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RESUMO

FERRARI, Beatriz Lisboa; MEIRA, Kelly Cristina; SOARES, Maysa Padua. Alergias e
Intolerdncias Alimentares: Perfil dos Consumidores - Uma Revisdo Bibliografica. 2022.
Trabalho de Concluséo de Curso — Universidade Federal de Sdo Carlos, campus Lagoa do Sino,
Buri, 2022.

Nos ultimos anos, com a industrializacdo, o setor alimenticio vem se transformando e
acompanhando as mudancas na sociedade. Tais mudancas estdo relacionadas a saude do
consumidor, que vem desenvolvendo alguns tipos de alergias alimentares e intolerancia. A
alergia alimentar consiste na reacdo anormal do sistema imunoldgico humano, através da
ingestdo de alimentos alergénicos. Ao contrario das alergias, a intolerancia alimentar ndo é uma
reacdo exagerada a organismos ndo relacionada ao sistema imunolégico, mas sim, por
deficiéncias e ou falta de enzimas digestivas produzidas pelo corpo. Consumidores com alergia
alimentar ou intolerancia, apresentaram um perfil de fidelidade devido a dificuldade de
confianca em novos alimentos, porém, muitos demonstraram insatisfagdo com o0s
comercializados, e estdo dispostos a gastar mais com produtos de maior qualidade,
possibilitando a insercdo de novas marcas no mercado. Além disso, o perfil de consumidor
feminino destacou-se nas pesquisas, sendo responsavel pelo maior consumo de alimentos
destinados a intolerantes a lactose e alergia ao gluten, e ja o perfil de consumidores infantil
teve maior evidéncia em alimentos destinados para alergia a caseina. Isto posto, 0 presente
trabalho teve como objetivo e por consequéncia, analisar os tipos de alergias e intolerancias
mais comuns, sendo elas a intolerancia a lactose, a alergia a proteina do leite de vaca (APLV)
e alergia ao gluten (doenca celiaca), ressaltando as necessidades do consumidor de acordo com
o0 seu perfil de consumo e por consequéncia analisar as tecnologias aplicadas para atender a

demanda de alimentos hipoalergénicos.

Palavras-chave: Alergia alimentar. Intolerancia alimentar. Leite. Caseina. Lactose. Glaten.
Doenca celiaca. Perfil do consumidor. Tecnologia.



ABSTRACT

FERRARI, Beatriz Lisboa; MEIRA, Kelly Cristina; SOARES, Maysa Padua. Food Allergies
and Intolerances: Consumer Profile - A Bibliographic Review. 2022. Course Completion
Work — Federal University of Sdo Carlos, Lagoa do Sino campus, Buri, 2022.

In recent years, with industrialization, the food sector has been transforming and
accompanying changes in society. Such changes are related to consumer health, which has been
developing some types of food intolerances and allergies. Food allergy is the abnormal reaction
of the human immune system, through the ingestion of allergenic foods. Unlike allergies, food
intolerance isn’t an exaggerated reaction to organisms not related to the immune system, but
due to deficiencies and or lack of digestive enzymes produced by the body. Consumers with
food intolerance or allergy showed a loyalty profile due to the difficulty and trust in new foods,
however, many of them showed dissatisfaction with the commercialized ones, and are willing
to spend more on higher quality products, allowing the insertion of new brands in the market.
In addition, the female consumer profile stood out in the surveys, being responsible for the
greater commercialization of foods intended for lactose intolerant and gluten allergy, and the
child consumer profile had greater evidence in foods intended for casein allergy. That said, the
present study aimed to analyze the most common types of allergies and intolerances, namely
lactose intolerance, cow's milk protein allergy (CMPA) and gluten allergy (celiac disease),
highlighting the needs of the consumer according to their consumption profile and therefore

we analyze technologies applied to meet the demand for hypoallergenic foods.

Keywords: Food allergy. Food intolerance. Milk. Casein. Lactose. Gluten. Celiac disease.
Consumer profile. Technology.
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1. INTRODUCAO

Devido a industrializacdo e a globalizacdo, muitas areas do cenario mundial vém se
transformando, inclusive o setor alimenticio. Por conta disso, 0 mercado tem apresentado
mudancas significativas para a sociedade, dentre elas, o ritmo de vida acelerado e a forma de
se alimentar, os quais se tornaram praticos, porém inadequados.

De acordo com Cocco (2018), tais fatores tém contribuido para o desencadeamento de
problemas relacionados a saude do consumidor, com destaque ao desenvolvimento de
determinadas alergias alimentares e intolerancias em alguns individuos.

No caso da alergia alimentar (AA), essa consiste em uma reacdo anormal do sistema
imunolégico humano, promovido pela ingestdo, inalagdo e/ou contato com determinados
alimentos, muitas vezes, constituido por moléculas proteicas (SOLE et al., 2018). Segundo
Berzuino et al., (2017), os sintomas clinicos da AA, manifestam-se predominantemente por
sintomas gastrointestinais e cutaneos, sendo que, os primeiros episddios alérgicos impactam
negativamente as vias respiratorias.

Diante disso, 0 Unico tratamento para os individuos que apresentam AA ¢ pautado na
abstencéo de ingestéo de alimentos alergénicos da dieta, bem como obter acesso as informagdes
adequadas quanto a rotulagem dos alimentos (BERZUINO et al., 2017).

Ao contrario das alergias, a intolerancia alimentar ndo é uma reacdo exagerada a
organismos nao relacionados ao sistema imunologico, mas sim, por deficiéncias e ou falta de
enzimas digestivas produzidas pelo corpo (SOUZA, 2017).

No tocante aos tipos de intolerancias e alergias alimentares, atualmente a que mais se
destaca, é a intolerancia a lactose (IL). A lactose é um dissacarideo secretado pelas glandulas
mamarias de fémeas de mamiferos, que quando ingerida, sofre reacGes de hidrdlise atraves do
intestino delgado, apresentando como produtos dois monossacarideos, glicose e galactose. A
hidrolise ¢ catalisada pela enzima B-galactosidase, conhecida como lactase (BATISTA et al.,
2018).

Estudos comprovam que a IL pode ser um fator genético, causado por mutacdes
recessivas na enzima lactase intestinal, como descrito por Szilagyi e Ishayek (2018). Os
sintomas se dao logo no inicio da amamentacdo do bebé e podem ser diarreias e hipercalcemia,
além disso, podem também acometer bebés prematuros.

A deficiéncia tardia de lactase priméaria desenvolvida por adultos, é conhecida como

hipolactasia, onde tem-se a ma digestdo da lactose pela lactase florizina hidrolase da borda do
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intestino proximal, e ndo ocorre a quebra do dissacarideo (SZILIAGYI; ISHAYEK, 2018). J&
a deficiéncia secundéria de lactase, advém apds dano & mucosa do intestino delgado, gerado
por uma condi¢cdo fisiopatologica subjacente, como crescimento em excesso de bactérias,
giérdia, diarreia viral grave ou doenca celiaca, este tipo pode aparecer em qualquer idade, e
normalmente é temporario e reversivel (DOMINGUEZ-GARCIA et al., 2019).

Segundo Santos, Rocha e Santana (2019), o tratamento da IL é realizado de acordo com
a etiologia. Assim, a hipolactasia deve ser tratada evitando o consumo temporério de lactose,
buscando a remissdo dos sintomas. A hipolactasia secundaria é tratada excluindo
temporariamente os alimentos que possuem lactose, até que a doenca seja controlada, e para
individuos com deficiéncia congénita de lactase, a lactose deve ser removida da dieta
permanentemente.

Ainda sobre leite e seus derivados, existe a alergia a proteina do leite de vaca (APLV).
Sua consequéncia é um conjunto de reacdes de protecdo imunoldgicas contra as proteinas,
sendo a caseina a principal. Essa alergia se manifesta especialmente em criangas menores de
trés anos. Os principais sintomas sdo: urticaria, nduseas, diarreias, dispneias e até choque
anafilatico (GUIMARAES et al., 2021).

Ha também a doenca celiaca, ou alergia a glaten. Trata-se de uma enteropatia
imunomediada, causada pelo gluten. Ela € caracterizada por um genotipo genético e auto
anticorpos, que normalmente se manifesta na mucosa intestinal, mas que tambeém pode se
manifestar com sintomas gastrointestinais e extra intestinais. Logo, ela pode ser considerada
uma doenca que age de forma sistémica. Pode existir a sensibilidade ao gluten ndo celiaca,
muito comum ultimamente (LEONARD et al., 2017).

