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Resumo

Os cereais sdo base da alimenta¢do humana desde a antiguidade, com destaque para o trigo, amplamente
utilizado na panificacdo por suas propriedades reoldgicas e funcionais. No entanto, seu consumo esta associado
a doencas relacionadas ao gliten, uma rede proteica responsavel por propriedades viscoeldsticas importantes.
O desenvolvimento de alternativas sem gliten enfrenta desafios tecnolégicos, sobretudo na substituicdo da
farinha de trigo. Este estudo buscou identificar os principais substitutos da farinha de trigo por meio de pesquisa
bibliografica com os termos “produtos sem gliten” e “substituto da farinha de trigo”, considerando-se as
publicacbes de 2014 a 2024. As farinhas mais empregadas incluem as de amaranto, arroz, ervilha ou soja, além
daquelas contendo amidos, féculas ou hidrocoloides. Conclui-se que o tema exige maior investigacdo para
superar os obstdculos atuais e promover formulagdes com melhor desempenho tecnolégico e sensorial.

Palavras-chave: doenca celiaca; intolerancia ao gldten; substitutos do trigo.

Abstract

Cereals have been a fundamental part of the human diet since ancient times, with wheat standing out for its
rheological and functional properties in baking. However, its consumption is associated with gluten-related
disorders. Gluten is a complex protein network responsible for essential viscoelastic properties in baked goods.
Developing gluten-free alternatives presents technological challenges, particularly in replacing wheat flour. This
study aimed to identify the main substitutes for wheat flour through a literature review using the keywords
“gluten-free products” and “wheat flour substitute,” considering articles published between 2014 and 2024. The
most used flours include amaranth, rice, pea, and soy, as well as starches, root flours, and hydrocolloids. It is
concluded that this field requires further research to overcome current challenges and improve the technological
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and sensory performance of gluten-free formulations.

Keywords: celiac disease; gluten intolerance; wheat substitutes.

1 Introducao

Desde os primdrdios da humanidade, os cereais, especialmente o trigo, representam a base
caldrica da alimenta¢do. Atualmente, com a evolugao gastronémica podemos encontrar um ndmero
expressivo de alimentos produzidos com grande concentracdo de gluten, visto suas propriedades
culindrias, viscoeldsticas e organolépticas (Boarim, 2018). Embora os beneficios citados, inumeras
desordens clinicas estdo relacionadas a ingestao de gliten (El Khoury; Balfour-Ducharme; Joye, 2018).

Doenca celiaca (DC), Alergia ao Trigo (AT) e Sensibilidade ao Gliten N3o Celiaca (SGNC) sdo
disturbios alimentares que, genericamente, podem ser intitulados de intolerancia ao gltten (Balakireva,
2016). Essas doencas bioldgicas possuem etiologias imunes, alérgicas e, possivelmente, ndo imunes
distintas, sendo o gluten um fator desencadeante comum para todas elas (Asri et al., 2021).

O quantitativo de pessoas que, atualmente, sdo diagnosticadas com intolerancia ao gliten tem
aumentado exponencialmente, o que gera uma questao a ser analisada de forma urgente e delicada. Por
consequéncia, esses disturbios devem ser tratados de forma inovadora, com eficiéncia e eficacia (El
Khoury; Balfour-Ducharme; Joye, 2018).

A DC é uma enteropatia autoimune desencadeada por fatores genéticos e/ou ambientais,
geralmente diagnosticada por sorologia. Seus sintomas vdao desde manifestacdes gastrointestinais até
autoimunes, como ataxia do gluten e dermatite herpetiforme, além de sinais indiretos, como anemia ou
baixa estatura (Balakireva, 2016). Pereira; Da Silva; Errante (2017) reforcam que a DC é uma resposta
inflamatdria da mucosa intestinal em individuos geneticamente predispostos, levando a atrofia das
vilosidades e md absorcao de nutrientes.

A AT, por sua vez, é uma hipersensibilidade a proteina do trigo, podendo ocorrer por ingestao,
contato ou inalacdo. Seus sintomas variam de anafilaxia a manifestacdes clinicas diversas e rdapidas.
Geralmente ndo afeta a resposta a outras prolaminas, como as do centeio ou da cevada, o que torna a
dieta menos restritiva que na DC. A AT manifesta-se principalmente na infancia (Resende et al., 2017).

