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Resumo:

A Doenca Celiaca (DC) é uma
enteropatia de condicdo genética e autoimune
de carater multifatorial, envolvendo uma
interacdo entre o componente ambiental e
imunolégico. O seu tratamento € totalmente
dietético e consiste na Dieta Isenta de Gluten
(DIG). Desta forma, o celiaco sofre limitagbes,
ao qual podem evoluir e se tornarem
complexas dependendo das suas
caracteristicas sociais. Sendo assim, por meio
de uma revisdo sistematica este estudo tem
como objetivo relatar quais sdo os principais
desafios que implicam na qualidade de vida
dos celiacos. A busca foi feita nas bases de
dados (SCIELO) e (BVS), em mar¢o de 2017,
utilizando artigos publicados nos ultimos 3
anos. Dentre o0s principais desafios
encontrados pelos celiacos para manter a
qualidade de vida foi a preservacdo a DIG,
interagdo com ambientes sociais e a obtencao
de produtos isentos de gluten. Desta forma é
necessario que haja mais estudos procurando
inovagbes em produtos, abordando outras
classes de alimentos.
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Introducdo:

A Doenca Celiaca (DC) é uma
enteropatia de condicdo genética e autoimune
de carater multifatorial, envolvendo uma
interacdo entre o componente ambiental e
imunologico. Essa doenca € desencadeada
pela ingestdo de alimentos que contém gluten,
gerando uma reacdo inflamatoria anormal na
mucosa do intestino delgado, o que leva a
atrofia das vilosidades intestinais e,
consequentemente, a ma absorcdo de
nutrientes e uma variedade de manifestacfes
clinicas (LINS et al, 2014; PIMENTA-
MARTINS et al., 2014).

O seu tratamento é totalmente dietético
e consiste na Dieta Isenta de Gluten (DIG).
Nesse contexto, o celiaco tem restricdes no
ato de se alimentar, tanto em casa como em
ambientes de socializacdo, visto que
cotidianamente a farinha trigo e derivados séo
utilizados pela sociedade (ROCHA;
GANDOLFI; SANTOS, 2016). Ainda assim, ha
dificuldades na reproducdo de produtos
isentos de glaten, pelas suas caracteristicas
sensoriais e nutricionais (SAUERESSIG et al.,
2016).

Desta forma, o celiaco sofre limitagdes,
ao qual podem evoluir e se tornarem
complexas dependendo das suas
caracteristicas sociais. Sendo assim, por meio
de uma revisdo sistematica este estudo tem
como objetivo relatar quais sdo os principais
desafios que implicam na qualidade de vida
dos celiacos.
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Metodologia:

A estratégia de busca foi delineada nas
bases de dados da Biblioteca Virtual de Saude
(BVS) e Scientific Electronic Library Online
(SciELO). Na definicAo dos descritores foi
empregado o DeCS (Descritores em Ciéncias
da Saude). O periodo de busca foi realizado
durante 0 més de marco de 2017. Nesse
processo, utilizou-se o operador booleano
AND, na associagdo da sequéncia dos
seguintes  descritores: Doenca Celiaca;
Qualidade de vida. Para aperfeicoar o0s
resultados de busca, foi associado a palavra-
chave: Desafio, para isto, incluiu-se o operador
booleano OR.

Em seguida, foi realizada a triagem dos
trabalhos, avaliando-os através do resumo
para inclusdo ou exclusdo. Para isto, utilizou-
se uma planilha matriz para se ter um controle
de todos os artigos encontrados nas bases,
com as seguintes discriminagfes: autor e ano,
titulo, jornal, amostra, pais, principais achados,
conclusdo, base de dados, motivo de
exclusdo. ApOs a triagem, teve aplicacdo dos
critérios de inclusdao e exclusdo, e descarte
dos resumos duplicados Os critérios de
inclusdo dos artigos foram: 1) estar disponivel
na integra; 2) estudos em portugués 3) que
tivessem sido publicados nos Ultimos 3 anos.
O critério de exclusdo se deu aos artigos
duplicados e nao originais.

Resultados e Discusséao:

Empregados 0s descritores
mencionados, e ap0s execucao de triagem,
permaneceram seis artigos que faziam
referéncia a associacdo dos  termos
procurados e que estava de acordo com o
tema da pesquisa. (Figura 1.)

Com bases nos estudos, dentre os
principais desafios encontrados pelos celiacos
para manter a qualidade de vida foi a
preservacdo a DIG (BRANCAGLIONI et al.,
2016; PIMENTA-MARTINS; PINTO; GOMES,
2014)., a interagcdo do celiaco com a
sociedade (ROCHA; GANDOLFI; SANTOS,
2016), e a dificuldade em obter produtos com
caracteristicas sensoriais e/ou nutricionais
semelhantes aos que contém glaten, visto que,
a indastria ainda é falha enquanto a isto
(COURI;  GIADA, 2016; SAURESSIG;
KAMINSKI; ESCOBAR, 2016; MARIANI et a.,
2015).