Sendo assim, este trabalho tem por finalidade descrever a intolerancia a lactose e as
alergias a caseina e ao gluten, destacar seus sintomas e entender o perfil dos consumidores de

alimentos especificos para tais sensibilidades.
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2. OBJETIVOS
O objetivo deste trabalho foi abordar sobre a intolerancia a lactose e as alergias a
caseina e ao gluten, apresentando suas caracteristicas, semelhangas e diferengas. Apresentar
também a identificacdo do perfil dos consumidores, suas preferéncias quanto aos alimentos
especificos para os portadores de doencas alimentares e a fidelidade com as marcas produtoras.
Determinado o comportamento e o perfil do consumidor, buscou-se abordar sobre alguns tipos

de tecnologias aplicadas na producéo destes alimentos.
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3. FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1. LEITE

Conforme a Instrucdo Normativa n°51, de 18 de setembro de 2002, leite € classificado,
sem outra especificacdo, como o produto proveniente da ordenha completa e ininterrupta, em
conjuncgdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. Em caso de leite de
outros animais, a denominagdo enquadra-se segundo a procedéncia da espécie. As
caracteristicas sensoriais determinam que 0 aspecto e cor, devem apresentar-se como branco
opalescente homogéneo, com sabor e odor caracteristicos.

Segundo Vidal & Netto (2018), a producdo do leite é realizada pela glandula mamaria,
sendo uma evolucdo por hipertrofia das glandulas sudoriparas ap6crinas, tendo associagdo ao
pelo. Inameros alvéolos fazem parte de l6ébulos que constituem a glandula maméria ativa, e
esses, possuem revestimento de celulas epiteliais cubicas altas ou baixas, que tem como
funcionalidade operar a producdo do leite. Para demonstrar de forma clara, a Figura 1, expressa
a secrecdo do leite bovino.

Figura 1 - Secrecéo do leite bovino

Fonte: Adaptado de SILVA (2018).

Para Rosa et al. (2017), o leite é considerado uma conjuncdo de diversos elementos na
agua, compreendendo uma suspensdo coloidal de pequenas particulas de micelas de caseina
ligadas ao fosforo e calcio, emulsdo de glébulos de gordura e vitaminas lipossoluveis em

suspensdo, e compreende também solucdo de lactose, proteinas sollveis e sais minerais.
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A composicdo do leite se modifica conforme a raca, espécie, alimentacdo, temperatura
ambiente, manejo, individualidade, fase de lactacdo, e outros fatores que o mamifero pode estar
exposto. Para melhor expressar, o Quadro 1 exibe a composi¢do média do leite bovino.

Quadro 1 - Composicéo do Leite Bovino

COMPONENTES Porcentagem (%0)
Nitrogénio nio Proteico (g/100g) 02
Proteina do Soro (g/100g) 0.5
Matéria Mineral (g/100g) 0.7
Caseina (g/100g) 2.5
Proteina Bruta (g/100g) 32
Gordura (g/100g) 36
Lactose (g/100g) 4.7
Sélidos Totais (g/100g) 23
Agua (g/100g) 87.5

Fonte: Adaptado de ROSA et al (2017).

De acordo com a MilkPoint (2021), o leite € um fluido muito complexo, e de maneira
fisiologica, se distingue como fonte Unica e indispensavel para nutricdo de recém-nascidos,
visto que, propicia todos os nutrientes fundamentais para o desenvolvimento de toda espécie.
Ja para a area industrial, o entendimento das especificidades dos componentes do leite é crucial

para a producdo de derivados lacteos com qualidade e maior rendimento.

3.1.1. Lactose
A lactose, principal carboidrato presente no leite, é um dissacarideo composto por um

radical B-D-galactose e um radical a-D-glicose, reunidos por meio da ligacdo glicosidica B-1,4.
A denominacdo quimica da lactose é expressa como 4-O-B-D-galacto-piranosil-a-D-
glucopiranose ou 4-(B-D-galacto-sido)-D-glucose, e sua formula molecular é Ci2H22012
(CAMPBELL, 2017).
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A sintese da lactose € realizada nas células epiteliais das glandulas mamarias dos
mamiferos, e sua producgdo é desempenhada pela reagdo das proteinas alfa-lactoalbumina e N-
acetil-galactosil-transferase (MACHADO, 2021). Quanto a sua concentracéo no leite, ocorre
uma variacdo de espécie para espécie, apresentando um percentual de 7% no leite humano e
5% no leite bovino (MISSELWITZ et al., 2019)

Para Da Silva (2017), efetuar a quebra da lactose na corrente sanguinea ocorre mediante
0 processo de hidrolizacédo pela enzima B-galactosidase ou LAC na mucosa do intestino, a qual
efetua a quebra dos dissacarideos, separando assim a glicose e galactose, cujas funcdes séo
atuar como fonte de energia (glicose) e transformar-se em glicolipideos e glicoproteinas
(galactose). Apos tais processos, a galactose e a glucose estdo dispostas no intestino delgado -

mais precisamente no jejuno, conforme apresentado na Figura 2.

Figura 2 - Reagdo de metabolizagéo da lactose

CH,0H Lactase CH,0H CH,0H
0. OH HO on}—0_ oH O. OH
4 J ; o +
(o} < (0] ) O
\ H X H N H
OH OH OH
Lactose D-galactose D-glucose

Fonte: Leksmono et al., 2018 apud Bakanovas, 2020.

Fosgard (2019) tem ressaltado que as etapas de metabolismo da lactose acima expostas
acontecem de forma normal em individuos saudaveis. Em contrapartida, quando ocorre a ma
absorcdo ou ma digestdo de lactose proveniente da diminuicdo na capacidade de hidrolisar a
lactose, desencadeia-se 0 processo de hipolactasia, comumente conhecido como intolerancia a
lactose (SILVA, 2018).

Ademais, a importancia da lactose para além do organismo também ¢é aludida junto a
industrias farmacéuticas e dietéticas devido ao seu forte apelo ao aporte de energia corporea,
funcdo intestinal e expressividade ao crescimento humano (FONSECA; RIBEIRO, 2021). Por
outro lado, a hidrdlise da lactose tem se tornado um subsidio junto as inddstrias alimentares,

oportunizando o desenvolvimento de novos produtos destinados aos intolerantes a lactose.

3.1.2. Caseina
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Como j& citado, a caseina € a principal proteina do leite de vaca (80% da composicao),
sendo que suas propriedades divergem das outras proteinas. Elas possuem caracteristica
hidrofébica, com uma alta carga, algumas prolinas e pouco resquicio de cisteina. Além disso,
formam apenas pequenos comprimentos de a-hélice, devido a minima existéncia de estrutura
terciaria, o que implica também a dificuldade de as moléculas de caseina serem desnaturadas.
A carga relativamente alta das moléculas permite que elas se mantenham em solucdo, e esta
relacionada com a presenca dos grupos fosfato, que sao esterificados. Elas podem ser descritas
como proteinas fosforiladas, de estrutura aberta e flexivel (WALSTRA, 2005).

A caseina ¢é formada por quatro fosfoproteinas: asi-Caseina, os2-Caseina, p-Caseina e
k-Caseina. A propor¢do de cada uma se da pela relacdo 11:3:10:4, e as diferencas na
fosforilagdo e glicosilagdo causam a heterogeneidade, sendo que a k-Caseina é a Unica
glicosada. Essas quatro caseinas associadas com o fosfato de calcio formam as micelas de
caseina, cuja estrutura interna ¢ constituida por osi-Caseina, os-Caseina, B-Caseina e
nanoparticulas de fosfato de calcio coloidal. Na superficie ha a k-Caseina, promovendo
estabilidade. A estrutura descrita promove outras propriedades ao leite, como, a cor branca, a
estabilidade ao calor, ao etanol e a coagulacéo pelo coalho, por isso a importancia da caseina
(WALSTRA, 2005). A figura 3 apresenta a estrutura da caseina.