Ja a SGNC € uma reagao a alimentos com gliten sem envolvimento imunoldgico claro. Estima-se

que seja a forma mais comum de manifestacdo ao gluten, predominando em mulheres por volta dos 40
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anos (Asri et al., 2021; Boarim, 2018; Resende et al., 2017). Seus sintomas incluem dor abdominal,
distensdo, ndusea, constipacdo ou diarreia, além de sinais ndo gastrointestinais como cefaleia, depressao,
dores musculares, mal-estar e Ulceras orais (Balakireva, 2016).

O gluten, presente no trigo, é uma rede proteica complexa que influencia diretamente as
propriedades reoldgicas, funcionais e sensoriais das massas assadas (Biesiekierski, 2017). E formado por
um conjunto de proteinas soliveis em dlcool e também encontradas em outros cereais como na aveia, no
centeio e na cevada (Balakireva, 2016; Biesiekierski, 2017). No trigo, destacam-se a glutenina e a gliadina,
essenciais para a coesao, elasticidade e estabilidade térmica das massas (Biesiekierski, 2017).

A farinha de trigo é amplamente utilizada na panificagdo por formar uma rede viscoelastica
estavel, devido a gliadina e a glutenina que conferem viscosidade, coesividade e elasticidade (Vieira et al.,
2015). No entanto, o gliten pode desencadear respostas imunes ou alérgicas em pessoas predispostas,
conhecidas como Doencas Relacionadas ao Gluten (DRG), que afetam de 1 a 7% da populagdo mundial
(Asri et al., 2021). Ainda assim, dietas sem gliten vém sendo adotadas por individuos ndo intolerantes,
motivadas por possiveis beneficios a saide (El Khoury; Balfour-Ducharme; Joye, 2018). No entanto, a
retirada do gliten compromete sabor, textura e estrutura dos produtos, gerando um desafio para a
panificacdo sem gluten, sobretudo diante das altas expectativas dos consumidores (El Khoury; Balfour-
Ducharme; Joye, 2018).

Durante fermentagdo e cocgao, o gluten retém CO,, aumentando a porosidade e o volume final
(Grenier et al., 2021). Em 2003, com a promulgacdo da Lei n° 10.674 (Brasil, 2003), todos os alimentos
industrializados passaram a incluir em seus rétulos informagdes sobre o contetdo de gliten, como forma
de prevenir e controlar a doenga celfaca, bem como auxiliar os consumidores na hora da escolha dos
produtos. Assim, o presente estudo tem por objetivo identificar os principais produtos substitutivos a

farinha de trigo e os avancos tecnoldégicos em relacdo a fabricacdo de produtos sem gldten.

2 Metodologia

Este trabalho caracteriza-se por uma revisdo bibliografica, com intuito de compilar o
conhecimento cientifico produzido em relacdo ao tema objeto deste estudo. A pesquisa utilizou como
palavras chaves “produtos sem gluten” e “substituto da farinha de trigo”. Consideraram-se os trabalhos
originais, publicados no periodo de 2014 a 2024, encontrados nas bases de dados SciELO, Lilacs, Google

Académico e Biblioteca Digital Brasileira de Teses e Dissertac0es.
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Primeiramente, realizou-se a leitura e selecdo dos artigos por meio dos titulos e, a seguir, uma
avaliacdo detalha dos resumos. Por fim, identificaram-se os estudos de maior relevancia, os quais foram
lidos na integra para andlise e composi¢ao do estudo. Foram excluidos os artigos repetidos em diferentes
bases de dados, os estudos reflexivos, os editoriais, os relatos de caso, as cartas ao editor, estudos que
ndo abordaram a tematica objeto deste trabalho, bem como, os que ndo se enquadravam dentro do

periodo de publicacdao nos ultimos 10 anos.

3 Resultados e Discussao

ApOs a leitura e andlise dos trabalhos, foi possivel obter um compilado dos principais ingredientes
utilizados em substituicdo a farinha de trigo. Esses produtos sdo utilizados na elabora¢do de produtos de
panificacao sem gliten, como farinhas, amidos, féculas e hidrocoloides, conforme apresentado na Tabela
1. Os avancgos tecnoldgicos na fabricacao de produtos sem gliten estdo diretamente ligados a matéria-

prima utilizada na substituicdo da farinha de trigo no processamento de panificacao.

