura encontrados nos produtos disponiveis no mercado
(Alencar et al., 2021).

Desta forma, ¢ possivel concluir que o mercado se encontra aquecido para os produtos
de panificagdo, os quais demonstram ser atrativos tanto para a parcela da populagdo com alguma
patologia relacionada ao gluten, como para os adeptos a uma dieta isenta de gliten por opgao
pessoal. Entretanto, tais consumidores também demandam por produtos com melhor qualidade

sensorial, sendo um desafio tecnoldgico para a industria de alimentos.

3.4.3 Aditivos

Desde o inicio do século XXI, a demanda por produtos sem gliten tem crescido e, junto
dela, a pesquisa de aditivos que auxiliam positivamente na qualidade do produto final (Blanco
et al., 2011). O uso destes aditivos tem como objetivo tentar alcangar as caracteristicas
viscoelasticas e vida 1til dos paes tradicionais, sendo possivel alcancar volumes desejaveis e
miolo estruturado (Garske et al., 2020; Sciarini et al., 2012). As formulagdes sem gluten
diferem das que possuem gluten principalmente na farinha, sendo utilizados diferentes cereais,
principalmente arroz, sorgo e milho, em substitui¢@o ao trigo (Sciarini et al., 2012). Entretanto,
apenas a troca por outra farinha ndo ¢ suficiente para a obten¢do de um pao com caracteristicas
desejaveis, sendo a utilizagdo dos aditivos uma alternativa interessante para estes produtos.

Os aditivos que aparecem com maior frequéncia nos paes sem gliten estao listados no
Quadro 3, bem como sua fun¢ao tecnoldgica e INS — Sistema Internacional de Numeracao de
Aditivos Alimentares, de acordo com artigo cientifico analisado e o Manual de Paes

Industrializados do ITAL (ITAL, 2020).
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Nome INS | Funcgao Objetivo de utilizacao Referéncias
tecnologica
Estearoil-2- | INS | Emulsificante | Aumentar a estabilidade das | Anvisa (2023%);
lactil lactato | 482 emulsoes, refor¢ando a massa e¢ | ITAL (2020)
de sodio aumentando seu volume através
da retengdo de gases
Goma guar | INS | Emulsificante | Estabilizar emulsdes, gerando | Anvisa (2023?);
412 um produto mais estavel e | ITAL (2020)
homogéneo
Mono e INS | Emulsificante | Aumentar a estabilidade das | Anvisa (2023%);
diglicerideo | 471 emulsdes, melhorar o aspecto do | ITAL (2020)
s de acidos produto e agir contra o0
graxos endurecimento do pao
Hidroxipro | INS | Espessante Aliado a goma xantana com o | Anvisa (2023?);
pilmetilcelu | 464 intuito de auxiliar na maciez e | ITAL (2020)
lose elasticidade da massa em
formulagdes sem gluten
Goma INS | Espessante Aumentar a viscosidade e | Anvisa (2023%);
xantana 415 estabilidade da massa, além de | ITAL (2020)
auxiliar a qualidade do produto
apos congelamento e
descongelamento
Propionato | INS | Conservante Retardar o desenvolvimento de | Anvisa (2023%);
de calcio 282 bolores e deterioragdo bacteriana | ITAL (2020)
Sorbato de | INS | Conservante Retardar o desenvolvimento de | Anvisa (2023%);
potassio 202 bolores ITAL (2020)

Fonte: a autora (2023).

Os aditivos polisorbato 80 e ésteres de mono e diglicerideos de 4dcido graxos com diacetil
tartarico ndo estdo entre os aditivos mais comuns nas formulagdes com gliten, porém nao
aparecem na lista dos pades sem gluten. Tal evidéncia decorre de sua atividade, a qual é ser
condicionante de massa, auxiliando na forma¢ao da rede de gluten, fortalecendo a massa e

gerando um aumento no volume ndo tendo, desta forma, aplicagdo dentro das formulac¢des sem



32

glaten (Romeu; Matuda; Tadini, 2003). Por outro lado, a goma xantana, a goma guar e
hidroxipropilmetilcelulose ndo aparecem na lista de aditivos mais comuns em paes com gliten,
dado que sua fun¢do visa melhoria de textura e aumento de vida de prateleira dos produtos,
através da retencdo da umidade e redugdo da taxa de desidratagdo da massa, em produtos da

panifica¢do sem gluten (Aplevicz; Moreira, 2015).
3.4.4 Enzimas

As enzimas sdo utilizadas com muito frequéncia na producdo de alimentos, sendo que
um terco dessa utilizagdo esta na area de panificacdo (Bender; Schonlechner, 2020). Na area da
panificagdo sem gluten, o seu estudo tem sido cada vez mais explorado, buscando analisar sua
capacidade de auxiliar na formagdo das redes proteicas, melhorar a manipulacdo e as
propriedades reologicas do pao (Capriles; Aréas, 2011; Bender; Schonlechner, 2020). Além
disso, nas formulagdes com o uso de farinha de arroz, ingrediente utilizado com elevada
frequéncia, outro problema muito comum ¢ a retrograda¢do do amido, a qual acontece mais
rapidamente com o arroz do que com o trigo. Este processo altera as condi¢des do pao durante
o seu armazenamento, deixando-o seco e quebradi¢o e, assim, influenciando diretamente na
menor vida util do pao sem gluten, sendo a utilizacdo de enzimas uma alternativa para amenizar
este efeito (Martinez; Marcos; Gémez, 2013).

No Quadro 4, na pagina a seguir, estdo listadas as principais enzimas utilizadas na
panificagdo sem gliten, sua agdo e com qual farinha possui maior afinidade (Bender;

Schonlechner, 2020).
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Quadro 4 — Lista das enzimas mais comuns em paes sem gluten

Nome Farinha Objetivo de utilizacio

Transglutaminase | Arroz Aumentar o volume do pao através da retencao de gases
e melhorar a estrutura

Oxidase Arroz, sorgo | Melhorar propriedades reolédgicas e a estrutura do pao,

e milho além de aumentar a retengdo de gases

Amilase Arroz Evidenciar a cor e sabor, bem como aumentar a
retencdo de gases, auxiliar na estrutura e prolongar a
vida 1til

Protease Arroz e aveia | Melhorar propriedades reoldgicas e aumentar o volume
do pao

Ciclodextrina Arroz Melhorar propriedades reologicas e a estrutura do pao,

glucosiltransferas além de aumentar a retengdo de gases e a vida util

e

Lactase Aveia Hidrolisar a lactose, além de aumentar o volume do pao

através da retengdo de gases e melhorar a estrutura

Fonte: adaptado de Bender, 2020.
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4 METODOLOGIA

Inicialmente, foi realizada uma busca na internet por paes ndo integrais, com e sem
gluten, nos formatos forma, hamburguer e francés, que estavam disponiveis para a venda no
Brasil. Para a obtencao dessas informagdes, foi utilizado o Google como o principal canal de
pesquisa, assim como os sites das redes Carrefour e Pao de Agtcar, pesquisando os termos “pao
de forma”, “paes sem gluten”, “pao de sanduiche”, “pao tradicional”, “pao francés” e “pao de
hamburguer”. Na busca especifica dos paes sem gliten, muitas das formulagdes encontradas
foram com farinhas de tuberosas, mas, para fins de alcangar os objetivos deste trabalho, esses
produtos ndo foram considerados.

