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Alimentos para celiacos: desenvolvimento e
avaliacao nutricional de misturas de
farinhas sem gluten

RESUMO

A doenga celiaca é uma enteropatia autoimune, que acomete a mucosa intestinal de
individuos predispostos, induzida pela ingestdo de gliten, uma proteina existente
basicamente em cereais como: o trigo, o centeio, o malte e a cevada. O principal
tratamento para a doenca celiaca é dietético, com a pratica de uma alimentacédo isenta de
gluten. Desta forma, o alto custo de produtos livres de gluten disponiveis no mercado e sua
baixa qualidade nutricional podem incorrer em uma dieta deficiente e que pode ser
prejudicial ao paciente celiaco. Este trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar as
caracteristicas quimicas de cinco panquecas elaboradas com mixes de farinhas com isengao
de gluten. Foram desenvolvidas e avaliadas as caracteristicas quimicas (umidade, teor de
fibras, lipidios, proteinas, cinzas e carboidratos) de cinco panquecas elaboradas com mixes
de farinhas com isencdo de gluten, adicionadas de sementes (gergelim, linhaca, chia e
quinoa). As panquecas elaboradas com as formulagdes enriquecidas com sementes
apresentaram aumento no teor de proteinas, fibra bruta e cinzas. Assim as misturas de
farinhas se tornam alternativas vidveis e nutritivas para o preparo de alimentos para
celiacos.

PALAVRAS-CHAVES: doenga celiaca; gluten; valor nutricional.
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INTRODUGAO

A doenca celiaca, também denominada Intolerancia ao Gliten, é uma doenca
autoimune provocada pela ingestdo de proteinas de gluten, acometendo
individuos geneticamente predispostos (KOTZE e SANTOS, 1999). O gluten é uma
proteina existente em cereais como trigo, centeio, malte e cevada (SILVA;
FURLANETTO, 2010), e a doenga celiaca pode apresentar-se de duas formas:
classica e ndo classica (POLANCO, 1996). A forma cldssica inicia-se nos primeiros
anos de vida, apds a introducdo do trigo, cevada e centeio na dieta (SILVA, 2013),
tendo como principais sintomas a distensdo abdominal, diarreias frequentes,
vomitos e anemia (PEREIRA; HALPERN, CORREA, 2006; SDEPANIAN; MORAIS;
FAGUNDES-NETO, 2001). A forma nado cldssica, por sua vez, caracteriza-se por
qguadro assintomdtico, com manifestacGes digestivas praticamente ausentes,
sendo encontrada tardiamente em criangas e adultos, podendo incorrer em baixa
estatura, anemia, obstipacdo, alteracdo na composicdo Ossea, osteoporose e
esterilidade (SILVA, 2013).

Os efeitos provocados pela presenca do gliten no organismo do celiaco sao
decorrentes principalmente da ma absorcdo intestinal provocada pela doenca
(SILVA, 2013). Apesar de as manifestacdes clinicas da doenca geralmente
envolverem somente o trato gastrointestinal, ha casos em que a pele, o sistema
nervoso, o sistema reprodutivo, ossos e sistema enddécrino também sao afetados
(PAULA; CRUCINSKY; BENATI, 2014).

Desde a década de 80 os aspectos epidemioldgicos da doenca celiaca vém
crescendo significativamente atingindo entre 1 e 1,5% da populagdo mundial
(SGARBOSSA; TEO, 2011). No Brasil a prevaléncia de Doenca Celiaca é semelhante
aquela encontrada em paises desenvolvidos, variando de 0,15 a 1,94% (ALMEIDA
et al., 2008).

O tratamento para a doenca celiaca consiste em uma Unica alternativa: a
eliminacdo completa e permanentemente da dieta de cereais (e preparacées)
contendo gluten (LOPEZ, PEREIRA; JUNQUEIRA, 2004; FASANO, 2009). Todavia, a
falta de comprometimento e ndo adesdo a dieta pode levar o celiaco a deficiéncia
nutricional, obesidade e maior incidéncia de neoplasias (SDEPANIAN; MORAIS;
FAGUNDES-NETO, 2001). Desta forma, quanto antes se iniciar a dieta isenta de
gliten melhores serdo os resultados na recuperacao da composicao corporal do
paciente (SDEPANIAN; DE MORAIS; FAGUNDES-NETO, 2001).