Figura 3 - Estrutura da molécula de caseina (modelo proposto por Peter Walstra, 2005)

O submicelas

2 camada externa
“ o .
©  de x-caseina

fosfato de cilcio

50 nm

Fonte: Silva, 2019.
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3.2. INTOLERANCIA A LACTOSE

Mattar e Mazo (2010) apontam que a hipolactasia (HL), também conhecida como
lactase ndo persistente ou ma absorcdo de lactose, € caracterizada pelo aparecimento de
sintomas abdominais nos individuos. No entanto, a ma absorcdo de lactose nem sempre
provoca sintomas de intolerancia a lactose, uma vez que a ma absorcdo priméria da lactose
ocorre no momento do desmame, reduzindo geneticamente a atividade da lactase na maioria
das populagdes.

De forma sucinta, a ocorréncia da intolerancia a lactose é descrita por Fassio et al.
(2018), que aponta que devido a ndo metabolizagdo da lactase no intestino delgado, a mesma é
direcionada ao intestino grosso e passa por um processo de fermentagdo pela microbiota.
Consecutivamente, ha a producédo de acidos graxos de cadeia curta (latico, acético, propinico
e butirico), além dos gases metano (CH,), didéxido de carbono (C0,) e hidrogénio (H,).

Tais produtos provenientes da ndo hidrolizacdo da lactose no organismo acaba por
fomentar a evolugdo da eructacdo, borborismo, edema intestinal, irritacdo da mucosa,
desconfortos e alguns sintomas, tais como: nausea, colica, flatuléncia, diarreia, inchago, dores
abdominais e vomitos (OLIVEIRA, 2020).

Segundo Mathius et al. (2016), a ocorréncia do vomito nos intolerantes a lactose € uma
estratégia do proprio organismo para eliminar o conteddo estomacal, a fim de que o mesmo
ndo alcance o intestino e gere ainda mais desconfortos. Ja no tocante a diarreia, essa €
decorrente da presenca do acido latico, o qual promove um aumento na pressao osmotica no
intestino, permitindo a passagem da agua para esse Orgdo e retencdo do liquido nas fezes,
tornando-as amolecidas (PONTE et al., 2016). De modo geral, os sintomas aparecem nos
individuos intolerantes em um periodo de 30 minutos até 2 horas ap6s o0 consumo do alimento
que contém lactose (BATISTA et al., 2018).

A Figura 4 exemplifica a diferenca entre um individuo com atividade normal da lactose

e um com deficiéncia de lactose.
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Figura 4 - Representativo de pacientes com atividade normal da lactose e com deficiéncia de
lactose.

ATIVIDADE NORMAL DA LACTASE
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Fonte: Longo, 2006 apud Duarte (2016).

Ramalho e Ganeco (2016) tém salientado que a gravidade dos sintomas esta intrinseca
a quantidade de lactose ingerida, bem como a quantidade de lactose que cada organismo
suporta. Junto a este escopo, alguns estudos tém entdo apontado uma varia¢do na quantidade
tolerada entre 7 e 15¢g de lactose por dia e, ainda, os individuos intolerantes a lactose nem
sempre apresentam sintomas gastrointestinais induzidos pela ingestédo de baixas quantidade de
lactose (0,5 a 7,0g/dia).

Para melhor compreender a tematica, ha a segmentacédo da intolerancia a lactose, sendo
classificada conforme aponta Louwagie (2019), em 3 vertentes, sendo: Lactase Deficiéncia
(LD) Priméria; Lactase Deficiéncia Secundaria (também chamada de Intolerancia adquirida) e
Intolerancia Congénita ou hereditaria.

A deficiéncia primaria por sua vez € o fator mais evidente e acomete o individuo desde
a primeira infancia até a fase adulta, sendo caracterizada pela reducdo da producdo da enzima
de acordo com a idade do individuo, consistindo em uma condicdo também determinada
geneticamente. Para que haja o aparecimento de sintomas, a atividade da enzima precisa ser
reduzida em pelo menos 50% (ZYCHAR; OLIVEIRA, 2017; BRANCO et al., 2018). Neste

tipo de intolerancia ha uma certa tolerancia no consumo de leite e derivados (tais como queijos
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em geral, por possuirem baixo contetido de lactose), visto que alguns individuos desenvolvem
um mecanismo de tolerancia por intermédio da adaptacdo colénica com tentativas de
reintroducdo gradativa, balanceando particularmente os sintomas apresentados (BRANCO et
al., 2018).

J& a intolerancia secundaria é de carater geralmente temporario, sendo reversivel e
caracterizada por procedimentos cirurgicos ou traumas na regido onde se produz a lactase
(micro vilosidades do jejuno), proporcionando assim sua posterior recuperacao. Neste tipo de
intolerancia a causa é decorrente de outras doengas, tais como a doenca celiaca, doenca de
Chron, além da alergia a proteina ao leite de vaca, dentre outras. Para tanto, se recomenda a
exclusdo da lactose na dieta alimentar dentro de um prazo de quatro semanas até finalizar a
recuperagdo da mucosa, junto ao tratamento da mesma (SOUZA et al., 2018).

Por ultimo, a Intolerancia Congénita ou hereditaria é considerada uma condigdo grave
e extremamente rara, estando intrinseca a heranca genética do individuo (0 mesmo nasce com
a deficiéncia na producdo da enzima desde 0 nascimento e permanece em niveis anormais
durante toda a vida). Tal intoleréncia é descrita em apenas 40 individuos, sendo detectada em
recém-nascido durante a primeira ou segunda mamada e ainda, neste caso especifico, a
introducdo do célcio é feito via medicamentos a partir do inicio da puberdade, devido ao
aumento na velocidade de crescimento humano (SANTOS e ZANUSSO, 2015).

De acordo com Deng (2015) a intolerancia a lactose ou persisténcia da lactase pode
estar condicionada a domesticacdo do gado leiteiro e com o habito da prevaléncia do consumo
de leite ap6s o desmame. Concomitantemente, o fator da persisténcia da lactase se altera
seguindo os costumes populacionais e regido demografica.

Se houver a persisténcia dos sintomas durante o consumo de alimentos com quantidades
menores de lactose, € possivel utilizar recursos farmacologicos, tais como as capsulas e
probidticos. Em estudo realizado por Santos (2017) a suplementacdo diaria enzimatica de
lactase com o uso de capsulas também pode ser feita pelos intolerantes, sem gerar sintomas
gastrointestinais.

A realizacdo de um diagndstico nos casos de intolerancia a lactose € crucial para indicar
um possivel tratamento. Para tanto, a anamnese e a compreensao da realidade e histérico do
paciente a partir de exames fisicos e histérico gestacional e alimentar acabam por compor um
diagndstico terapéutico e isso, por sua vez, favorece em fase posterior, um teste confirmatorio
mais especifico (BATISTA et al., 2018).

Para Pinto et al. (2018) sdo existentes diversos diagndsticos para deteccdo da

intolerdncia, no entanto, a maior parte deles sdo considerados como invasivos e caros, sendo
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de pouco acesso a populacdo. Em contrapartida, outros métodos diretos e indiretos também séo
existentes, os quais se destacam: teste do pH fecal, pesquisa de substancias redutoras nas fezes,
teste de tolerancia a lactose, teste de tolerancia a lactose com etanol, teste respiratorio com
14C-lactose, teste respiratorio com 13C-lactose, teste de hidrogénio expirado e a bidpsia

intestinal.

3.3. ALERGIA A PROTEINA DO LEITE DE VACA (APLV)

Ao falar da caseina, ndo se pode deixar de abordar sobre a APLV. Considerada um dos
tipos mais comuns de alergias alimentares, ela é definida como uma reac&o anormal do sistema
de defesa contra os componentes proteicos do leite de vaca. Normalmente ela prevalece em
criangas com menos de dois anos de idade (PETRIZ, 2017). No Brasil, as informagdes sao
escassas, entretanto, estudos indicam que a prevaléncia (casos ja existentes) da APLV ¢ de
5,4% e a incidéncia (aparicdo de novos casos) € 2,2%. J& em escala mundial, a ocorréncia €
mais comum na populagdo pediatrica, com 6% de prevaléncia. Em adultos, esse nimero cai
para 3,5% (GUIMARAES et al., 2021).

Segundo Guimaraes et al., 2021, tratando-se dos fatores que provocam a APLV, o0 mais
relevante € a introducédo antecipada da ingestdo do leite de vaca na alimentacao de bebés com
menos de seis meses de idade, ja que o organismo ainda ndo possui um sistema imunologico
totalmente eficiente. Ha outro fator que também é relevante para causar a APLV, que é a
predisposicdo genética.