No més de setembro de 2023 foi realizada a pesquisa e um total de 20 amostras de paes
com gluten e 20 amostras de pdes sem gluten foram selecionadas. Apos a sele¢do inicial,
realizou-se pesquisa no site das empresas para obten¢do das informagdes nutricionais e lista de
ingredientes. Os valores das tabelas nutricionais foram tabulados para cada nutriente por 100
gramas e, para a comparagao entre os paes, foi calculada a média e desvio padrdo e aplicado o
teste t student utilizando p<0,05. O valor de mercado de cada amostra foi retirado de sites de
grandes atacados, supermercados e/ou lojas de produtos naturais.

Além disso, uma pesquisa na literatura cientifica, consultando artigos e capitulos de
livros através das plataformas Scholar Google, Scielo e Science Direct foi feita para a discussao
dos resultados obtidos. Para a comparagao entre os paes, foi calculada a média e desvio padrao

e aplicado o teste t student utilizando p<0,05.
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S RESULTADOS

Neste capitulo, serdo apresentados os resultados obtidos através das 40 (quarenta)
amostras de paes selecionadas, em forma de quadros e tabelas comparativas das listas de
ingredientes, informag¢des nutricionais e os valores de mercado encontrados em setembro de

2023.

5.1 FORMULACOES

No Quadro 5, na pagina a seguir, estdo listados os ingredientes que compdem cada um
dos paes com e sem gliten selecionados, bem como suas marcas, tal qual descrito nas

embalagens, para posterior discussao.
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Quadro 5 — Comparativo de listas de ingredientes de paes com e sem gliten disponiveis no mercado brasileiro

Sem gliten

Com gliten

Marca Lista de ingredientes Marca Lista de ingredientes
Pao de forma Pao de forma

Aminna Fécula de mandioca, amido de milho, farinha de soja, 6leo | Pulmann | Farinha de trigo fortificada com ferro e acido folico,
de soja, farinha de arroz, ovos, agucar, fermento biologico, acucar, 6leo vegetal de soja, gluten, sal, vinagre,
sal, estabilizante goma xantana e conservante propionato de cloreto de potdssio, emulsificantes: mono e
calcio. diglicerideos de acidos graxos, diacetil tartarato de

mono e diglicerideos, estearoil-2-lactil lactato de
calcio e polisorbato 80, conservadores: propionato de
calcio e acido sorbico, melhoradores de farinha:
fosfato monocalcico, cloreto de amodnio e acido
ascorbico e acidulante 4cido citrico.

Belive Mix de farinhas sem gluten (farinha de arroz, amido | Panco Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido f6lico,
modificado, fécula de mandioca, farinha de soja integral nao acucar, gordura vegetal, sal refinado, glaten de trigo,
transgénica, proteina isolada de soja), o6leo de soja, actcar soro de leite em po, conservadores propionato de
organico de rapadura, ovo em po, sal light, agticar, psyllium, calcio e sorbato de potassio, emulsificantes lecitina de
emulsificantes (goma xantana e mono e diglicerideos de soja e estearoil-2-lactil lactado de calcio e
acidos graxos), espessante (hidroxipropil metilcelulose), antioxidante 4cido ascorbico.
conservante (propionato de calcio), acidulante (acido
citrico) e aroma

Celivita Farinha de arroz, fécula de batata, fécula de mandioca, | Amalfi Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido f6lico,
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amido de milho, amido modificado, 6leo de girassol, clara

de ovo, fermento Dbiologico, sal, emulsificantes

hidroxipropilmetilcelulose e monoglicerideos de acidos

graxos destilados e conservador propionato de célcio.

agua, agucar, gordura animal, fermento biolégico, sal,
estabilizante mono e diglicerideos de acidos graxos,
conservadores propionato de calcio e sorbato de

potassio

DaDani Agua alcalina, farinha de arroz, farinha de grio de bico, | Qualita Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido f6lico,
polvilho doce, o6leo de girassol, fermento bioldgico, acucar invertido, gordura vegetal hidrogenada,
espessante goma xantana, sal rosa, conservador propionato fermento bioldgico, glaten, sal, farinha de soja,
de calcio. emulsificante lecitina de soja e conservador

propionato de calcio.

Equilibre Amido de milho, fécula de mandioca, 4gua, 6leo de soja, | Bauducco | Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico,
acucar, ovo, fermento bioldgico, proteina vegetal acucar, oOleo vegetal, sal, gluten e conservador:
hidrolisada, sal, hidroxipropilmetilcelulose, emulsificante propionato de célcio.
mono e diglicerideos de 4cidos graxos

Irani Farinha de arroz, fécula de mandioca, fécula de batata, ovos | Visconti Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido f6lico,

Maggiore pasteurizados, farinha de arroz integral, 6leo de algodao, acucar, gordura vegetal, sal e conservador: propionato
6leo de palma, flocos de quinoa, fermento bioldgico, fibra de calcio.
de bambu, sal marinho e propionato de célcio.

Jasmine Amido modificado, amido (mandioca e ou milho e ou | Nutrella Farinha de trigo fortificada com ferro e 4cido f6lico,

batata), extrato de soja, gordura de palma, glicose em po,

acicar demerara, fibra vegetal, sal, espessantes

hidroxipropilmetilcelulose, goma xantana e goma guar e

acucar, gordura vegetal, sal, gliten, farinha de soja,
soro de leite, conservador: propionato de célcio,

melhoradores de farinha: fosfato monocalcico, cloreto
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conservante propionato de célcio.

de amonio, acido ascorbico e azodicarbonamida,

emulsificante: estearoil-2-lactil lactato de sodio.

Mana Farinha de arroz integral, farinha de arroz, fécula de batata, | Seven Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido f6lico,
polvilho, ovos, aglicar mascavo, agua, 6leo de arroz ou | boys acucar, 6leo de soja, gluten, sal, sal hipossddico,
girassol, fermento bioldgico, goma xantana, sal marinho, conservadores propionato de cdalcio e sorbato de
vinagre, propionato de calcio potéssio, emulsificante estearoil-2-lactil lactato de

sodio e melhorador de farinha acido ascoérbico

Natural Life | Amido modificado, amido de mandioca e/ou milho e/ou | Wickbold | Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico,
batata, oleo de girassol, fibra vegetal psyllium, acucar, sal, acucar, 6leo de soja, sal, gluten, sal hipossodico e
proteina de arroz, fermento bioldgico, espessantes conservantes propionato de calcio e sorbato de
hidroxipropilmetilcelulose e goma xantana, emulsificantes potassio.
¢steres de mono e diglicerideos de 4cidos graxos,
conservador propionato de calcio, antioxidante natural
extrato de alecrim e aroma idéntico ao natural.