A adesdo a dieta isenta de gluten depende do incentivo e do esclarecimento
sobre ela realizada por profissionais habilitados (SILVA, 2013). O paciente deve ser
envolvido no processo de mudan¢a de habitos, aprendendo a identificar os
alimentos proibidos e a usufruir da melhor forma dos permitidos. Casos em que a
importancia do tratamento dietético ndo é esclarecida podem incorrer em
complicagdes nutricionais para o paciente e piora dos sintomas (ARAUJO et al.,
2010).

No entanto, considerando que o habito alimentar ocidental é composto por
muitos alimentos feitos com trigo e derivados (CARNEIRO, 2003), a retirada do
gluten da alimentac¢do ainda é um obstdculo na adesdo a dieta. Além disso, adotar
uma dieta sem gluten implica também em alto envolvimento da familia,
garantindo que os alimentos sejam preparados em casa, com ingredientes seguros
e em ambiente livre de contaminacdo (ARAUJO et al., 2010). Desta forma, o
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consumo alimentar de um paciente celiaco depende nao sé da sua adesao a dieta,
mas também de sua idade, seus hdbitos e status sociais, sua familia e sua origem
(BARDELLA et al., 2000).

O mercado de alimentos industrializados sem gluten esta em expansao, com
o constante surgimento de novas marcas e diferentes produtos. Todavia, o acesso
a produtos livres de gliten ainda é limitado a grandes centros, onde sdo
majoritariamente oferecidos em lojas especializadas e sob um alto custo (ARAUJO
et al., 2010; FASANO, 2009)

Ainda assim, grande parte dos celiacos enfrentam uma escassez de produtos
industrializados isentos de gluten que, em decorréncia da falta de investimento da
indUstria alimenticia em produtos deste tipo, ostentam altos precos (FASANO,
2009). Além disso, grande parte dos alimentos disponiveis no mercado sdo
compostos por farinhas pouco nutritivas (RAMOS; PIEMOLINI-BARRETO; SANDRI,
2012; KOHMAN, 2010).

Desta forma, o alto custo de produtos livres de gluten disponiveis no
mercado e sua baixa qualidade nutricional incorrem em uma dieta deficiente e que
pode ser prejudicial ao paciente celiaco. Faz-se necessario, portanto, o
desenvolvimento de misturas de farinhas com maior valor nutricional que possam
ser utilizadas em receitas e preparos domésticos livres de gluten.

Diante disso, o objetivo deste trabalho foi desenvolver e avaliar as
caracteristicas quimicas de cinco panquecas elaboradas com mixes de farinhas
com isengao de gliten, como uma alternativa alimentar com maior qualidade
nutricional para pacientes celiacos.

MATERIAIS E METODOS

MATERIA-PRIMA

As matérias primas utilizadas foram amido de milho, polvilho doce, fuba de
milho, fécula de batata, farinha de arroz, farinha de quinoa, sementes de linhaga
dourada, sementes de chia e sementes de gergelim, adquiridas no comércio local
de Palmas, Tocantins, atentando-se a integridade das embalagens e também a
data de validade do produto. As farinhas mistas foram preparadas em vasilhames
com capacidade de 2 litros misturando os ingredientes de forma continua até
garantir a homogeneidade da mistura. O tempo de homogeneizagdo foi de 5
minutos. As panquecas foram preparadas com as farinhas isentas de gliten em
diferentes proporg¢ées conforme apresentado na Tabela 1.

ELABORACAO DAS FORMULACOES

Para a producdo das panquecas foi utilizado a mistura das farinhas sem gluten,
leite, ovo, 6leo de soja, sal e fermento quimico conforme Tabela 2. Adicionou-se
inicialmente os ingredientes liquidos ao liquidificador batendo durante 30
segundos. Em seguida adicionou-se a esta mistura inicial os ingredientes secos,
batendo até completa homogeneizacdo. Ao final acrescentou-se o fermento
quimico e a massa foi misturada por mais 1 minuto, sendo, posteriormente,
colocada em frigideira pré-aquecida em fogo baixo, espalhando-a até completo
cozimento.
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Tabela 1. Proporgdo dos ingredientes utilizados na formulagdo das misturas sem gluten
para preparacdo de panquecas.