Como a APLV é uma irregularidade imunoldgica, ela pode ocorrer devido a causas
mais complexas e amplas, ja que ha outras proteinas presentes no leite. Os sintomas podem ser
IgE mediados, ndo mediados e mistos, dependendo das particularidades de cada organismo, da
fracdo proteica e de como se da o mecanismo de fisiopatologia (GUIMARAES et al., 2021).

Caracteriza-se como APLV mediada aquela que a manifestacao dos sintomas alérgicos
é rdpida, com até duas horas apds a exposicao as proteinas. Tais sintomas podem ser cutaneos,
gastrointestinais, respiratdrios e também anafilaticos. A APLV ndo mediada se caracteriza por
reacOes alérgicas de manifestacdo mais demorada. Normalmente essas manifestacGes sao
gastrointestinais, como refluxos, vomitos, constipacdo, diarreia, entre outras. Ja a APLV mista
é uma mescla da mediada e ndo mediada, podendo apresentar os sintomas de ambas, mas de

forma cronica. Ou seja, os sintomas alérgicos s&o mais intensos (GUIMARAES et al., 2021).
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3.4. GLUTEN

O gluten é definido como uma rede de proteinas insoluveis, presente no endosperma
dos cereais, e dispdem de uma grande importancia tecnoldgica, responsavel por atribuir
viscoelasticidade e retencdo de umidade as massas alimenticias (CARDOSO et al., 2021;
ALVES, 2018). E constituido, majoritariamente, por duas fracdes proteicas que depende do
comportamento em solugdo de etanol: uma pertencente aos grupos das prolaminas, que sdo
soluveis e a outra as gluteninas, que sdo insollveis (Figura 5) (CARDOSO et al., 2021; DRUB,
2019). Ambas as fracdes sdo essenciais na elaboracdo de panificacdo: as prolaminas, tem a
capacidade por atribuir uma extensibilidade e viscosidade, e as gluteninas sdo responsaveis
pela elasticidade e firmeza (SANTOS, 2017; ALVES, 2018; DRUB, 2019).

Figura 5 - Representacdo da natureza proteica do glaten
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Glaten Prolamina Glutenina
Fonte;: CARDOSO et al, 2021.

As proteinas de armazenamento do gluten encontram-se espontaneamente nos grdos de
muitos cereais da estirpe das Gramineae, comumente conhecida como gramineas, e Sao
divididos em doze subfamilia monofilética, principalmente das espécies Triticeae que
corresponde 0s cereais, especificamente como: trigo, cevada, centeio e triticale (CARDOSO et
al., 2021). Na figura 6 mostra-se a quantidade de gliten presente em cada grao dos cereais e
suas respectivas fracGes proteicas.
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Figura 6 - Porcentagem de gldten presente nos grdos dos cereais

CEREAIS
[ [ [ |
TRIGO CEVADA CENTEIO TRITICALE
Gliadina Glutenina Hordeina Glutenina Secalina Glutenina Gliadina Glutenina
50% 50% 35-45% 35-45% 11-16% (ausente) 11-25% 6-9%

Fonte: Adaptado de Cardoso et al., 2021.

Pode-se observar que as prolaminas sdo as principais proteinas de armazenamento no
endosperma dos grdos (BALAKIREVA; ZAMYATNIN, 2016). Diante disso, elas se
diferenciam de acordo com o tipo de cereal, no que se refere ao trigo (Triticum spp.), elas sdo
denominadas gliadinas, ja na cevada (Hordeum vulgare L.) sdo as hordeinas (BIESIEKIERSK,
2017). Os graos de centeio (Secale cereale L.) contém em sua composicdo até 16% de gliten
e possuem apenas a presenca da gliadina, sendo assim, tendo uma auséncia da proteina de
glutenina (CARDOSO et al., 2021).

O Triticale (x Triticosecale Wittmack) € uma espécie de cereal feita pelo homem obtida
do cruzamento genético entre trigo e centeio, a fim de fundir os atributos dominantes dessas
culturas (ZHU, 2018). Assim como o trigo, este grao contém principalmente a fracéo proteica
de gliadina em sua composicdo (NAVARRO-CONTRERAS et al., 2014).

De acordo com Biesiekiersk (2017), as propriedades reoldgicas e funcionais,
relacionadas a quantidade de gluten em cada destes cereais, depende principalmente da
proporcao das proteinas (prolaminas para gluteninas) e alem das relacfes de suas estruturas.
Portanto, cada componente tem diferentes funcdes para estabelecer a viscosidade, as
propriedades sensoriais e a qualidade do produto final. Além desses aspectos tecnologicos, as
proteinas presentes no gldten tambeém sdo responsaveis por agdes tdxicas no organismo,
incluindo inflamacdes em pacientes com doenga celiaca (DC), tornando-se o0 consumo de trigo,
cevada e centeio, totalmente restrito (BIESIEKIERSK, 2017; ALVEZ, 2018).

Embora seja ideal ser totalmente isento o consumo de gluten, a tecnologia para produzir
alimentos gluten free, ainda sdo restritivas, por isso, o Codex Alimentarius da Food and
Agricuture Organization e Word Health Organization (2008), determinaram que os alimentos

naturais sem gluten podem conter até 20 mg de gluten por 100 g de alimento, porém 0s
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alimentos industrializados livres de gliten ndo devem ultrapassar 10 mg/100g de alimento
(FAO/WHO,2008).

3.5. ALERGIA AO GLUTEN: DOENGCA CELIACA

Os graos sdo partes indispensaveis de uma alimentacéo saudavel e estdo entre os itens
mais consumidos mundialmente. Conforme observado, os cereais sdo compostos por uma
fracdo majoritaria de prolaminas e glutenina - proteinas de armazenamentos dos cereais. No
entanto, a ingestdo dessas esta associada a uma ampla gama de distdrbios clinicos (SINGH et
al.,2018, DRUB, 2019). De acordo com Drub (2019), esses distdrbios, estdo sendo
gradativamente mais detectados em inimeras partes do mundo, particularmente na América do
Norte, Europa, Africa e em alguns paises asiaticos. Certifica-se que aproximadamente 1,4 %
da populacdo mundial é detectada com alergia ao gliten. Entretanto, no Brasil, segundo a
Federacdo Nacional das Associacdes de Celiacos (Fenacelbra) estima-se que cerca de dois
milhdes de habitantes tenham a doencga. Contudo, essa proporc¢ao pode ser ainda maior, ja que
as pesquisas apontam apenas os ja diagnosticados (FENACELBRA, 2021).

A doenca celiaca (DC), ou alergia ao gluten, trata-se de uma enteropatia imunomediada,
desencadeada pela ingestdo do gldten, resultando em uma inflamagdo cronica na mucosa
intestinal, levando a atrofia das vilosidades intestinais, que acaba restringindo a absor¢éo dos
nutrientes no organismo. Logo, a DC pode ser considerada uma doenca que age de forma
sistémica, ou seja, podendo afetar quaisquer Orgaos, e ndo apenas o0 trato gastrointestinal
(FENACELBRA, 2010; LEONARD, SAPONE, CATASSI, FASANO, 2017).

Os sintomas da DC, podem se desenvolver tanto a nivel intestinal, como diarreia,
distensdo abdominal, nausea, vomitos, dor e constipacdo; quanto a nivel extra, que transcorre
em dermatite herpetiforme, artrite, sintomas neuroldgicos, anemias, perda de peso e até mesmo
infertilidade em mulheres (CARDOSO et al, 2021; DRUB, 2019). Portanto, a Gnica forma de
controlar a doenca celiaca consiste ser a restricio completa de alimentos que contém gluten,
consequentemente, ocorrera a diminuicdo das inflamag6es ao organismo. Diante disso, para
uma dieta sem glaten, os celiacos devem constantemente conhecer e executar uma leitura
rigorosa dos alimentos para que consigam compreender toda a sua composicdo (FERREIRA,
2021). Na Tabela 1 indicam-se alguns principais alimentos permitidos e proibidos para

celiacos.
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Tabela 1 - Alimentos permitidos e proibidos em uma dieta sem gllten

Alimentos Permitidos Proibidos

Arroz, batata e fécula de batata,
milho e farinha pura de milho,

i Trigo (Farinha, semolina, germe
tapioca, farinha de soja, castanha,

Farinaceos e e farelo), floco e farinha de

feculentos S 3o de cereais (arroz, milho e aveia, cevada, pao. bolos secos,
; = ( malte. ;
; mandioca). :
Leite em po esterilizado, leites Leites achocolatados que
S integrais, desnatados e contenham malte ou extrato de
Bebidas > 52 5 3 s
semidesnatados, queijos frescos,  malte. queijos fundidos, queijos
iogurte. requeijdo, ricota. parmesdo. preparados com cerais proibidos.
X Feqa<_>, S fe.x_] g EL VL L e Extrato proteico vegetal e
Grdos lentilha amendoim. soja, grdo de el 3 3
; proteina vegetal hidrolisada.
bico.
Sal, pimenta, cheiro verde, temperos
O caseiros, maionese caseira, vinagres Maioneses, catchup. mostarda e
fermentados de vinho tinto e de temperos industrializados.
arroz.
Gorduras Azeite, 6leo, manteiga, margarina. ~ Algumas banhas de comércio.