Pao de Liz | Farinha de arroz, fécula de mandioca, fécula de batata, | The old Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido f6lico,
farinha de sarraceno, 6leo de girassol, acucar demerara, sal | baker sal, agticar, fermento bioldgico natural, d4gua, amido
marinho, fermento biologico seco e gergelim. de milho, fécula de mandioca, gordura vegetal

modificada, conservante propionato de calcio,
aromatizante, melhorador de farinha alfa-amilase ¢
emulsificantes. Aromatizado artificialmente.

Schar Agua, amido de milho, farinha de arroz, fibra vegetal | Mentus Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido f6lico,
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(psyllium), espessante: hidroxipropilmetilcelulose, 6leo de
girassol, proteina de soja, fermento biologico, sal, fibra de

citricos, agucar, acidificante: acido citrico.

sal, acucar, gordura animal, fermento bioldgico,
reforcador de massa e conservante (propionato de

calcio).

Wickbold Amido modificado, 6leo de milho, agucar, ovo, sal, | Milani Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido f6lico,
emulsificantes mono e diglicerideos de acidos graxos, acucar, gordura vegetal, gliten, sal, emulsificante
hidroxipropilmetilcelulose e goma xantana, conservador monoglicerideos de 4cidos graxos e conservador
propionato de célcio e aromatizante. propionato de calcio.

Pao de hamburguer Pao de hamburguer

Aminna Fécula de mandioca, amido de milho, farinha de soja, | Wickbold | Farinha de trigo enriquecida com ferro e 4cido folico,
acucar, 6leo de soja, fermento biologico, sal, gergelim, acucar, glaten, 6leo de algodao, frutose, sal e
estabilizante INS 464 e conservante INS 282. conservador propionato de calcio.

Benedetto Farinha de arroz, fécula de mandioca, amido de milho, | Grespan Farinha de trigo, aclcar, margarina, fermento
fécula de batata, 4gua, gordura vegetal, ovos, aclicar, goma bioldgico, leite em pd, sal, polisorbato 80, acido
xantana, mono e diglicerideos de acidos graxos, fermento ascorbico, alfa amilase, amido de milho, ovos e agua.
bioldgico seco, sal, propionato de célcio

Delirie Farinha de arroz, fécula de batata, gordura de palma, fécula | Vital Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido f6lico,

de mandioca, ovo em pd, polvilho azedo, psyllium, agucar
demerara, goma xantana, emulsificante monoglicerideos de
acidos graxos destilados, sal light, fermento biologico,
fermento quimico, 4cido citrico, conservador propionato de

calcio e sorbato de potassio.

acucar, fermento bioldgico, sal, gluten, emulsificante
mono e diglicerideos de acidos graxos, conservador
propionato de célcio e melhorador de farinha acido

ascorbico
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Jasmine Amido modificado, amido (mandioca e ou milho e ou | Kim Farinha de trigo enriquecido com ferro e acido folico,
batata), gordura de palma, extrato de malte sem glaten, acucar cristal, fermento biologico, 6leo vegetal de
agucar demerara, sal, espessantes algodao, sal, mix melhorador (fécula de mandioca,
hidroxipropilmetilcelulose, goma xantana e goma guar, emulsificantes estearoil-2-lactil lactato de soédio e
emulsificantes lecitina de soja e estearoil-2-lactil lactato de mono diglicerideos de acidos graxos, melhorador de
sodio, conservante propionato de calcio e aroma farinha acido ascorbico) e conservador propionato de

calcio

Schar Farinha de arroz, amido de arroz, amido de milho, farinha | Mentus Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido f6lico,
de milho, fibra  vegetal, aglcar, espessante: sal, acucar, gordura animal, fermento bioldgico,
hidroxipropilmetilcelulose, proteina de tremogo, oleo de refor¢ador de massa e conservante (propionato de
girassol, fermento bioldgico, sal, emulsificante mono e calcio)
diglicerideos de acidos graxos, aromatizante natural.

Pao francés Pao francés

Equilibre Amido de milho, fécula de mandioca, agua, dleo de soja, | Pecpao Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido folico,
acucar, ovo, fermento bioldgico, proteina vegetal sal, agucar, estabilizantes: ésteres dedcido diacetil
hidrolisada, sal, hidroxipropilmetilcelulose, emulsificante tartarido e mono diglicerideos, estearoil-2-lactil lactato
mono e diglicerideos de 4cidos graxos de calcio e polisorbato e melhoradores de farinha:

acido ascorbico e azodicarbonamida, fermento
biologico e agua.

Mana Farinha de arroz, polvilho, amido de milho, ovos, 6leo de | Swift Farinha de trigo enriquecida com ferro e 4cido félico,

girassol, aglicar, vinagre, fermento biologico, propionato de

agua, sal refinado iodado (cloreto de sodio, iodato de
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calcio, goma xantana, sal e farinha de milho.

potassio, INS535), melhorador [amido de milho,
agucar, estabilizante INS433, antioxidante INS300 ¢
melhorador de farinha INS1100], gordura animal
(gordura suina, antioxidantes INS320 e NS321),
levedura (Saccharomyces cerevisiae e INS491), fibra

de laranja

Schar

Amido de milho, 4gua, massa madre (farinha de arroz,
agua), farinha de arroz, extrato de frutos (alfarroba e maga),
fibras vegetais (psyllium, bambu), 6leo de girassol com alto
teor de acido oleico, proteina de soja, amido de arroz,
espessante: hidroxipropilmetilcelulose; xarope de arroz,

fermento biologico, sal .

Grespan

Farinha de trigo, sal, fermento biologico, polisorbato
80, acido ascorbico, alfa amilase, amido de milho,

aclcar e agua.

Fonte: a autora (2023).
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5.2 INFORMACAO NUTRICIONAL

A Tabela 1 apresenta as informagdes nutricionais — valor energético, carboidratos,
proteinas, gorduras totais, fibras alimentares e sddio — de cada um dos paes com e sem gliten
analisados para a por¢ao de 100g com o intuito de posterior discussao gliten. Conforme a RDC
n® 429 de 2020, a informacdo nutricional deve conter as quantidades do valor energético,
carboidrato, agucares totais, agucares adicionados, proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sddio. Entretanto, nem todas os paes analisados
possuiam estas informacdes, por mais que sua vigéncia tenha iniciado em 09 de outubro de
2022, contando algumas apenas com as obrigacdes previstas na legislagdo ndo mais vigente,
ndo sendo obrigatdrio, até entdo, a informacdo de acucares totais e adicionados. No caso das
gorduras trans e saturada, mesmo a informacao ja sendo obrigatoria, nem todas as informacdes
nutricionais continham a informag¢do. Para muitas amostras analisadas, apenas a gordura total
foi apresentada. Desta forma, para fins de comparagdo, foram analisados apenas valor
energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, fibra alimentar e s6dio, desconsiderando,

por falta de informagao, gorduras saturadas, trans, aglicares totais e adicionados.