Mistura
Ingredientes (%)
M3
Farinha de Arroz 16,46 37,58 35 35 62,23
Fécula de Mandioca 29,11 7,38 35 35 11,11
Amido de Milho 17,64 - - - -
Fuba de Milho 8,23 - - - -
Fécula de Batata - 14,76 - - 26,66
Farinha de Linhaga 14,28 - 20 - -
Farinha de Chia - 13,42 - 10 -
Farinha de Gergelim 14,28 26,86 - - -
Farinha de Quinoa - - 10 20 -

Tabela 2. Proporgdo dos ingredientes utilizados nas formulagdes das panquecas
utilizando mistura de farinhas sem gluten

Ingredientes Quantidade

Mix de farinhas 260 g
Leite 240 mL
Ovo 1 unidade (50g)
Oleo de Soja 15 mL
Sal 5g
Fermento Quimico 3g

ANALISES FiSICO-QUIMICAS DAS PANQUECAS

A umidade das amostras foi determinada pelo método gravimétrico com
emprego de calor (AOAC, 2000), e o extrato etéreo por extragdo com solvente
organico (hexano) com auxilio de extrator do tipo Soxhlet (AOAC, 2000). A proteina
bruta foi analisada por meio do teor de nitrogénio mediante destilacdo em
aparelho de Kjedabhl, utilizando-se o fator 6,25 para seu calculo (AOAC, 2000). A
fracdo de cinza foi determinada por método gravimétrico, avaliando-se a perda de
peso do material submetido ao aquecimento em mufla a 550°C (AOAC, 2000). Para
determinacdo de fibras foi utilizado o método gravimétrico (KAMER & GINKEL,
1952). Afragao glicidica (FG) das amostras, por sua vez, foi calculada pela diferenca
segundo a equacgado (considerando a matéria integral): % FG = 100 — [%umidade +
%extrato etéreo + %proteina bruta + % fibra bruta + % fracdo cinza]. O teor de
energia das receitas foi calculado com base no teor de proteinas, carboidratos e
lipidios das amostras utilizando-se a equac¢do segundo Mahan, Escott-Stump
(2012): E (kcal) = (proteina x 4,0) + (carboidrato x 4,0) + (lipidio x 9,0).

ANALISE ESTATISTICA

Adotou-se um delineamento inteiramente casualizado com cinco formulagdes
de panquecas (M1, M2, M3, M4 e M5) e quatro repeti¢Bes, totalizando 20
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unidades experimentais. Todas as analises foram realizadas em triplicata. Para
comparac¢do das médias das caracteristicas fisico-quimicas avaliadas utilizou-se a
anadlise de variancia (ANOVA) e o teste de Tukey para comparar as médias a um
nivel de 5% de probabilidade. As analises foram realizadas utilizando-se o
programa Sisvar (FERREIRA, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias da composicdo centesimal das diferentes formulagdes de
panguecas elaboradas com farinhas sem gluten estao apresentadas na Tabela 3.

Tabela 3. Composi¢do centesimal de mixes de farinhas em diferentes concentragdes.
Diferentes Mixes

Componentes (g/100g)

Umidade

Lipidios
Proteinas
Fibra Bruta
Cinzas
Carboidratos

VET (Kcal)

52,75+1,22° 51,13+2,83* 49,380,21*° 51,48+0,21° 49,91+3,032
12,23+0,64° 18,84+0,80° 8,96+0,60° 6,58+1,37¢ 3,00%1,42°
8,14+0,65°  12,37#1,27°  8,65+1,12° 8,93+0,24° 5,43+0,66°
1,23#0,33°  3,63#0,33°  2,57#0,71°  3,24#0,91* 0,38+0,18¢
3,59+0,04°  3,93+0,09°  2,924+0,96°  2,99+0,45® 1,51%0,92°
22,06+1,67°  10,143,40° 27,5242,03° 26,78+2,75° 39,74+4,48°
230,87+4,12% 259,44+4,91° 225,32+4,41°® 202,07+4,5° 207,77+4,7°

Péagina | 19

NOTA: Médias seguidas de mesma letra nas linhas ndo diferem entre si, pelo teste de
Tukey, a 5% de significancia.