TABELA 1- Dados dos artigos e principais matérias-primas substitutas da farinha de trigo.

Autores e ano de

publicacio Titulo do artigo Ingrediente

Modificacdo da composicao quimica de farinhas integrais
de graos de amaranto apds a aplicacdo de diferentes Farinha de amaranto
tratamentos térmicos
Influence of pregelatinized tapioca starch and
Pongjaruvat et al. (2014)  transglutaminase on dough rheology and quality of gluten- Farinha de arroz
free jasmine rice breads
Impact of ancient cereals, pseudo cereals and legumes on
Collar et al. (2014) starch hydrolysis and antiradical activity of technologically Farinha de ervilha
viable blended breads
Pea starch (Pisum sativum L.) with slow digestion property
produced using B-amylase and transglucosylase
Impact of quinoa bran on gluten-free dough and bread
characteristics

Bianchini; Beleia;
Bianchini (2014)

Shi et al. (2014) Farinha de ervilha

Foste et al. (2014) Farinha de quinoa

Camargo (2014) Comparacgdo entre pdes destinados a celfacos com Farinha de trigo
& 4 diferentes farinhas e aditivos sarraceno
(continua)

Boletim Técnico Cientifico, v. 11, n. 1, p. 1-13, Santa Maria, 2026.

DOI 10.26669/2359-2664.2026.564 4den3


https://scholar.google.com.br/citations?user=EvFh_KEAAAAJ&hl=pt-BR&oi=sra

BOLETIM

TECNICO-CIENTIFICO

‘ ) J
; DO FrAR ISSN 2359-2664
OPEN (=} ACCESS
Autores e ano de . . .
Titulo do artigo Ingrediente

publicacdo

De Carvalho (2014)

As evidéncias dos beneficios do consumo das isoflavonas
da soja na satide da mulher: revisdo de literatura

Farinha de soja

Capriles; Aréas (2015)

Avaliagdo da qualidade tecnoldgica de snacks obtidos por
extrusdo de grdo integral de amaranto ou de farinha de
amaranto desengordurada e suas misturas com fuba de

milho

Farinha de amaranto

Franco (2015)

Desenvolvimento de pdo sem gluten com farinha de arroz e
de batata-doce

Farinha de arroz

Andrade et al. (2016)

Efeitos dos parametros de processamento térmico de
farinha de soja integral sobre a conversao de isoflavonas e
inativacdo dos inibidores de tripsina

Farinha de soja

Palabiyik et al. (2016)

Investigating the addition of enzymes in gluten-free flours
e the effect on pasting and textural properties

Farinha de arroz

Ojeda (2016)

Peas and Lentils

Farinha de
ervilha/fécula de
batata

Gongalves Filho (2016)

Amido de mandioca pré-gelatinizado

Fécula de mandioca e
farinha de mandioca

Silva (2016)

Desenvolvimento de pao de forma sem gliten com farinhas
mistas: efeito de hidrocoldides em atributos sensoriais

Carboximetilcelulose /
Goma Xantana

Papalia (2017)

Substituicdo de amido de mandioca por amido de araruta e
de arroz em pao de queijo congelado

Farinha de araruta /
Fécula de mandioca e
farinha de mandioca

Almeida et al. (2017)

Andlise de granulometria e umidade de farinhas de milho
flocada comercializadas na cidade de Campina Grande-PB

Farinha de milho

Menezes et al. (2017)

Caracteristicas estruturais do grao de milho sobre a
digestibilidade do amido em bovinos

Farinha de milho

Costa; Batista (2017)

Elaboracdo de produtos a base de farinha de quinoa para
intolerantes ao gliten

Farinha de quinoa

Gomes (2018)

Caracterizagao fisica, fisico-quimica e reolégica da farinha
de ervilha e sua influéncia na elaboracdo de muffins

Farinha de ervilha

Silva et al. (2019)

Elaboracdo de produtos panificdveis sem gliten

Farinha de milho

Sohaimy et al. (2018)

Compositional Analysis and Functional Characteristics of
Quinoa Flour

Farinha de quinoa

Lima et al. (2019)