Tabela 1 — Comparativo da informag¢ao nutricional de paes com e sem gliten disponiveis no mercado brasileiro
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Porcao de 100g

Sem gliten

Com gluten

Pao de forma

Pao de forma

Wickbold 290 56 1,6 6.4 1,4 300 Pulmann 244 48 7,6 2,6 2,6 384
Schar 220 38 32 4 10,4 596 Panco 250 48 7,8 3 2,6 434
Jasmine 234 42 3.8 5,6 32 400 Amalfi 234 56 6.8 34 2,6 480
Aminna 292 50 4,2 7,6 0 398 Qualita 274 50 10,6 3.8 2,2 342
Mana 250 38.8 7.5 5,6 12,5 27,2 Bauducco 274 50 9,6 4 2.4 390
Celivita 237,5 42,5 4,3 53 1,8 55 Visconti 250 46 8,8 34 3 348
Belive 224 36 4.8 6.8 1,4 194 Nutrella 246 58 7,8 5.8 1,6 338
Natural 380 76,7 4 6,7 4,3 433 Seven 252 50 9 1,8 2.4 364
Life boys

P3o de 256 48 2.4 6,2 1 242 Wickbold 253 50 93 1,8 3,1 387
Liz

DaDani 194 34 4 4 2 100 The old 268 58 8 2 1,8 444

baker




44

Irani 273 40 6,7 10 3,3 350 Mentus 228 46 6,4 2,2 2 282

Maggiore

Equilibre 226 44 1,2 54 2 278 Milani 270 52 8 3.4 32 364
Pao de hamburguer Pado de hamburguer

Jasmine 196 40 0 4,1 0,7 373 Wickbold 280 52 10,8 2,8 3 548

Aminna 307 56 1,3 6,6 1,3 65,3 Grespan 307 56 1,3 6,6 1,3 65,3

Delirie 217,5 25,6 3,7 11,1 3,1 185 Vital 248 50 7 1 2,2 394

Benedetto 258 28,5 2,1 15 1,22 245 Kim 269 54 9,4 1,9 2,8 486

Schar 225,5 44 32 2,4 5,3 400 Mentus 242 50 6,2 2,2 2 282

Pao francés Pao francés

Schar 253 49 3,3 3,5 8,6 460 Pecpao 200 354 46 4,6 0 354

Mana 180 349 33 2,7 1,6 13,2 Swift 130 26 3,8 0,8 1,1 254

Equilibre 226 44 1,2 54 2 278 Grespan  245,5 53,7 68 0,4 150 25

Fonte: a autora (2023).
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5.3 VALORES DE MERCADO

A Tabela 2 apresenta os valores encontrados de venda de cada um dos paes com e sem
gluten selecionados em sites de supermercados e/ou lojas de produtos naturais Os valores

apresentados correspondem ao kilo do pao, a fim de facilitar a posterior discussao.



Tabela 2 — Valor de venda dos paes com e sem gluten disponiveis no mercado brasileiro

Pao de forma

Pao de forma

Marca Valor/kg Marca Valor/kg
Wickbold R$ 92,30 Pulmann R$ 16,64
Schar RS 73,45 Panco R$ 17,98
Jasmine R$ 57,60 Amalfi R$ 13,31
Aminna RS 45,85 Qualita RS 14,78
Mana R$ 35,00 Bauducco R$ 24,22
Celivita RS 66,63 Visconti R$ 22,97
Belive R$ 47,25 Nutrella R$ 16,32
Natural Life R$ 99,95 Seven boys R$ 23,09
Pao de Liz R$ 57,80 Wickbold RS 18,87
DaDani R$ 39,80 The old baker R$ 16,22
Irani Maggiore R$ 39,80 Mentus R$ 14,63
Equilibre RS 60,75 Milani R$ 12,00
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Pao de hamburguer

Pao de hamburguer

Jasmine R$ 91,33 Wickbold R$ 61,45
Aminna RS 76,00 Grespan R$ 18,00
Delirie RS 56,88 Vital R$ 32,25
Benedetto R$ 95,24 Kim R$ 31,45
Schar R$ 79,70 Mentus R$ 21,96
Pao francés Pao francés

Schar R$ 59,95 Pecpdo R$ 16,00
Mana R$ 51,67 Swift R$ 22,11
Equilibre R$ 95,33 Grespan R$ 10,00

Fonte: a autora (2023).
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5.4 COMPARATIVO ENTRE OS PAES COM E SEM GLUTEN

5.4.1 Ingredientes principais

Comparando os ingredientes principais presentes nos paes, entre os paes de forma, de
hamburguer e francés da mesma categoria — com ou sem glaten — ndo ha diferenga. No caso
dos paes com gluten, em todos eles, o ingrediente principal ¢ a farinha de trigo. Tal farinha ¢
matéria-prima para a elabora¢do de uma série de produtos de panificagdo, como paes, bolos,
biscoitos e massas. Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para a farinha
de trigo, este item ¢ composto com os graos de trigo comum, Triticum aestivum L., € outras
espécies que podem ser combinadas através do processo de moagem ou trituragdo. Esse grao
passa por um processamento até chegar na condi¢do de farinha, forma que ¢ utilizado na
panificagdo. A composi¢do quimica do grao de trigo afeta suas caracteristicas funcionais e
tecnologicas e, juntamente com as propriedades estruturais e a populacdo microbioldgica,
define a qualidade da farinha de trigo (Mousia et al., 2004). A composi¢do nutricional desta
farinha influencia diretamente na do pao, visto que ¢ o ingrediente em maior quantidade
presente no produto. De forma geral, a farinha de trigo ¢ composta sobretudo de amido (70 a
75%), agua (12 a 14%), proteinas (8 a 16%) e outros constituintes menores, como
polissacarideos nao amilaceos (2 a 3%), lipideos (2%) e cinzas (1%) (Scheuer et al., 2011). A
Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos, TACO, “tem como objetivo gerar dados sobre
a composi¢cdo dos principais alimentos consumidos no Brasil, baseado em um plano de
amostragem que garanta valores representativos” (Lima et al., 2011, p. 7), e apresenta a
composicdo da farinha de trigo, para 100g, com 360 kcal de valor energético, 75,1g de
carboidrato, 9,8g de proteina, 1,4g de lipideos e 2,3g de fibra alimentar.