Com relagdo ao teor de umidade pode-se observar que ndo houve diferencga
significativa entre os valores encontrados para as distintas formula¢des. Os valores
registrados no presente estudo variaram entre 49,38 a 52,75 (Tabela 3). Ramos,
Piemolini-Barreto e Sandri (2012) também ndo observaram diferencas
significativas nos teores de umidade ao caracterizar pré-mistura para bolo sem
gluten.

Além disso, cabe destacar que este elevado teor de umidade das
formulagGes pode ser atribuido a quantidade de fibras presente, favorecendo
diretamente o aumento da absorcdo de agua, principalmente devido ao grande
numero de grupos hidroxila presentes na estrutura das fibras alimentares,
permitindo maior interagdo com a agua por meio de ligagcdes de hidrogénio
(BORGES et al., 2011).

Fracaro et al., (2016) encontraram teores de umidade elevados ao elaborar
panquecas enriquecidas com fibras, afirmando que a umidade exerce importante
papel nos parametros de qualidade fisica das panquecas, diminuindo a sua dureza
e melhorando a sua textura.

Analisando os resultados para lipidios, observou-se que todas as amostras
foram significativamente diferentes entre si. O teor de extrato etéreo da panqueca
elaborada com M2 (18,84g/100g), foi significativamente superior as demais
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(Tabela 3). Possivelmente, a composicdo dos grdaos que foram utilizados na
formulagdo de M2 (farinha de arroz, 37,58%, fécula de mandioca, 7,38%, fécula de
batata, 14,76%, farinha de chia, 13,42% e farinha de gergelim, 26,86%)
contribuiram para este incremento. Arriel, Beltrdo e Firmino (2009) afirmaram que
o gergelim apresenta teores elevados de lipidios registrando valores entre 41% a
65%, onde as fragGes apresentam 23% de 4cidos graxos poliinsaturados, 20% de
monoinsaturados e 9% saturados (TACO, 2011).

A presenca de chia, na composicdo de M2 também contribuiu para o
aumento nos teores de lipidios, pois cerca de 32% de sua composicdo é de acidos
graxos, com destaque para o 6mega 3, um 4acido graxo poliinsaturado (AYERZA,
COATES, 2004). Tanto a chia quanto o gergelim sdo sementes ricas em acidos
graxos poli-insaturados, e estdao associados a beneficios tais como a reducdo do
colesterol e triglicerideos no sangue, reducdo da pressdo arterial, e acdo anti-
inflamatdéria (RAMOS, 2013).

Lima (2016) ao desenvolver barras alimenticias enriquecidas de gergelim
encontrou maiores valores de lipidios nas formula¢des que apresentavam maiores
teores de gergelim mostrando também o superior teor de lipidios das barrinhas
adicionadas com estre grao.

Ramos (2013) enaltece a utilizagdo de sementes ricas em dleos 6mega 3 em
preparacdes para celiacos, pelo seu poder de acdo anti-inflamatéria, sobretudo
combatendo inflamacdes do intestino, auxiliando na regeneracao dos enterdcitos
e fortalecendo o sistema imunolégico, constituindo, assim, uma boa opc¢do para
celiacos.

A formulacdo M1 também apresentou valores médios de lipidios elevados
(12,23g/100g). O acréscimo de 14,28% de gergelim e 14,28% de linhaca contribuiu
para o aumento nos valores da matéria graxa.

Resultado semelhante foi obtido no processamento de biscoito cream cracker,
onde os biscoitos com adicdo de farinha de linhaga apresentaram teor de lipidios
superiores aos sem adicdo desta farinha (MACIEL; PONTES; RODRIGUES, 2009).

A formulagdo que apresentou valores significativamente inferiores quanto
ao teor de lipidios foi a M5 (3%). Esta mistura é composta por farinha de arroz
(62,23%), fécula de batata (26,66%) e fécula de mandioca (11,11%), sendo cada
uma delas composta por mais de 80% de carboidrato e 0% de lipidios (TACO, 2011).
Desta forma, todos os constituintes de M5 possuem um baixo teor de lipidios e
uma alta concentragdo da fragdo glicidica.