Caracterizagao do amido de araruta organica e potencial
para aplicacao tecnolégica em alimentos

Farinha de araruta

Cordoba (2019)

Caracteriza¢do da farinha e amido de trigo sarraceno
(Fagopyrum esculentum) e desenvolvimento de pdo sem
glaten

Farinha de trigo
sarraceno

Mendes et al. (2019)

Propriedades fisico-quimicas e tecnoldgicas de fécula de
mandioca comercializada na regiao Metropolitana de
Palmas -TO

Fécula de batata

Cappelli; Oliva; Cini
(2020)

A systematic review of gluten-free dough and bread: dough
rheology, bread characteristics, and improvement
strategies

Farinha de arroz

Dalpizol et al. (2020)

Propriedades Funcionais da Soja

Farinha de soja

Fonte: Elaborado pelos autores (2024).
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O amaranto possui sua origem na regiao Andina, sendo conhecido também como feijao dos
Andes. E uma planta vistosa, podendo alcancar até 2,5m de altura e ter seus talos, folhas, graos e flores
integralmente utilizados em indmeras preparacées (Capriles; Aréas, 2015). E classificado como um gréo
com alto valor nutritivo, pois é formado por proteina com alto valor biolégico e com indimeras
propriedades funcionais (Bianchini; Beleia; Bianchini, 2014). Ainda é fonte de aminodcidos, vitaminas e
minerais como magnésio, manganés, niacina, riboflavina, selénio, sddio, tiamina, tocoferol e zinco
(Capriles; Aréas, 2015). O amido existente no grao pode ser utilizado como espessante e expde resisténcia
ao congelamento e descongelamento, embora suas caracteristicas dcidas possam interferir em sua
estabilidade (Bianchini; Beleia; Bianchini, 2014). Ao preparar biscoitos com farinha de amaranto foi
observado um aumento no valor nutricional, considerando o aporte de lipideos e proteina. Entretanto,
também foi observado uma diminuicdo dos carboidratos, o que proporcionou uma maior aceitacao dos
biscoitos (Pappen et al., 2020).

A araruta é caracterizada como planta herbacea, perene, de rizomas longos. Possui grande
quantidade de matéria organica, pois se desenvolve em solos arenosos, profundos e Umidos. Para
obtencdo da farinha é realizada a trituragdo e a separa¢do do amido da massa fibrosa por peneira¢ao
desta. Apds, ocorre o processo de decantagdo, secagem e trituracdo para homogeneiza¢do (Lima et al.,
2019). A farinha de araruta é aplicada na panificacdo como espessante, para obtencdo de viscosidade,
adesdo, possui poder gelificante, tendéncia a retrogradagao, alto teor de proteina e gordura. Os lipideos
existentes sdo os responsdveis pela fixacdo da cor e manifestacdo de aromas (Lima et al., 2019).

A farinha de arroz é obtida por meio da moagem dos grdos polidos inteiros ou quebrados,
oriundos do processo de beneficiamento do arroz (Franco, 2015). E uma farinha versatil, apresenta sabor
suave, baixos niveis de sddio e propriedades hipoalergénicas, além dos seus carboidratos serem de facil
digestao. Em decorréncia disso, € preferida para o processamento de produtos de panificagao sem gliten
(Pongjaruvat et al., 2014). A farinha de arroz quando pré-gelatinizada e obtida pela hidratacdo do amido,
modifica a viscosidade da massa, tornando possivel a retencdao de parte do gds decorrente da
fermentacdo, contribuindo para aformag¢ao do miolo do pao com caracteristicas semelhantes ao pdo com
gluten (Capelli et al., 2020).

A farinha de ervilha pode ser obtida pela moagem dos grdos secos de ervilha. Essa leguminosa
apresenta baixo teor glicémico, proporcionando a redugao dos niveis de glicose no sangue, podendo ser
consumida por pessoas com diabetes (Gomes, 2018). O uso da farinha de ervilha na panificacdo é

favorecido, pois possui alto indice de nutrientes (Collar et al., 2014). Ademais, demonstra baixo indice de
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lipideos e atua como uma excelente fonte de proteinas, fibras, carboidratos, vitaminas do complexo B,
polifendis e minerais, como cdlcio, ferro, fésforo e potassio (Shi et al., 2014). O grao também fornece
grandes quantidades de aminoacidos essenciais como leucina e lisina (Ojeda, 2016).