Abaixo estdo listados os ingredientes principais presentes nos paes analisados neste
trabalho, com o valor “n” que representa a quantidade de amostras nas quais este insumo
aparece na lista dos paes, assim como o quanto isto representa do total de amostras, em

percentagem.
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Tabela 3 — Ingredientes principais contidos nos paes avaliados
Com gluten (n=20) Farinha de trigo (n=20, 100%)
Acucar (n=20, 100%)
Sal refinado (n=20, 100%)
Gordura animal (n=3, 15%)
Gordura vegetal (n=6, 30%)
Oleo vegetal (n=6, 30%)

Sem glaten (n=20)  Farinha de arroz (n=13, 65%)
Amido de milho (n=15, 75%)
Fécula de mandioca (n=10, 50%)
Acucar (n=16, 80%)
Sal refinado (n=20, 100%)
Oleo vegetal (n=15, 75%)

Fonte: a autora (2023).

Os outros ingredientes presentes em quase todos os paes sdo o acucar refinado, sal e
gordura, podendo ser esta animal ou vegetal. Seguindo a TACO, o agucar ¢ composto, para
100g, majoritariamente por carboidratos, o que representa 99,5g¢ de sua composi¢ao. Além
disso, possui 0,3g de proteinas e um valor energético de 387 kcal. No caso das gorduras, a
composi¢do vai depender de qual ¢ a gordura utilizada em cada caso, entretanto, trata-se de um
ingrediente composto apenas por lipidios e, por conta disso, elevado valor energético.

Analisando os paes sem gluten, ndo ha um ingrediente principal presente em todos eles.
Algumas marcas utilizam apenas um tipo de farinha, enquanto outras optam por uma mistura.
A farinha de arroz ¢ bastante utilizada nas elaborag¢des sem gltten por conta do seu sabor suave
e a presenca de carboidratos de facil digestdo, entretanto, normalmente combinada com amido
modificado, hidrocolodides, probidticos, além de outras fontes de proteinas e enzimas para
auxiliar nos atributos tecnoldgicos e sensoriais (Moraes; Silva, 2023).

Para além da farinha de arroz, o segundo ingrediente que apareceu com maior frequéncia
nos paes sem gluten foi o amido, o qual possui capacidade de gelatinizagdo e forma uma rede
tridimensional onde os gases produzidos durante a fermentacdo sdo retidos, melhorando a
aparéncia e o volume das formulagdes (Capriles; Aréas, 2011). Os outros ingredientes presentes
nas formulagdes sem gluten, como agucar, gordura, sal e conservantes, sio muito similares aos

utilizados nas formulagdes com a presenca do gluten.
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A Tabela 4, abaixo, apresenta a informacdo nutricional das 3 (trés) matérias primas

apresentadas acima para fins de comparagao e posteriores analises.

Tabela 4 — Comparativo de informagdes nutricionais cereais

s £ 2 2% g
= 3{'.)0:\ ks 20 “% '§ T’; < E’ S~
28§ B2 5 ~ 53 SE~ T
>52 &8 G e E=s® RE
Farinha 360 75,1 9,8 1,4 2,3 Nao
de trigo aplicavel
Farinha 363 85,5 1,3 0,3 0,6 Nao
de arroz aplicavel
Amido 361 87,1 0,6 Trago 0,7 Nao
de milho aplicavel

Fonte: Lima ef al. (2011).

O teor de proteina presente na farinha de trigo ¢ mais de 7 (sete) vezes maior que o
presente na farinha de arroz e mais de 16 (dezesseis) vezes maior que o presente no amido. As
proteinas presentes na farinha de trigo sao classificadas em soltiveis (albuminas e globulinas) e
ndo soluveis (gliadina e glutenina) conhecidas como gluten (Sgarbieri, 1966), conferindo a
caracteristica viscoelastica tipica dos produtos de panificagdo com gliten. Esta caracteristica
estd presente no trigo, centeio e cevada, ndo sendo encontrada naturalmente em nenhuma
matéria prima da panificagdo sem gliten, acarretando na necessidade de uma mistura de uma
série de insumos, como amido de milho e farinha de arroz, para a obten¢do de caracteristicas

proximas em alimentos sem glaten.

5.4.2 Informacao nutricional

As informagdes nutricionais de um alimento sdo resultado dos alimentos que o

compdem. Como foi possivel perceber no item acima, o ingrediente presente em maior
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quantidade dos paes com e sem gluten sdo diferentes, o que acarreta em informacdes
nutricionais também diferentes. Analisando a Tabela 5, ¢ possivel verificar, de forma
quantitativa, a média de cada componente para os diferentes paes com e sem glaten analisados,

bem como o desvio padrio.



Tabela 5 — Comparativo de informag¢des nutricionais dos paes avaliados

52

Informacao nutricional

Pao de forma

2 £ 2 2 5 g
T = R R= 5 = °
25% £ £, TE EE_ 279
> 5§ < O £ SENC RGN = s 2@ 3 E
Com 251415168 50+422% 8+1,2*% 32+1,15> 2,5+0,5 374,0 £
glaten 53,532
Sem 244 £48,66° 423+ 441,84 59+1,628 2,0+3,86* 2890+
gluten 11,632 169,592
Pao de hamburguer
Com 269 +26,15* 52,0+ 743,658 22+2,17° 22+0,68 394 +190,52°
gluten 2,61%
Sem 2253+ 40,0 + 2,1+ 6,6£517* 1,3+1,9* 2350+
gluten 43,212 12,29° 1,48° 137,782
Pao franceés
Com 200+ 354 +14,090 4,6+1,55* 0,8+2,32° 1,1+ 254,0 £
gluten 58,18 86,29* 168,662
Sem 226+ 44 +7,15° 3,3+1,21° 3,5+1,39° 2,0+3,93* 278,0+
glaten 36,912 224,68

Nota: letras iguais na mesma coluna significam que ndo ha diferenga significativa entre as amostras

pelo teste t (p > 0,05).

Fonte: a autora (2023).
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Analisando os valores acima obtidos, bem como o resultado estatistico via teste t de
Student, € possivel afirmar que os paes com gliten possuem um teor proteico significativamente
maior em compara¢do com a formulagdo sem gluten. Tal item decorre do que foi debatido no
topico de comparagdo dos ingredientes principais, visto o elevado teor de proteina da farinha
de trigo em comparag¢do com as utilizadas nos paes sem gluten. Para o aumento do teor de
proteinas em pdes sem gliten, normalmente ¢ feito o uso de derivados da soja ou do leite, os
quais auxiliam na estruturagdo do pao, bem como na aparéncia e sabor (Capriles, Aréas, 2011).
Tal resultado corrobora com o que foi encontrado no estudo de Wu et al. (2015), onde
apresentou resultados com valores similares para valor energético, carboidratos, 4cidos graxos
saturados e sodio para amostras com e sem gliten, entretanto constatou menor quantidade de
proteina nos produtos sem gluten.