Para os resultados de proteina, observou-se que a formulagdao M2 apresentou
valores significativamente superiores as demais misturas avaliadas (Tabela 3). A
concentragdo proteica encontrada na panqueca preparada com M2 permite sua
classificagdo como um prato com alto conteudo de proteinas, visto que apresenta
valores superiores a 12 gramas de proteinas por 100 g da preparagdo (BRASIL,
2012).

Possivelmente, a presenca de gergelim e chia (13,42% e 26,86%,
respectivamente) foi responsavel pelo incremento proteico observado. Sementes
de gergelim podem ter em sua composicdo até 32% de proteinas, apresentando
elevado contetdo de metionina, cistina, arginina e leucina (ARRIEL; BELTRAO;
FIRMINO, 2009).
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A caracteristica proteica também ¢é conferida as sementes de chia, cuja
concentracdo de proteinas varia de 18,7% a 23,1% (AYERZA; COATES, 2004).
Adicionalmente, a chia age também como agente gelificante efeito garantido
majoritariamente por proteinas e polissacarideos que possuem alta capacidade de
dispersdo e dissolugdo em solugdes aquosas (RAMOS, 2013). A capacidade
gelificante é considerada uma caracteristica importante no desenvolvimento de
produtos alimentares, pois confere ao alimento uma base de estrutura e de
estabilidade (RAMOS, 2013).

As formulagbes M1, M3 e M4 apresentaram valores médios de proteinas
similares, variando entre 8,14g/100g e 8,93g/100g. A mistura M1, composta por
farinha de arroz (16,46%), fécula de mandioca (29,11%), amido de milho (17,64%),
fuba de milho (8,23%), farinha de linhaca (14,28%) e gergelim (14,28%), apresentou
o gergelim e a linhaga como maiores contribuintes no teor proteico da panqueca ja
gue ha registros que sdo encontradas cerca de 14g de proteinas em cada 100g de
graos de linhacga (TACO, 2011; MACIEL; PONTES; RODRIGUES, 2009 e em 100 g de
gergelim, até 32g s3o de proteinas (ARRIEL; BELTRAO; FIRMINO, 2009).

A mistura M3, por sua vez, foi composta por farinha de arroz (35%), fécula de
mandioca (35%), farinha de linhaca (20%) e farinha de quinoa (10%). Os teores de
proteinas nesta formulacdo podem estar associados a adi¢cdo de linhaca e de quinoa.
A farinha de quinoa é composta por 13,5% de proteina (OGUNGBENLE, 2003).

A formulacdo M5 apresentou valores proteicos inferiores as demais
formulacOes. Este fato se justifica pelo baixo teor de proteinas encontrado nas
farinhas componentes desta mistura (arroz, fécula de mandioca e fécula de batata).
Desta forma, a adicdo de sementes na composicdo de misturas de farinhas
representa uma importante estratégia de enriquecimento nutricional,
principalmente em relagdo ao teor proteico (CONSTANTINI et al., 2014).

As formulagdes M2 e M4 para fibras apresentaram valores 3,63g/100g e 3,24
g/100g respectivamente, resultado superior quando comparados as demais
formulagGes. Os graos adicionados a M2 (26% de gergelim e 13% de chia) e M4 (30%
de quinoa e 10% de chia) podem ter contribuido para o aumento observado. Fracaro
et al. (2016) obtiveram 4,96g/100g na elaboracdo de massa de panqueca com fibra,
resultados superiores ao da atual pesquisa.

O consumo de fibra na dieta humana tem um impacto consideravel, traduzindo-
se este em efeitos benéficos para a saude (RAMOS, 2013). Altos teores de fibras
foram encontrados tanto na farinha de quinoa (RIBEIRO, 2014) quanto na chia
(AYERZA; COATES, 1999). A chia, além de ser uma excelente fonte de fibra dietética,
é também um alimento com caracteristicas benéficas para o metabolismo humano,
reduzindo o risco de doengas do trato gastrointestinal, doencgas cardiovasculares e
os niveis de colesterol no sangue (AYERZA; COATES, 1999; COATES, 2012).