Fonte: Adaptado Gomide et al, 2016; Carvalho, 2017.

No Brasil, a partir de 2015, os rétulos de diversos produtos alimenticios contendo
gluten, séo regulamentados pela RDC n°26 da ANVISA, tornando obrigatoria a incluséo a frase
"ndo contém gluten" ou “contém gliten”, visto que ¢ de suma importancia alertar as pessoas
portadoras de DC ou que apresentam reacdes alérgicas a proteina, evitando o consumo de
determinados alimentos, dado que apenas pequenos vestigios dessa substancia, podem ser
prejudiciais a saide (ANVISA, 2015).

4. METODOLOGIA
A metodologia deste artigo foi dividida em quatro etapas, para simplificar a pesquisa e

a elaboracéo dos resultados.

4.1. Fontes
a) Foi utilizado um livro, disponibilizado como documento on-line publicado no
ano de 2016
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b) Realizaram-se buscas utilizando as bases de dados eletronicas PubMed,Google
Académico e Scielo e selecionamos 10 artigos cientificos, sendo 2 artigos
nacionais e 8 artigos internacionais no periodo de 2015 a 2021. As palavras
utilizadas na busca de artigos foram: intolerancia alimentar, food intolerance,
intolerancia a lactose, lactose intolerance, alergia alimentar, food allergy,
doenca celiaca, celiac disease, perfil do consumidor, consumer profile,
rotulagem e labeling. Foi feita também a combinagdo destas palavras, a fim de
se filtrar ainda mais os documentos encontrados. A Tabela 2 mostra os artigos
utilizados e especifica os itens relevantes para a escolha dos documentos.

c) Foram utilizadas 2 monografias, 2 dissertacdes (doutorado) e uma tese
(mestrado), publicadas entre os anos de 2015 e 2020. Os itens relevantes

também foram mostrados na Tabela 2.

Tabela 2 - Artigos de revistas e jornais, monografias, dissertacdes e teses utilizadas

Titalo Autor Ano Pars Documento  Items relevantes
Consumers with 1d
L Perfll dos
) foodalermiesa o iiaNeral | 2020 EUA | Amizo | consumsdoresa
gowm_:,mxka ; alerzia e infolerancia
Estado sobre
do sotre Perfil dos
mtolerdncia 3 lacioss OLIVEIRA. consmmidores da

"

. P < Tese

enovas tendencias  Janme Pamicia 2015 BRA .\ - =i

. hactri - (Doutorado) alergia ao kite de
mmdmrn de Mzlo. St

laticimios.
Alimentos Livres de

Ghiren- uma MELATTL I et : Consumo dos
g pcessidadepara a4l X021} BRA | Amipo | siacos
celaces.
Global Prevalence of
s |Celiac Disease: 2~ ¥ . A :
% |Systemaric Review SINGHP, erai. 2018 Camada’ Ampgo Doengacelaca

and Meta-analysis.

Celiac Diseaseand LEONARD, )
5 Nonceliac Ghuten MameenMer 2017 EUA Amgo Doenga cellaca
Sensioviry. al.

O perfil do "
consumidorde  FALLAVELA o CMEE
§ produtos sem ghiven: L2, THYS 2015 BRA Monogafia 32 PFOckos paa

W

ccidag ~ celiacos ou n3o
Dace?sdage ou RCS e
Consumer Perfll dos
7 preferances for food ?:?RA'AC‘ 017 Camada’ Amigo consumsdoresa
allergen labelling. Py alerzia e infoleranca
m&r&ﬁvx : . Escolhas da produtos
§ aogmensobreas DRUB.T.F.  201¢ BRA D’m*gﬂ?‘m@‘
escolhas dos 2 o P
st cehacos
Processamento @ )
qualidade dos Leticiados Refs | .- Produzos com redugdo
v produzos com bafxo Aramjo. 2017 | BRA | Momografia ‘s, 1 snce

tear de lactosa.



Factors affecting Einar VARGA
10 consumpdon of S-BELLO- 018
retail pulk in Chile PEREZ ET AL
Desafios ma
11 Producdo de leite em Tatiana Lopes 016
deslacrosado: = Fialho, erai.
es considengoss
I Natacha
Inrolerancia a 4
12 lactose: revisio. | promenede | 05y
Barbosa, eral
oL ——
Sl 307 Mohamead Al

2016

U estudo sobre 03
habitos de coopra
14 doconsumidorde O3S g
produros de produtes FEIUS
zero lactose.
Structural modelline
of food allergen
knowledge. attitade |5, veoi Soon. | 2018

o and practices amons

16 de consummo no R.és.aal wie

Oc

17 016

possuindo e sendo.
A comjoint analysis
0 consumer choice
m Brazml: defiming
18 device atmibutes for Luz P Calezan 2018
recogmizns
1z=d foods
charactenistics
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Amizo lacio com
Chile | fista) imcolerancia a lactose
Bry Amz  Imolerantes a Iactose
(revista) no mumdo
Bra  Ams Pretalncade
(revista) imcolemanrss a lactose.
Amgo Perfil dos
Indza Jomal) consumsdores
BRA Diss ~ Conzumo de zero
- Perfil de
Malisia 2792 onomdores com
Revista) alerzias alimentares
Parfl dos
Amgzo
BRA — consumedores de
Uomal)  orivados e ieite.
= Comportamemnto do
EUA Lo consumador.
EUAe Am 225 .
Brasil (xwig) Publico zaro lactose.

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

4.2. Coleta de dados

A coleta de dados foi feita da seguinte maneira:

a) Leitura Exploratoria: leitura rdpida cujo objetivo é verificar se o documento

consultado é de interesse.

b) Leitura Seletiva: leitura mais aprofundada das informacges relevantes.

¢) Registro das informacgdes extraidas dos documentos em instrumento especifico.

4.3. Analise e Interpretacdo dos Resultados

Foi realizada a leitura de forma analitica, cuja finalidade foi ordenar as informacoes

obtidas, possibilitando o entendimento aprofundado do tema pesquisado.

4.4. Discussdo dos Resultados
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Todos os resultados obtidos através das etapas anteriores foram analisados e discutidos

a partir do referencial teérico.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO
Apo6s analisados os artigos encontrados, utilizamos um total de 18 documentos para

discorrer sobre o perfil dos consumidores da intolerancia a lactose e das alergias a caseina e ao
glaten.
5.1. Resultados

5.1.1. Comportamento dos consumidores com Intolerancia ou Alergia
Alimentar

Ao analisar os tipos de alergia alimentar e intolerancia, torna-se necessario avaliar o
perfil de consumo de individuos com essas caracteristicas. Sendo assim, verificou-se alguns
artigos de pesquisa que identificaram como o consumidor de produtos isentos de alérgenos se
comportam ao compra-los. Sabendo que a seguranca alimentar € de suma relevancia, mais de
dois tercos desses consumidores sdo muito figis aos produtos que ja costumam consumir, ja
que muitas vezes ha certa dificuldade em encontrar essas mercadorias. Entdo a compra é
sempre repetida, como mostrado na figura 7. N&o obstante, um terco desses consumidores
ainda preferem buscar novos produtos dentro dessa categoria, mostrando um certo

descontentamento com os produtos ja comercializados (ALMEIDA et al., 2020).