Outro componente nutricional que apresentou diferenca significativa estatisticamente
foi o teor de gordura total. A presenga de um maior teor de gorduras totais nos alimentos sem
gluten ¢ resultado dos ingredientes principais utilizados em sua formulag@o, que sdo oriundos
de farinhas refinadas e 6leos, os quais apresentam baixa qualidade nutricional (Drub, 2019). O
uso da gordura em formulacdes sem gliuten também objetiva a melhora da elasticidade da
massa, visto que ela atua como um lubrificante molecular, melhorando a extensibilidade e
elasticidade do miolo do pao, melhorando o volume do pao e conferindo uma vida til maior
ao produto (Silveira, 2015). Tal percep¢do também foi encontrado no estudo que analisou a
qualidade da fragdo lipidica encontrada em biscoitos sem gliten, onde foi relatado que as
quantidades encontradas de 4cidos graxos saturados e trans encontradas em alimentos sem
gluten ¢ maior do que a encontrada na panificacgao tradicional (Caponio et al., 2008).

Por mais que os teores de gorduras saturadas e trans ndo tenham sido analisados por
conta de nem todas as amostras avaliadas apresentarem estes valores, estudos demonstram
quantidade significativa maior de gordura saturada em paes sem gluten em comparagao com as
formulagdes com gluten (Miranda, 2014; Myhrstad et al., 2021). Isto pode ser justificado pela
diferenga no teor de gordura dos ingredientes principais utilizados e pela sua capacidade de
melhorar a textura da massa (Myhrstad ez al., 2021). Além disso, a doenga celiaca esta associada
a um aumento em 10% no risco de desenvolvimento de doengas cardiovasculares, sendo
recomendado para a prevencdo desta enfermidade o consumo de &cidos graxos mono e
polinsaturados em substitui¢do a gordura saturada e trans (Emilsson et al., 2015; Valente,
2013). Desta forma, quantidades significativamente maiores de gorduras saturadas em

formulagdes sem gluten afetam a satde do consumidor com patologias relacionadas ao
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consumo de gluten.

Como abordado acima, foi encontrada diferenga estatistica significativa nos teores de
gorduras totais e de proteinas (p<0,05). Um estudo realizado na Espanha elaborou um banco de
dados com as composi¢des dos alimentos sem gliten disponiveis nos mercados locais. Estes
foram comparados com as opg¢des com gluten, e foi possivel concluir que o contetido de
proteinas e fibras eram inferiores e que o de acglcares e gorduras totais era superior (Babio et
al., 2020). Tal estudo corrobora com o que foi encontrado na analise acima apresentada nos
quesitos de proteina e gorduras totais. Desta forma, € possivel concluir que a adesdo a uma dieta
sem gluten ndo traz beneficios nos quesitos nutricionais, tendo em vista que ndo apresenta
nenhum componente estatisticamente melhor que as formulagdes com glaten, sendo destinada
exclusivamente para pessoas com diagndstico para tal dieta (Sergi; Villanacci; Carroccio,

2021).

5.4.3 Aditivos

Conforme a Instru¢do Normativa n® 211/2023, a qual trata sobre os aditivos alimentares,
as funcdes tecnoldgicas destes itens podem ser de agente carreador, agente de firmeza, agenda
de massa, antiespumante, antioxidante, antiumectante, aromatizante, conservante, corante,
edulcorante, emulsificante, espessante, espumante, estabilizante de cor ou ndo, fermento
quimico, gelificante, glaceante, melhorador de farinha, realgador de sabor, regulador de acidez,
sequestrante ou umectante (Anvisa, 2023%).

Dentro da panificagdo sem gluten, a utilizagdo de aditivos quimicos € corriqueira para a
obten¢do de um produto mais palatdvel e similar ao pao tradicional, conforme expresso nas
listas de ingredientes acima apresentadas. O uso de hidrocoldides, também conhecidos como
gomas, quando incorporados a uma formulagao que possui farinha sem gluten, tem a funcao de
imitar as propriedades viscoelasticas desta rede, resultando em uma melhor estrutura, vida util
e aceitabilidade (Blanco et al, 2011). Um estudo realizado comparando paes sem gliten
adicionados ou ndo dos aditivos goma xantana, mono diglicerideos de 4cidos graxos,
carboximetilcelulose e sorbitol concluiu que a goma xantana foi o aditivo que forneceu um
aumento significativo no volume, quando utilizada. Além disso, a presenca de aditivos
demonstrou reduzir a dureza do miolo do pao e manteve o pao com o padrdo de maciez desejado
por 14 dias, comprovando, desta forma, a redu¢do da retrogradagdo do amido presente nas
formulagdes devido a ligacao do hidrocoldide com a dgua e consequente aumento da vida 1til

do produto (Garske et al., 2020). O amido, presente com frequéncia nas listas de ingredientes
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dos paes sem gluten avaliados neste trabalho, ndo possui caracteristica satisfatoria no quesito
de elasticidade, tornando importante a adicdo de emulsificantes para a obtengdo de um produto
com caracteristicas desejaveis (Almeida, 2011).

J& a utilizagdo dos aditivos na panificagdo com gliten acontece com o intuito de
fortalecer a rede de gluten formada. Conforme estudo realizado sobre como impactar a
formagdo do gluten em preparos com farinha de trigo, foi possivel concluir que a utilizagdo de
alguns aditivos durante o processamento pode alterar significativamente as redes de proteinas
do gluten formadas, tornando o produto mais palatdvel e com maior vida util (Ooms; Delcour,
2019).

A seguir estdo listados os aditivos presentes nos paes analisados neste trabalho,
separados em sua funcdo tecnoldgica, com o valor “n” que representa a quantidade de vezes
que este aditivo aparece na lista de ingredientes dos paes, assim como o quanto isto representa

do total das amostras percentualmente.
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Tabela 6 — Aditivos contidos nos pées avaliados conforme suas listas de ingredientes

Func¢ao do aditivo

Emulsificante Espessante Conservante
Com Mono e diglicerideos de - Propionato de
gluten acidos graxos (n=6, 30%) calcio (n=16, 80%)
(n=20) Diacetil tartarato de mono Acido sorbico(n=1,
e diglicerideos (n= 2, 5%)
10%) Sorbato de potéssio
Estearoil-2-lactil lactato (n=4, 20%)

de calcio (n=3, 15%)
Estearoil-2-lactil lactato
de sodio (n=3, 15%)
Polisorbato 80 (n=4, 20%)
Lecitina de soja (n=2,

10%)

Sem gliten Mono e diglicerideos de Hidroxipropilmetilcelulose Propionato de

(n=20) acidos graxos (n=9, 45%) (n=11, 55%) calcio (n=13, 65%)
Lecitina de soja (n=1, 5%) Goma Xantana (n=11, Acido citrico (n=3,
Estearoil-2-lactil lactato 55%) 15%)
de sodio (n=1, 5% ) Goma guar (n=2, 10%) Sorbato de potéssio

(n=1, 5%)

Fonte: a autora (2023).