A farinha de milho pode ser beneficiada de forma artesanal ou industrial. O processo artesanal é
desempenhado por meio da moagem do grao em moinho de pedra, jd a industrial é efetuada em moinhos
industriais (Almeida, 2017). Cada fracdo do grao de milho é composto por endosperma, gérmen e
pericarpo, além de possuir composi¢cao quimica em porcentagens diferentes. O grao é composto também
por amido, agua, aclicares, proteina, fibras, lipideos, minerais totais e vitaminas (Menezes et al., 2017).
Geralmente, a farinha de milho é aplicada para a fabricacdo de produtos de panificacdo, a fim de
aprimorar, alterar ou controlar suas caracteristicas fisico-quimicas, tais como: aparéncia, consisténcia,
estabilidade no armazenamento, textura e umidade (Silva et al., 2018).

A quinoa, origindria da regido andina, é considerada um pseudocereal. Pode ser encontrada em
flocos, farinha e graos. A quinoa pode ser utilizada como ingrediente para panificagao por ser fonte de
proteinas e aminodcidos, possui quantidades relevantes de minerais, vitaminas do complexo B,
flavonoides e 4cido fendlico (Costa; Batista, 2017). Ao utilizar a farinha de quinoa promove-se beneficios
a saude, principalmente na prevencao de doencas cardiovasculares e até mesmo o cancer. Seus
compostos fendlicos sdo antioxidantes reduzindo radicais livres e proporcionando atividades quelantes
de metais (Sohaimy et al., 2018). No processo de elaboracdo de produtos de panificagdo com a farinha de
quinoa, pode-se observar aumento do valor nutricional, bem como aumento do volume final (Foste et al.,
2014).

Em relacdo as demais farinhas, a de soja € a que sofre o menor processamento, passando apenas
pelo descascamento e moagem (Andrade, 2016). Como consequéncia, contribui para aperfeicoamento
das caracteristicas funcionais e nutricionais como a absor¢do de 3gua, a absor¢do de gordura, a
viscosidade, as propriedades emulsificantes, espumantes e gelificantes (Dalpizol et al., 2020). Os
compostos bioativos intrinsecos a soja, como as isoflavonas sdo retratadas como daidzeinas, genisteinas
e gliciteinas (Dalpizol et al., 2020). A soja é considerada um alimento funcional por possuir isoflavonas e
contribuir para reducdo de risco de doencas crbnicas como: aterosclerose, cancer, doengas
cardiovasculares, doencas renais, manifestaces da menopausa e osteoporose (De Carvalho, 2014). A
farinha de soja dispée de inibidores da tripsina afetando a digestibilidade da soja. No trato
gastrointestinal, a agdo dos inibidores reduz os aminodcidos e acabam por limitar o valor nutricional.

Estdo sendo realizados estudos para desenvolver cultivos de soja que disponham de menores
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concentragdes de alguns antinutrientes pré-definidos (Andrade, 2016).

O trigo sarraceno € pertencente a uma familia botanica diferente do trigo comum, entretanto sua
composi¢do quimica e estrutura sdo muito semelhantes. Em func¢ao disso, esse tipo de grao se torna uma
opg¢ao que ndo contém gluten para a preparagao de produtos como bolos, biscoitos, massa e paes
(Camargo, 2014). A farinha de trigo sarraceno ndo contém gliten. Por outro lado, contém proteinas,
carboidratos, fibras, fésforo, magnésio, manganés, vitaminas do complexo B, além de flavonoides,
especialmente a rutina, cujas caracteristicas proporcionam prevencao a intolerancia ao gliten como
alergia e sensibilidade, bem como a doenca celfaca (Camargo, 2014). Ao realizar estudo comparativo entre
o trigo sarraceno e a proteina referéncia da FAO (Organiza¢do das Nag¢des Unidas para Alimentacado e
Agricultura), foi observado que a proteina do trigo sarraceno possui quantidade suficiente de
aminodacidos com excec¢do da soleucina (Cordoba, 2019).