Figura 7 - Padréo de compra de produtos hipoalergénicos

Os consumidores de produtos alimenticios antialérgicos sio altamente
ficis, mas muitos estio dispostos a experimentar novas opgoes.

Comportamentos de compra de consumidores de glimentos gue evitam alérgenos.

66% 38% 30%
Decidir scbre a Estdo sempre
Hf]:’;"mf;nr marca gue procurando
pretende comprar novos produtos.
marcas. antes de fazer
cCompras.

Fonte: Mckinsey Food Allergy Consumer Panel Survey, Margo 2020 (n=1.553)

Fonte: Almeida et al., 2020.

A acessibilidade a recentes alternativas acarreta significativas possibilidades para que

as marcas e novos produtos se insiram no mercado, conquistando a fidelidade desses
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consumidores. Ao conseguir esse feito, as marcas ganham, ja que boa parte dos compradores
gastam em média 5% a mais na compra desses produtos do que o consumidor comum. Segundo
Almeida et al. (2020), um em cada trés consumidores se mostram dispostos a gastar com
produtos de qualidade superior.

As pesquisas ainda revelam que esses consumidores levam em consideragdo ndo sé os
ingredientes, o sabor e 0 preco, mas também a confiabilidade da marca. A tendéncia é que as
marcas menores e antialergénicas sejam muito mais confiaveis, como mostra a figura 8. Sendo
assim, uma estratégia que pode ser adotada pelas grandes industrias é instruir e atrair essa classe
de compradores, sendo confiavel e aberta a esses tipos de alimentos (ALMEIDA et al., 2020).

Figura 8 - Tendéncia de compra e confianga em pequenas marcas

Os compradores que compram produtos
alimentares  antialérgicos tém  mais
confianca em produtos de pequenas marcas.

Parcela de compradores de alimentos que confiam em
produtos antialergicos por tipo de marca, % de

entréevisiacos
Grandes Pequenas Marcas
marcas marcas antialérgica

Fonte: Almeida et al. (2020)

Como descrito por Almeida et al. (2020), a maneira mais correta para que 0S
consumidores saiam ainda mais satisfeitos é elaborar a rotulagem, tanto dos alimentos
alergénicos e dos antialergénicos, de maneira clara, objetiva e que mostre todos o0s
componentes presentes nos alimentos. A pesquisa relata que mais da metade dos compradores

gastam um bom tempo na leitura dos rotulos, averiguando se é realmente seguro. Entéo,
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fazendo um trabalho conjunto, os fabricantes podem uniformizar e consequentemente ensinar

e cativar os consumidores.

5.1.2. Comportamento e Perfil dos consumidores com Intolerancia a Lactose
De acordo com Vargas-Bello Perez et al. (2018) a intolerancia a lactose é um problema

mundial, visto que acomete parte da populacdo que possui algum tipo de sinal e sintoma de ma
digestéo da lactose.

Nesse sentido, alguns autores tém estimado que entre 65 e 75% dos adultos de todo o
mundo apresentam sinais de intolerancia, todavia, tal nimero pode ser superestimado devido a
casos de autodiagndstico. No Brasil, cerca de 58 milhdes de brasileiros se enquadram nessa
condicdo segundo FIALHO et al., (2016), enquanto Vargar-Bello Perez et al., (2018), apontam
um indice de 44% da populagdo com intolerancia, valor que perfaz cerca de 90 milhdes de
brasileiros que ndo podem ou consomem moderadamente produtos com lactose.

Em um artigo publicado recentemente por Barbosa et al. (2020) foram analisados 20
trabalhos anteriormente publicados, os quais relacionaram a ocorréncia da intolerancia com a
etnia, questdes geneticas e regido demogréafica. Estes autores ainda relataram que tal fator
acomete cerca de 65 a 75% da populacdo mundial.

Ao analisar a idade em que a intolerancia € mais predominante, Ramya; Ali (2016) e
Vargas-Bello Perez et al (2018) tem apontado que na Indonésia e Chile, especificamente, as
faixas que mais se acomete sdo de 12-14 anos e 13-17 anos. No Brasil, por sua vez, a
intolerancia é expressiva em 44,1% na regido Sul e 60,8% na regido Sudeste (BARBOSA et
al., 2020).

Tendo por base a classificacdo da hipolactasia, a hipolactasia primaria tém ocorrido
predominantemente nos adultos, cujos sintomas tém sido apresentados desde a infancia (fator
apontado em 25% dos artigos consultados pelos autores). A ocorréncia da hipolactasia
secundaria relacionada a distdrbios gastrointestinais foi mencionada por 20% dos artigos,
sendo um fator de heranca genética recessiva rara.

No  entanto, a compreensdo do perfil dos consumidores que adquirem produtos sob
0 ponto de vista macroecondmico € pautado nos motivos que levaram os consumidores a
escolher um bem em detrimento a outro; restricdes orcamentarias que delimitam a escolha dos
produtos em funcédo do preco; escolhas do consumidor por produtos que elevam a satisfacédo
e/ou utilidade considerando suas preferéncias e renda limitada (RAMYA; ALI, 2016).

Contudo, para avaliar a aquisicdo de produtos zero lactose Henrique (2020) tem integrado as
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varigveis: intencdo de compra, conhecimento do produto e caracteristica do produto -
influenciando diretamente o poder de compra. Na avaliacdo proposta, o objetivo foi conhecer
os habitos de compra do consumidor de produtos zero lactose e, para tanto, 369 questionarios
foram desenvolvidos e aplicados. No total, 258 entrevistados confirmaram consumir ou ja ter
consumido algum produto zero lactose e, ainda, verificou-se que a dimenséo de género tem
influenciado diretamente a aquisicao de tais produtos - onde retrata que o poder de compra €
feito na maior parte por mulheres (valor que perfaz 86% dos entrevistados), sendo essas as
responsaveis pelo preparo diario dos alimentos (HENRIQUE, 2020; SOON, 2018). Vale
também destacar que o perfil dos respondentes foi formado em sua maior parte, por jovens
adultos com idade entre 25 e 39 anos (51,6%), sendo 64,4% casados.

A intencdo de compra dos produtos também é abordada na pesquisa de Henrique
(2020), que retrata que 60% das pessoas que adquirem alimentos zero lactose s&o intolerantes
declarados a este dissacarideo ou, ainda, que apresentam desconforto digestivo ao consumir
leite. Os demais (40%) realizam a compra devido algum membro familiar ter reacGes adversas
quando dispde o organismo com o produto comum.

Quando indagados sobre a interferéncia da marca no poder de compra, tal fator também
merece destaque: a reputacdo da marca e do fabricante geram confianca ao consumidor e além
disso, gera-se o reconhecimento das pessoas diante grupos da sociedade, explicando a
fidelidade a tais marcas (RAMYA; ALIA, 2016; SOLOMON, 2016). A aquisicdo de produtos
zero lactose pela populagdo demonstra estilo de vida diferenciado e caracteriza um publico que
segue uma dieta restritiva, confiando assim nos rotulos e informacgdes nutricionais fornecidas
pela marca e fabricante (CALEGARI et al., 2018).

5.1.3. Comportamento dos consumidores com Alergia a Proteina do Leite de
Vaca

Apos apresentados os fatos e dados sobre a APLV, é necessario apresentar como se da
o consumo do leite e seus derivados pelos individuos que sdo portadores dessa alergia. Segundo
Oliveira (2015), a principal faixa etaria diagnosticada com APLV sdo crian¢as com menos de
trés anos. Entdo normalmente os responsaveis por essas criangcas suspendem o leite da
alimentacdo, ficando muito mais atentos aos rétulos dos produtos industrializados, focando
principalmente nos termos: caseina, caseinatos, lactoalbumina, hidrolisados de proteinas do
leite e soro de leite.

Desse modo, é preciso uma alternativa para a alimentacdo desses individuos, ja que no

inicio da ingestdo de alimentos, ha a necessidade de suprir ingestdo de vitaminas e proteinas.
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Entdo existem formulas & base de proteinas hidrolisadas e purificadas de soja, como também
formulas hipoalergénicas e a base de aminoacidos livres. Geralmente essas suplementacdes sao
indicadas quando ha a pausa no aleitamento materno (OLIVEIRA, 2015).