Analisando a tabela acima, € possivel perceber que os aditivos usados nas duas
formulagdes — com e sem gluten — s3o 0os mesmos, com excecao dos espessantes, que nio sao
utilizados nas formulacdes com glaten. Em relacdo aos emulsificantes, possuem a funcio de
viabilizar a formagdo ou manutencdo de uma mistura oriunda de duas fases que sdo imisciveis
presentes na formulacdo (Anvisa, 2023%). Algumas formula¢des apresentam mais de um
emulsificante, visto que existem 3 (trés) tipos, os que atuam no fortalecimento da rede de gluten,
os que reduzem a retrogradagdo do amido e os mistos. No caso do diacetil tartarato de mono e

diglicerideos (INS 472¢) e polisorbato 80 (INS 433), eles sdo condicionadores de massa,
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atuando no fortalecendo da rede de gluten, por isto ndo estdo presentes nas formulagdes sem
glaten. Por outro lado, o mono e diglicerideos de 4cidos graxos (INS 471) e a lecitina (INS 322)
atuam na reducdo a retrogradacdo do amido, aumentando o volume do pdo e retardando o
endurecimento, sendo o INS 471 o mais utilizado nos paes com e sem gluten. O estearoil-2-
lactil lactato de célcio e de sodio (INS 482(i) e INS 481(i)) também sdo utilizados nas duas
categorias, auxiliando na retencdo dos gases que reagem com as proteinas presentes nos
ingredientes tornando a massa mais forte e viscosa, além de interagirem com o amido (Silva;
Diaz, 1988).

Os aditivos com fungdo tecnoldgica de espessante ndo foram utilizados em nenhuma
das 20 amostras de paes com gluten analisados. Estas substancias t€ém o objetivo de aumentar
a viscosidade de um alimento (Anvisa, 2023*). Dentre os espessantes mais utilizados na
panificacdo a goma xantana (INS 415) — aumenta a viscosidade e estabilidade da massa no
congelamento e descongelamento, goma guar (INS 412) — auxilia na estabilidade das emulsdes
— ¢ hidroxipropilmetilcelulose (INS 464), o qual normalmente ¢ utilizado junto com a goma
xantana em formulagdes sem gluten para recuperar a maciez da massa (ITAL, 2020). No caso
das formulac¢des com gluten, ndo se faz tdo necessaria a utilizagdo de gomas por conta da rede
de gluten ja fornecer as caracteristicas de estabilidade e volume adequadas para o pao, sendo
aplicada majoritariamente nos produtos sem gliten para alcancarem as caracteristicas do

produto tradicional.

5.4.4 Enzimas

De acordo com a RDC n® 728/2022, enzimas sdo “proteinas capazes de catalisar reagdes
bioquimicas, sem interferir no processo e resultando em alteracdes desejaveis nas caracteristicas
de um alimento durante o seu processamento” (Anvisa, 2022b, art. 2°). A utilizacdo de enzimas
em produtos de panificagdo ¢ uma alternativa encontrada, principalmente para os produtos sem
gluten, para substituir os aditivos quimicos e otimizar a fermentacdo, resultando em um produto
com maior volume de massa, cor de casca visualmente atrativa e melhorias sensoriais (Moreno,
2019). Conforme manual de Paes Industrializados do Instituto de Tecnologia de Alimentos
(ITAL), as enzimas sdo utilizadas na panificagdo com gliten a fim de fortalecer esta rede e
reduzir o tempo de fermentacao, otimizando o processo. Além disso, elas também auxiliam na
absorcdo de 4gua na massa, corrigem possiveis deficiéncias da farinha e produzem aromas
agradaveis e volateis (Martinez-Anaya, 1996; Dahiya et al., 2020).

Analisando as listas de ingredientes acima apresentadas, no quadro 5, a alfa amilase ¢
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citada em 3 (trés) paes sem gliten, mesmo ndo sendo obrigatdria sua presenca, visto que sao
coadjuvantes do processamento (ITAL, 2020). Na panificacdo sem glaten, as enzimas tém um
papel ainda mais importante no processamento, visto que elas auxiliam na formacdo de redes
proteicas, quando aliadas a fontes proteicas na formulagdo, que melhoram as propriedades do
pao (Del Bem; Polesi; Sarmento, 2011). Esta categoria apresenta uma vida ttil menor que os
paes com gluten, dada a perda mais rapida na maciez com o ressecamento do produto e a
retrogradacdo do amido. O processo de gelatinizagdo do amido ocorre durante a coc¢ao do pao,
sendo o momento em que sdo formadas as redes tridimensionais que retém os gases e auxiliam
nas caracteristicas dos paes sem glauten (Del Bem; Polesi; Sarmento, 2011). “A recristaliza¢ao
ou retrogradacdo ocorre quando, apds uma solubilizagdo durante o processo de gelatinizacao,
as cadeias de amilose, mais rapidamente que as de amilopectina, agregam-se formando duplas
hélices cristalinas estabilizadas por pontes de hidrogénio” (Lobo; Silva, 2003, p. 3). O uso de
grande quantidade de amido nas formulag¢des sem gluten potencializa a retrogradacdo do amido,
resultando em um pao com maior dureza. Tal consequéncia torna importante o uso de enzimas,
como exemplo das amilases, as quais degradam o amido, reduzem a gelatinizacdo e a
retrogradacdo, além de aumentar o teor de acucares disponiveis para fermentagdo e gerar um
potencial aumento de volume no pao (Bender; Schonlechner, 2020).

Dentro das formulagdes sem gluten, o papel das enzimas ¢ atuarem como coadjuvantes
com o intuito de obter um produto final com as caracteristicas desejadas, com um miolo mais
fino e branco, crosta dourada, maior estabilidade ¢ vida util da massa (Tozatti et al., 2020). Um
estudo realizado com amostras de paes de milho sem glaten com e sem a aplicacdo de enzimas
glicose oxidase, xilanase e protease foi realizado e nele constatado que a aceitagao, via analise
sensorial, dos paes com adi¢do de enzimas foi maior em comparagao aos sem enzima (Sarababhi,
2021).

Desta forma, € possivel concluir que a utilizacdo de enzimas na panifica¢do ¢ uma aliada
para a obten¢do de um produto final agraddvel visual e sensorialmente, bem como com uma
vida util atrativa. Para além de auxiliar na rede de glaten e resisténcia da massa nas formulagdes
com gluten, ela ¢ de extrema relevancia nas formulagdes sem gluten, auxiliando na formacgao
das redes proteicas e na manutencdo de um produto com caracteristicas sensoriais e visuais

atrativas por mais tempo.

5.4.5 Valor de mercado

Para além de sua versatilidade e sabor, o pao ¢ um produto responsavel por movimentar
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bilhdes de reais anualmente na economia brasileira. No ano de 2022, o setor de panificagdo
movimentou r$125,22 bilhdes ¢ a previsao é de um crescimento entre 9 a 12% para 2023 (Abip,
2024). Dentre os diferentes tipos de paes e de acordo com a Associagdo Brasileira de Industria
de Panificagdo e Confeitaria, o pao francés € o preferido entre os brasileiros, tendo um consumo
de 2,3 milhdes de toneladas ao ano (ITPC, 2022).