Os amidos ou féculas também podem ser utilizados em produtos de panificagdo como substitutos
da farinha de trigo. A fécula de mandioca é um polissacarideo natural que é formado tanto por cadeias
lineares, como por cadeias ramificadas. Dependendo da regido do pais é denominada polvilho doce ou
goma. A fécula de mandioca é utilizada ndo sé na industria de alimentos, mas também na de plasticos e
nas siderurgicas (Gongalves Filho, 2016). A utilizagdo da fécula de mandioca na elaborag¢do de produtos
de panificacdo é determinada pela melhoria que proporciona nas caracteristicas tecnoldgicas, por meio
das propriedades de geleificacdo do amido que acarreta uma melhor textura e volume (Papalia, 2017).

Afécula de batata é composta essencialmente de amido e é utilizada para a producdo de produtos
de panificacdo, produtos lacteos, produtos embutidos entre outros. Além da industria alimenticia,
também pode ser utilizada para produ¢do de embalagens biodegradaveis, na industria farmacéutica, na
téxtil e para producdo de colas (Mendes et al., 2019).

Os hidrocoloides, ultimamente, tém sido largamente utilizados em razao da sua capacidade de
ser soltvel em 4gua, permitindo sua utilizacdo como agente espessante, estabilizante e gelificante. E
possivel mencionar ainda a sua capacidade de reter dgua, conferindo estabilidade aos alimentos, pois
reduz a atividade de dgua. Os hidrocoloides sao utilizados pelo fato de reproduzirem as caracteristicas
viscoelasticas do gluten, aumentando também a estabilidade das bolhas de gas na massa por meio das
propriedades de gelatiniza¢do do amido (Silva, 2016).

Os hidrocoloides sao os aditivos preferidos no processo de elaboracao de produtos de panificacao
que nao contém gluten. Em decorréncia da sua capacidade de reter umidade, esses aditivos postergam o

envelhecimento, especialmente de paes. Somado aisso, a aplicacao de hidrocoloides e emulsificantes de
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forma concomitante, resulta na intera¢ao entre compostos amildceos e proteicos. Estes, por sua vez, ao
agirem sinergicamente, promovem a reten¢ao do gas carbdnico e evitam a expulsdo da dgua.

Dentre os hidrocoloides que podem ser utilizados para produtos sem gliten, destacam-se a
carboximetilcelulose e a goma xantana (Tabela 1). A carboximetilcelulose pode ser encontrada em
diferentes apresentagOes. Essa diferenciacdo ocorre em decorréncia do tamanho de particulas, da
viscosidade, do grau de substituicao, das caracteristicas de hidrata¢do, além de apresentar estabilidade
em pH acido. Em produtos de panificacdo possui acdo estabilizante, inibidora de cristalizacdo, espessante
(melhora a textura), emulsificante, coloide protetor, ligante, além de auxiliar para o aumento do volume
(Silva, 2016).

A goma xantana é um polissacarideo com étimas propriedades reoldgicas, sendo uma excelente
op¢ao para o uso em alimentos de panifica¢do. Entre suas qualidades, destacam-se a retencao de gas que
origina o aumento de volume, além de ser naturalmente solivel em agua, gerando grande viscosidade
(Silva, 2016). Segundo Silva (2016), é possivel utilizar a goma xantana em varios alimentos de panificacdo

proporcionando a¢des espessantes, emulsificantes, estabilizantes e espumantes.

4 Consideracoes Finais

As inovacdes na formulacdo de produtos de panificagdo sem gluten ainda enfrentam desafios
significativos, especialmente para pessoas com doenca celiaca, cuja dieta é mais restrita que a de
individuos com alergia ao trigo ou sensibilidade ndo celfaca ao gluten. Enquanto os substitutos estudados
atendem adequadamente aos requisitos nutricionais, a auséncia de gliten prejudica caracteristicas como
textura, estrutura e volume.

As farinhas de amaranto, arroz, ervilha e soja foram as mais citadas, destacando-se por suas
propriedades nutricionais e tecnoldgicas. Além delas, amidos, féculas e hidrocoloides também sdo
utilizados para reproduzir as fungdes viscoelasticas do glaten.

Conclui-se que o desenvolvimento de produtos sem gliten requer aprofundamento tecnolégico
e cientifico continuo, visando oferecer alternativas mais satisfatdrias e inclusivas ao publico com

restrices ao gluten.
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