Assim, essas vertentes se completam e
se tornam um problema em conjunto, visto
que, para prevenir o surgimento de outras
doencas o celiaco deve seguir a DIG. No
entanto, o gluten é bastante simbdlico para a
sociedade e estd presente na maioria dos
alimentos em locais de socializacdo, o que
implica na interacdo do celiaco em diversos
ambientes, levando-o a certa exclusdo e
possivel surgimento de transtornos
psicossociais (ROCHA; GANDOLFI; SANTOS,
2016). Que corrobora com outra pesquisa,
onde 53,8% dos celiacos entrevistados
relataram ter diminuido suas refei¢cdes fora de
casa apos o diagnéstico da (DC) (PIMENTA-
MARTINS; PINTO; GOMES, 2014).

Assim, alimentos livres do complexo
proteico “gluten” sdo escassos no mercado, e
as poucas opc¢oes dispostas aos consumidores
encontram-se com um valor elevado quando
comparados aos alimentos convencionais e/ou
gue contém glaten. Nesse contexto, a industria
ainda é falha no desenvolvimento de alimentos
similares aos de farinhas de trigo e derivados,
visto que, ha dificuldades da reproducdo nas
caracteristicas dos produtos convencionais
com gluten, sendo, nutricionais e sensoriais
(SAURESSIG; KAMINSKI; ESCOBAR, 2016).

Assim, de acordo com o e estudo
Pimenta-Martins, Pinto e Gomes (2013) que
tinham como objetivo avaliar a qualidade de
vida dos celiacos, deixa isto bem claro, onde
10,8% dos participantes da pesquisa
consumiam alimentos com glaten diariamente.
Dos 93 participantes que relataram consumir o
glaten (35,5%) relatavam a falta de alternativa,
(34,4%) por conta prépria, (21,5%) o alto preso
dos alimentos sem glaten, e (15,1%) nao
gostavam do sabor e/ou textura dos alimentos
isentos de gluten.

No entanto, estudos tem cada vez mais
procurado desenvolver alimentos sem glaten
de alta aceitabilidade pela populacdo. Nesse
contexto, a pesquisa de Couri e Giada, (2016)
avaliou as propriedades fisicas, quimicas e
sensoriais de um pao sem glaten (massa de
fécula de batata), com adicdo de diferentes
porcentagens  (FO=Controle, F1=5% e
F2=10%) de farinha do mesocarpo de babacu,
calculados com base na massa total de cada
preparacdo. 50 provadores néo treinados
avaliaram em uma escala de nota (1-9), dentre
as formulacdes, a nota maior atribuida ao
sabor foi da formulacdo F1, tendo nota acima
de 7 por 40% dos provadores. Pode-se avaliar
um resultado promissor nas buscas de
inovagdo, ainda assim, os autores relataram
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aumento do valor nutricional, em relagdo ao
aumento de fibras sollveis, e diminuicdo do
valor calérico das formulacbes de F1 e F2
guando comparados ao FO=Controle.
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Figura 1. Descricao da selecéo, inclusao e exclusao dos trabalhos.

Outro estudo, similar ao anterior teve
como objetivo avaliar as caracteristicas fisicas,
guimicas e sensoriais de biscoitos sem gliten,
elaborados a partir de farinha de arroz, farelo
de arroz e farinha de soja. Este utilizou a
mesma escala hedbnica estruturada com
notas de (1-9), o resultado das caracteristicas
sensoriais se deu por 48 provadores néo
treinados. Os componentes da formula nao
apresentaram estatisticas significativa entre si
(p > 0,05), em relacao a avaliacao do sabor.
Assim, as massas obtiveram escores médios
de 4,0 e 5,0 correspondendo a opcao
“‘indiferente” e “ndo gostei (MARIANI et al.,
2015).

Conclusoes:

Contudo, os maiores desafios para
manter a qualidade de vida do celiaco,
depende da preservacao da DIG, a dificuldade
em obter produtos com caracteristicas
sensoriais e/ou nutricionais semelhantes aos
gue contém glaten, e também da interacéo do
individuo celiaco com ambientes sociais, visto
gue, muitos deixam de frequentar esses locais
por uma causa de indisponibilidade de
alimentos sem glaten.

Ainda assim, existem os que utilizam
deste empecilho para transgredir a dieta, no
entanto, se colocam em posigéo de risco para
o surgimento de desordens patoldgicas.

E necessario que haja mais estudos
procurando inovacoes em produtos,
abordando outras classes de alimentos. Mas
que também o publico celiaco tente adaptar-
se ao consumo desses produtos
desenvolvidos, a fim de que se possa manter
uma maior variabilidade na alimentacéo.
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