Analisando o grafico abaixo apresentado e com resultado estatistico via teste t Student
¢ possivel afirmar que ha diferenca significativa nos valores de mercados dos paes com e sem
gluten, em todas as categorias. Tal diferenca pode ser explicada por alguns fatores, como o
custo das matérias primas principais, a garantia de uma linha de produ¢do separada para
produtos sem gluten no caso de uma industria que produz os dois tipos de formulagdo, bem
como o marketing voltado para estes produtos. No caso dos paes de forma, o pao sem gliten
tem um valor médio do kilo 350% maior, enquanto para o pao de hamburguer ¢ 250% mais alto

e para o pao francés 373%.

Figura 2 — Comparativo dos valores de mercado dos pées avaliados

M P3es comgliten W P3es sem gliten

Rs 100,00 R$ 79'70b
R$ 90,00 T b
$ RS 57,700 RS 5_?,95
o R$80,00 ! ‘
3 |
(]
© R$70,00
z |
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g RS 31,852
o R$50,00 »;
@ R$40,00 '
£ \ RS 16,062
5 R$30,00
- RS 16,482
> R$20,00
100 -
R$ 0,00

P3do de forma P3o de hambdrguer Pdo francés

Nota: letras iguais na mesma coluna significam que nao ha diferenca significativa entre
as amostras (p > 0,05).

Fonte: a autora (2023).

O alto preco dos paes sem gluten pode dificultar o acesso a este tipo de produto pela
populagao celiaca, podendo levar ao consumo de paes com gliten, e colocando em risco a saude
destas pessoas. Alguns paises como Argentina (Lei n® 26.588), Itdlia e Espanha (Regulamento
VER n° 609/2013) possuem politicas publicas de fornecimento de produtos sem gluten ou de

uma bolsa auxilio para as pessoas diagnosticadas com a doenga celiaca (Souza, 2021). Paises
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que possuem estratégias de auxilio para a populacdo diagnosticada com a doenga celiaca
possuem menores casos de complicagdes de saude decorrentes, independente deste auxilio ser
através de voucher ou fornecimento do alimento pronto para o consumo (Pinto-Sanchez et al.,
2015).

Um estudo realizado comparando os precos de mercado de produtos com e sem gluten
em Lisboa, demonstrou que o custo de uma dieta sem gluten consome 55% da renda familiar,
considerando uma familia com um rendimento de dois salarios nacionais minimos, além das
maiores diferencgas de precos terem sido encontradas na categoria de massas, paes e bolachas
(Afonso, 2016). Um estudo similar foi realizado no Reino Unido, demonstrando também
diferenca significativa em valores, cerca de 159% mais caros que os tradicionais (Fry; Madden;
Fallaize, 2018). Tais estudos demonstram que a diferenca significativa de precos nos produtos
de panificacdo com e sem gluten ndo sdo exclusividade do Brasil, mas sim uma realidade
mundial.

Comparando as matérias primas principais, conforme ja abordado no decorrer do
presente trabalho, formulagdes sem gluten necessitam de uma mistura de farinhas para tentar
alcancgar a viscoelasticidade desejada da massa, o que acarreta em maiores custos de producao.
Um estudo foi realizado adicionando o gluten oriundo do trigo em formulacdo com a farinha
de arroz, porém o volume obtido foi menor que o encontrado nas formula¢des com farinha de
trigo, comprovando que as caracteristicas viscoeldsticas ndo sao resultado apenas da existéncia
do gluten, mas sim de uma interacdo com outros componentes da farinha de trigo (Galera,
2006). A Tabela 7 apresenta o comparativo de pre¢o de venda das mesmas matérias primas que
foram analisadas no quesito de composi¢do nutricional no tépico 5.3.1 do presente estudo,
obtido em site especializado em produtos para uso na industria de panificacdo (Central de

Alimentos, ¢2023).

Tabela 7 — Comparativo prego de venda das matérias primas para sacas de 25 kg

Farinha de trigo ~ Farinha de arroz Amido de milho  Fécula de

mandioca

Preco de venda RS 88,96 R$ 156,77 R$ 117,26 R$ 139,00

Fonte: Central de Alimentos (c2023).

Desta forma, ¢ possivel concluir que, o valor significativamente maior de venda dos
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produtos sem glaten ¢ resultado de uma série de fatores, como o custo maior das matérias-
primas utilizadas em sua elaboracdo, tecnologia necessaria para o desenvolvimento destes
produtos junto da necessidade de uma linha de produg¢do exclusiva — no caso de industrias que
produza produtos com gluten também — e do alto valor agregado dado o marketing envolvido
nestes itens (Freire et al., 2022). Tal resultado corrobora com o encontrado em outros estudos,
os quais afirmam diferencga significativa entre os valores de venda dos paes com e sem gluten,
justificando isso através do custo das matérias primas, baixa disponibilidade e testes rigorosos

obrigatdrios para garantir auséncia de gluten (Babio et al., 2020; Costa, 2022).
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Neste trabalho, foram analisados os paes de forma, de hamburguer e francés disponiveis
no mercado brasileiro, nas versdes com e sem gluten. Foram analisadas as listas de ingredientes
(incluindo aditivos) de cada um, bem como informa¢do nutricional, enzimas e o valor de
mercado, com o intuito de comparagdo entre as versdes com e sem gluten. Tal necessidade
decorre do crescente numero de pessoas que estdo migrando para esta dieta por crencas que
envolvem saudabilidade e bem-estar, ndo apenas dos que possuem doenga celiaca, alergia ao
trigo ou sensibilidade ndo celiaca ao glaten.

De acordo com a andlise realizada no presente trabalho, as formulagdes de paes sem
gluten apresentam, significativamente com 95% de confianga, menor teor proteinas e maior teor
de gorduras totais, assim como um valor de venda mais elevado. Nos demais aspectos avaliados,
ndo foi encontrada diferenca significativa entre as formulagdes. Desta forma, € possivel concluir
que as amostras sem gliten ndo sdo tdo interessantes em termos nutricionais quando
comparadas com as que possuem gluten, sendo assim, destinadas exclusivamente para atender
a populacdo que possui patologias relacionadas a esta proteina.

Por fim, o presente estudo apontou a importincia da realizagdo de um trabalho
governamental para auxilio as pessoas com renda baixa diagnosticadas com doenga celiaca,
como ocorre em outros paises, visto que a diferenca no preco de mercado ¢ significativa quando
comparada ao pao “tradicional” e pode comprometer o orcamento familiar. Adicionalmente, o
estudo também ressalta a importancia de uma maior divulgagdo de estudos comparativos entre
formulagdes com e sem glaten, tanto por parte da academia, quanto por parte do Ministério da
Saude, a fim de esclarecer a populagdo em geral, que opta pela dieta sem gliten sem apresentar

nenhuma enfermidade relacionada, dos maleficios que esta escolha traz a sua satde.
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