H& uma classificacdo para cada tipo de formula, de acordo com as necessidades
nutricionais de cada individuo. Existem as férmulas a base de soja, formuladas com proteina
isolada de soja, livres de lactose e sacarose, indicadas para aqueles que possuem intolerancia a
lactose ou APLV. Sua Unica desvantagem é possuir fitatos, que quando ligados ao ferro
diminuem sua biodisponibilidade, tornando necessaria a adi¢cdo de ferro na composi¢cdo. Ha
também as formulas semielementares, a base de proteina do soro do leite ou da soja,
amplamente hidrolisadas na forma de amino&cidos livres, porém ndo 100% hidrolisados e
peptideos. Sua desvantagem é o gosto residual e seu custo elevado. Existem as formulas
elementares de composicdo de aminoacidos livres, agora 100%, livres de lactose, frutose,
galactose, sacarose e glaten. Elas podem ser consumidas por intolerantes a lactose e pelos
celiacos (OLIVEIRA, 2015).

Seja qual for, todas essas formulas devem ser prescritas por um profissional da saude,

tanto para criangas quanto para adultos. A Figura 9 mostra algumas das formulas citadas acima:

Tabela 3 — Férmulas Infantis

Foérmulas Infantis | Produtos recomendados por profissionais da salde,
pediatras e nutricionistas.

Formulas a base de
soja: NAN Soy, Aptamil
Soja, SupraSoy,
SoyMilke, Isomil,
Nursoy.

Formulas
semielementares:
Alfaré, Pregomin,
Peptamen e Peptamen
Janior; NAN H.A.

Formulas elementares

Aminomed e Neocate
(Support); Neocate
Advance e Vivonex
Pediatric (Novarts),
Vivonex Plus.

Fonte: Adaptado de Oliveira, 2015.
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5.1.4. Comportamento e Perfil do consumidor de alimentos isentos de gluten.
De acordo com Drub (2019) a prevaléncia da doenca celiaca é considerada uma

enfermidade a nivel mundial, onde o nimero de pessoas celiacas detectadas tem aumentado
durante os Ultimos anos. Diante disso, alguns autores estimam que cerca de 1,4 % da populacdo
séo diagnosticados com DC, sendo mais predominante no sexo feminino (SINGH et al., 2018;
LEBWOHL et al., 2018).

Constata-se que ndo existe tratamento clinico para a doenca celiaca que promova a cura
com medicamentos, porém o Gnico meio é a eliminacdo permanente do gliten da dieta. Diante
dessa realidade, foi detectado um perfil de consumidor, caracterizado pela busca por alimentos
com boa qualidade organoléptica, de facil preparo, acessivel e saudavel. Este tipo de alimento
esta atraindo, também, pessoas que ndao contém a DC, tornando-se um grande nicho
mercadologico (MELATI et al., 2021).

Uma pesquisa desenvolvida por Fallavena e Thys (2015) revelou que 310 dos 450
entrevistados (69%) consomem periodicamente alimentos sem gluten. No entanto, os dados
obtidos, informaram que a maioria dos entrevistados eram do género feminino com um grau
de escolaridade variando do superior completo a pds-graduagdo (completa ou incompleta),
tendo uma faixa etaria entre 31 a 59 anos, relatando-se que além do consumo, optaram pela
restricdo da proteina. Dessas, a maioria detectou enfermidades e com diagnosticos a DC,
majoritariamente ndo constatada por exames medicos. Um dos pontos fundamentais do perfil
desse consumidor é o fato de que ele ndo consome apenas um produto alimenticio, mas sim um
estilo de vida saudavel, buscando a gratificacdo imediata de desejos e ndo de suas necessidades.

Ao que diz respeito a rotulagem para consumidores alérgenos, estudo realizado no
Canada, mostrou a importancia dos canadenses em se preocupar com esse tipo de alimento para
que possa evitar quaisquer tipos de alergias e reaces. Resultou-se em uma pesquisa de 1100
entrevistados, destes a maioria sendo mulheres (56 %) com uma idade média de 46 anos. Além
disso, 39 % do total, relataram que contém pelo menos um individuo portador de alergia em
sua residéncia e obteve reacdo alérgica por consumir um determinado alimento. Contudo,
observou-se que 6% dos entrevistados tem alergia alimentar em decorréncia ao trigo, sendo
assim alérgicos a proteina, portanto conclui-se que as regulamentacdes de rotulagem para
alérgenos devem ser aprimoradas para que se possa reduzir o risco de exposi¢do aos sintomas
da doenca, sendo padronizado com o intuito de ocorrer precaucdo e segurancga para os enfermos
(MARRA et al, 2017).

Por outro lado, Drub (2019) ressalta sobre as escolhas dos consumidores ndo portadores

da DC, que adotaram uma vida isenta da proteina e suas manifestacdes diante do impacto das



36

informacdes nutricionais e alegacdes contidas nas rotulagens de alimentos industrializados.
Assim, identificou que as principais raz0es para esses consumidores consumirem produtos sem
gldaten eram: melhoria na qualidade de vida (44,0%), acreditar em ser um alimento mais
saudavel (28,0%), atender as necessidades dos familiares portadores da DC (9,0%) e por querer
adquirir a dieta, ndo tendo um motivo especifico (3%). Demonstrou, ainda, que com relagdo a
rotulagem de produtos sem gluten, a maioria acredita em ser um alimento saudavel com menos
maleficios, além de admitir que sdo alimentos seguros.

Diante dos estudos encontrados, percebe-se que a dieta isenta de gliten esta sendo uma
pratica rotineira tanto para os enfermos, quanto para aqueles que ndo possuem a doenca. Esse
comportamento esta sendo executado, devido a grande busca pela alimentacdo saudavel
associada a pratica do modismo, especialmente por ser um mundo globalizado e industrializado
(FALLAVENA; THYS, 2015).

5.1.5. Tecnologias aplicadas em alimentos especificos para intolerancia a
lactose e alergias a caseina e ao gluten.

A indastria alimenticia vem se transformando e adaptando para atender os
consumidores com restricdo alimentar. Assim, o perfil de produtos com baixo teor ou isengédo
de lactose encontra-se em expanséo, gerando oportunidade substancial para o setor de laticinio.

Para Araujo (2017), o desenvolvimento de novos produtos a partir da hidrélise da
lactose, possibilita inGmeras vantagens tecnologicas, pois além de reduzir a cristalizacdo da
lactose em produtos lacteos, acarreta no aumento do poder adogante e mantém as caracteristicas
sensoriais e qualidades desejadas do produto, gerando impacto e tornando o processo industrial
ainda mais promissor.

Destaca-se que o processo de hidrdlise pode ocorrer por via &cida ou enzimatica. No
caso do método &cido tém-se a remocdo da lactose através de solucGes diluidas de acido forte,
como sulfurico e cloridrico, em pH entre 1,0 e 2,0, e temperatura equivalente a 150°C. Neste
método, a aplicacdo comercial ndo é indicada para o setor alimenticio, visto que, gera
modificacdo na cor e sabor dos alimentos, além de propiciar a desnhaturacao das proteinas do
leite. J& 0 método enzimatico, destinado a leite ou soro, preserva as propriedades do alimento
e aumenta seu poder adocante, sem necessidade de um tratamento prévio, realizando a
catalisacdo da hidrolise por meio da enzima B-galactosidase, em temperatura média de 30 a
40°, e pH em condicdo estavel, sendo promissor para a indGstria de alimentos (ARAUJO,
2017).
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Outro método empregado, é o de imobilizacdo enzimética, onde as enzimas evidenciam
maior estabilidade e uma estrutura mais rigida, assim, consiste em manter a enzima inerte ao
meio reacional, encontrando-se ligada, quimicamente ou fisicamente em um suporte sélido,
onde a imobilizagdo pode ocorrer de maneira natural, como por quitosana, ou com materiais
artificiais, como o poliestireno. Além deste, 0 método de separacdo cromatografica realiza a
separacgdo especifica da lactose, realizando a retencéo de suas proteinas e minerais, por meio
de resinas especificas (MILKPOINT, 2015).

