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Ha mais de 25 anos, a Embrapa Soja vem desenvolvendo atividades para divul-
gacdo do valor da soja na alimentagao e na saude humana, visando aumentar
0 seu consumo direto e sua presenca na mesa do brasileiro. Esta publicacdao
apresenta receitas a base de soja com uma caracteristica muito especial: sdo
direcionadas aqueles que tém indicacdo médica para exclusdo do gluten da
dieta, notadamente os portadores de doenca celiaca.

O numero de pessoas com algum grau detectado de sensibilidade ou into-
lerancia ao gluten tende a crescer, impulsionado pela maior facilidade e pre-
cisdo no diagnostico, além de maior conscientizacdo da populagdo sobre o
problema. O Brasil ainda ndo possui estatisticas confidveis sobre a incidéncia
de doenca celiaca na populacdo, apesar dos esforcos das Associagoes de Ce-
liacos, presentes em varios Estados, em registrar os casos existentes em seu
territorio de acdo. Estima-se que, no estado de Séo Paulo, pelo menos uma a
cada 214 pessoas seja portadora da doenca; se extrapolado para os demais
estados, seriam aproximadamente 1 milhdo de brasileiros portadores, muitos
dos quais ndo apresentam sintomas e desconhecem esta condicéo, arriscan-
do-se a agravé-la ao longo do tempo.

Também ndo existem ainda no Brasil dados sistematicos sobre a disponibili-
dade e o custo da alimentacao sem gluten. Uma pesquisa realizada em set-
-out/2009, em Sao Paulo, Rio de Janeiro, Porto Alegre, Brasilia e Florianépolis,
mostrou que, em algumas regibes, estes produtos sao de dificil acesso, além
da alta variabilidade de precos. Foi estimado que, em comparagdo com a dieta
convencional, a dieta sem gluten acarreta um impacto financeiro significati-
vo para seus adeptos, aumentando a possibilidade de transgressao da dieta,
principalmente no caso de familias de baixa renda.



Desde 1992, quando foi promulgada a primeira lei brasileira no assunto - a
qual tornou obrigatéria a rotulagem de alimentos industrializados com a ad-
verténcia “contém gluten” - muitas outras leis foram criadas, em ambito fede-
ral, estadual e municipal, visando: o esclarecimento da populagéo em geral, a
seguranca dos individuos intolerantes ao gluten (incluindo a disponibilizacao
de drea em supermercados para exibicdo de produtos especiais e a obrigato-
riedade de fornecimento de merenda escolar adequada), a institucionalizacao
de programas de apoio e assisténcia aos portadores de doenca celiaca e até
mesmo o estabelecimento de data comemorativa ao celiaco em alguns mu-
nicipios.

A Embrapa Soja, por meio desta nova publicacdo, junta-se aos esforcos da
comunidade cientifica, da indUstria de alimentos, dos profissionais da area
de saude e dos nossos legisladores, oferecendo ao leitor op¢des capazes de
substituir itens da dieta que tradicionalmente contém gluten. Sao receitas
saborosas e praticas, para a preparacao artesanal (em casa ou pequenas em-
presas) de alimentos saudaveis, nutritivos e a um valor acessivel.

A todos os leitores e usuarios deste livro, nossos melhores votos de saude
e bem-estar!

Ricardo Vilela Abdelnoor
Chefe Adjunto de Pesquisa e Desenvolvimento da Embrapa Soja
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Orientagdes e receitas para uma alimentacdo com soja e livre de gldten

A doenca celiaca (DC) é uma enteropatia cronica. As enteropatias sao um gru-
po heterogéneo de anormalidades da mucosa do intestino delgado, nas quais
a nutricao tem um papel causal ou terapéutico (SALVATORE et al., 2008).

A DC também é conhecida como intolerancia ao gluten. Os termos alergia e
intolerancia sao muitas vezes usados indistintamente para designar a hiper-
sensibilidade a um determinado elemento, mas os sintomas da alergia ge-
ralmente aparecem rapidamente apds a exposicdo, enquanto os sintomas da
intolerancia podem levar mais tempo para se manifestarem. Nem sempre a
intolerancia tem uma base imunolégica, mas a DC, que é a mais conhecida
das intolerancias alimentares (MILLS; BREITENEDER, 2005), é um transtorno
autoimune desencadeado pela ingestao de gluten por individuos suscetiveis
(BRIANI; SAMAROO, 2008).

Em termos mais simples: ha pessoas cujo organismo apresenta uma predispo-
sicdo genética a responder mal a ingestdo de gluten e o sistema imune se vol-
ta contra seus proprios tecidos. Essa reacdo causa danos ao intestino delgado,
levando geralmente a desnutricdo e suas consequéncias (HAGMAN, 1996).

Esse transtorno inflamatdrio cronico do intestino delgado, além da ingestdo de
gluten, possivelmente também pode ser desencadeado por outros fatores am-
bientais, tais como medicamentos (ex: interferon), infeccdes intestinais, bem
como praticas alimentares erradas na infancia (DI SABATINO; CORAZZA, 2009).

E o termo genérico usado para designar uma fracio protéica, presente em
alguns cereais, que se caracteriza por apresentar uma grande quantidade dos
aminodcidos prolina e glutamina (WOODWARD, 2010). No trigo, o gluten é
composto basicamente pelas proteinas gliadina e glutenina. Centeio e cevada
contém proteinas similares, que recebem os nomes de secalina e hordeina,
respectivamente (BRIANI; SAMAROO, 2008); na aveia, esta presente a avenina,
cuja toxicidade é ainda controversa (WOODWARD, 2010).
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