Como citado anteriormente no perfil do consumidor portador da APLV, a faixa etéria
normalmente é entre os primeiros meses de vida até os trés anos de idade. Entdo, o organismo
ainda é muito imaturo, ocasionando a deficiéncia na absorcdo da caseina. Para nutrir 0s
individuos, € necessario promover a ingestdo de vitaminas e minerais através de formulacGes
indicadas por um profissional de satde. Muitas destas formulagdes sdo elaboradas & base de
soja (FS), a base de proteina extensamente hidrolisada (FEH) com ou sem lactose e a base de
aminoacidos (FAA). Hoje em dia & muito mais facil encontrar essas formulas, ja que o consumo
estd cada vez mais comum. Elas oferecem 0s nutrientes necessarios para a nutricdo do
organismo portador (OLIVEIRA, 2015).

A dificuldade em manter uma dieta isenta de gluten (DSG) ¢ atribuida, em grande
parte, pela falta de alternativas de alimentos prontos para o consumo e ao alto custo desses
alimentos, que atinge principalmente os segmentos menos favorecidos (XHAKOLLARI;
CANAVARI; OSMAN, 2019; MELATI et al, 2021). Além disso, a DSG também esta sendo
aprimorada por individuos com estilo de vida saudavel e aqueles que pretendem emagrecer
(KHOURY; BALFOUR-DUCHARME; JOYE, 2018; MAKOVICKY et al., 2020). Diante
dessas situacOes, vale ressaltar que o habito de uma dieta sem glUten acarretard um aumento do
consumo, levando a rapida e significativa expansao mercadologica.

Uma dieta com auséncia de gluten necessita ser rica em micronutrientes, por isso
existem algumas opc¢des saudaveis para portadores da doenca celiaca. Contudo, as funcées
alternativas da proteina sdo desafios continuos para a industria alimenticia. Diante da repulséo
do glaten, os alimentos resultam em uma textura quebradica, coloracdo desfavoravel e massas
menos coesa com baixo valor especifico, em especial produtos de panificacdo (RAI; KAUR;
CHOPRA, 2018).

Perante as circunstancias, alguns estudos tém tentado suprir essas deficiéncias
utilizando matérias-primas que potencializam o valor nutricional dos produtos e que
aparentemente sdo consideradas seguras para pessoas celiacas. Através disso elaborou-se uma

pesquisa com o intuito de conhecer melhor as alternativas tecnoldgicas para alimentos sem
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gliten (MELATI et al.,, 2021). Encontrou-se algumas possibilidades bésicas para o
desenvolvimento de produtos gliten free, como a substituicdo da farinha de trigo por farinhas
alternativas, diante disso, tem-se: farinha de arroz (TORNISIELLO, 2019); farinha de coco
(QUEIROZ et al., 2017); fécula de batata (COURI; GIADA, 2016); farinha de casca de
maracuji (PAZ, 2015); farinha de batata-doce (VIDAL 2016); farinha de fuba e farinha de
arroz (MARIANI et al., 2015), farinha de sorgo (CORREIA et al., 2016) e dentre outras.

Quadro 2 - Ingredientes utilizados para substituir a farinha de trigo em alimentos sem gliten

Substituintes do trigo Produto Referéncia
Farinha de arroz. Biscoito TOENISIELLO (2019)
Farinha de coco. Cookies QUEIROZ et al. (2017)
Fécula de batata. Pio COURI e GIADA (2016)
Farinha de casca do maracuya. Pio de mel PAZ (2015)
Farinha de batata-doce e antioxidants naturais.  Biscoito VIDAL (2016)
Farinha de fuba, farinha de arroz, mandioca Salgado
branca. (Coxinha) LIMA ef al. (2021)
i:;;nha de arroz, farelo de arroz e farinha de Biscoito N et al. (2015)
Farinha de sorgo com e sem tanino. Doce (churros) CORREIA e QUEIROZ. (2017)

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Observou-se que 0s substituintes s@o alternativos nutricionais, com propriedades
tecnoldgicas semelhantes ao glaten, tendo uma capacidade de melhorar as propriedades
sensoriais, proporcionar melhor comportamento das massas, com rela¢do a sustentacao e a
consisténcia, diante disso, classificando-se como cereais sem gliten ricos em nutrientes como,
vitaminas, proteinas, fibras, minerais e &cidos graxos poli-insaturados (incluindo
pseudocereais) (KREUTZ et al., 2020).

5.2. Discussao

A intolerdncia ¢ uma resposta fisioldégica a lactose normalmente manifestada em
criancas e adultos, que apresentam indigestdo ou ma absorcédo de lactose apos consumirem leite
e produtos lacteos. Em contrapartida, a alergia a proteina do leite bovino, denominados APLV,
é caracterizada pela reacdo adversa quando 0 organismo entra em contato com as proteinas do
leite, o sistema imunoldgico afetando o desempenho em criancas de zero a trés anos, entretanto,

nesta fase pode se transformar em intolerancia a lactose. A doenca celiaca & uma enteropatia
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imunomediada, provocada pela ingestdo do glaten, levando a uma inflamacéo crénica na
mucosa intestinal, atrofiando as vilosidades e dificultando a absorgéo de nutrientes.

A partir dos dados pesquisados sobre o perfil dos consumidores, é possivel discutir que
h& poucos estudos relacionados de fato ao perfil de consumo dos portadores de alergias
alimentares e intolerancias, dificultando sua definicdo. Entretanto, segundo Almeida et al.
(2020), estes consumidores buscam alimentos hipoalergénicos cujos rétulos mostrem todos 0s
constituintes de maneira clara e objetiva e segundo Marra et al. (2017), muitos deles ainda
acham que a maioria das marcas ndo exibem seus rétulos de maneira correta e que facilite a
leitura, 0 que acaba fazendo com que os clientes desistam da compra.

Observou-se também que as faixas etarias desses compradores variam de acordo com
o tipo de alergia ou intolerancia. Sobre a intolerancia a lactose, como descrito por Barbosa et
al. (2020), a faixa etaria dos portadores varia entre 12 e 17 anos, sendo que a maioria é do
género feminino. J& para a alergia a caseina, ela varia entre O meses a 3 anos de idade, de acordo
com Oliveira (2015). Em contrapartida, para Marra et al. (2017), a idade varia entre 31 a 59
anos para os celiacos e ainda acrescenta que a maioria também é do género feminino.

Conforme Khoury et al. (2018) e Henrique (2020), destacam-se ainda os consumidores
que, mesmo nao sendo portadores da IL e da DC, preferem adquirir os produtos isentos destes
componentes para fins de salde e estéticos. Muitas vezes estes individuos sdo influenciados
pela midia e marketing desses alimentos.

Em relacdo as tecnologias aplicadas nos alimentos, Oliveira (2015) diz que, devido a
faixa etaria dos portadores, existem as formulas infantis. Estas geralmente sdo feitas a base de
soja e proteinas hidrolisadas. De acordo com Araudjo (2017), para os alimentos isentos de
lactose é feita sua hidrélise, que pode ser &cida ou enzimatica, ou também a imobilizacéo
enzimatica. Tratando-se dos alimentos sem glaten, a alternativa é a utilizacdo de substituintes

com propriedades semelhantes a proteina, como descrito por Kreutz et al. (2020).

6. CONCLUSAO

Apos apresentadas e analisadas as respectivas alergias alimentares e intolerancias,
foram identificados os perfis dos consumidores que possuem essas alergias. Eles levam em
consideracdo, no momento da compra de alimentos hipoalergénicos, os ingredientes de que sdo
constituidos e se os rotulos nas embalagens estdo expostos de maneira clara. Outra
caracteristica destes consumidores é o fato de que eles se mantém fiéis as marcas que costumam

consumir rotineiramente, ja que elas se tornaram confiaveis ao longo do tempo. Durante o
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estudo, foi verificado que o publico que faz parte dos portadores de alergia ao gliten e da
intolerancia a lactose é, em sua maioria, feminino, diferente dos portadores da alergia a caseina,
que engloba majoritariamente criangas menores de trés anos.

Além disso, muitos dos consumidores desses tipos de alimentos ndo possuem nenhuma
dessas restricdes, mas consomem devido ao fato de manterem uma dieta mais saudavel, ou
mesmo por estética.

Por fim, foram identificados alguns métodos de processamento dos alimentos que sdo
destinados aos consumidores portadores das alergias ao gliten e a caseina e de intolerancia a
lactose, ja que o consumo destes vem aumentando significativamente nos ultimos anos.

Diante dos dados e estudos apresentados ao longo do trabalho, é possivel deduzir que
ainda faltam informac6es sobre os portadores de IL, APLV e DC e seu perfil de consumo,

principalmente aqueles que residem no Brasil.
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