O gergelim, componente da formulagdo M2, também contém alto teor de
fibras (TACO, 2011). A utilizagdo da farinha de gergelim em substituicdo parcial a
farinha de trigo na confeccao de biscoitos representa uma alternativa vidvel para
aumento do teor de fibras alimentares (CLERICI; DE OLIVEIRA; NABESHIMA, 2013).

A Portaria n2 27/98 do Ministério da Salde determina que apenas alimentos
sélidos cujo teor de fibras seja superior a 3g/100g podem ser considerados fonte de
fibras (BRASIL, 2012). Desta forma, as formulacdes M1, M3 e M5 ndo podem ser
consideradas fontes de fibras. A formulacdo M5 foi a que apresentou o menor teor
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de fibras, decorrente de sua composicdo (farinha de arroz, fécula de batata, fécula
de mandioca, e farinhas refinadas) e ao ndo acréscimo de grdos. No entanto é
importante destacar que foi utilizado o método de determinacao de fibra bruta para
computar o teor de fibras e ndo o método de fibra alimentar, fato este que estd
associado com uma subestimacao dos valores encontrados, visto que neste método
é computado apenas o conteudo de fibra insollivel, desprezando a parcela soltvel,
a linhaca apresenta uma relacdao de 40:60% de fibras sollUveis pra insollveis
(CARNEIRO et al., 2015).

Quanto aos teores de cinzas, as formulagGes M1 e M2 apresentaram valores
superiores as demais amostras. Este fato estd atrelado a presenca de gergelim,
linhaga e chia em suas composi¢cdes. Minerais como calcio, fésforo e ferro foram
encontrados em altas concentra¢gdes em sementes de gergelim (ARRIEL; BELTRAO;
FIRMINO, 2009), contribuindo para o enriqguecimento mineral em preparos
alimenticios (CLERICI; DE OLIVEIRA; NABESHIMA, 2013). Na linhaca, por sua vez, a
predominancia de célcio, fésforo e potassio também contribui para o aumento nos
valores de cinzas em receitas que utilizaram sua farinha (MOURA et al., 2014;
MACIEL; PONTES; RODRIGUES, 2009). A chia, rica em minerais que podem elevar o
teor de cinzas nos alimentos, é caracterizada pela presenca de fésforo, potdssio,
calcio, magnésio, ferro, zinco, manganés e cobre (COATES, 2012).

Quanto ao teor de carboidratos, a formulacdo M5 apresentou os valores mais
altos (39,74g/100g), enquanto que M2 apresentou os valores mais baixos (10,1g/
100g). A reduzida concentracdo de carboidratos em M2 esta associada a presenca
de sementes como a chia. A reducdo do teor de carboidratos resultantes nos
alimentos decorrente da adicdo de chia ja foi observada em outros preparos
alimenticios (BORGES et al., 2011; HUERTA, 2015).

Com relagdo ao valor caldrico encontrado para as diferentes formulagGes
observou-se que ndo houve diferenca estatistica significativa entre as formulagtes
M1, M2 e M3, no entanto, a amostra M2 diferiu significativamente das amostras M4
e M5 que apresentaram valores significativamente inferiores (202,07 kcal e 207,77
kcal, respectivamente). O acréscimo calérico da formulacdo M2 pode ser em
decorréncia da elevada concentrac¢do de lipidios em sua formulagdo, visto que, a
gordura oferta 9kcal/g (MAHAN; SCOTT-STUMP, 2012).

Vale ressaltar que a gordura presente nos grdaos de M2 contém alto teor de
acidos graxos poliinsaturados, o que contribui para uma alimenta¢do mais saudavel
(BARROS et al., 2001; AYERZA; COATES, 2004; ASSUMPCAO, 2008; ARRIEL; BELTRAO;
FIRMINO, 2009; FINCO et al., 2011; LIMA, 2016).

CONCLUSOES

Aincorporagdo de linhaga, chia, gergelim e quinoa aumenta o valor nutricional
de preparagtes sem gliten e promove aumento no teor de proteinas, fibra bruta,
cinzas e lipidios. Desta forma, as misturas de farinhas sem gliten com adi¢do de
sementes sdo alternativas nutritivas tanto para a elaboragao de panquecas, sendo
alternativas nutricionalmente superiores as misturas sem gliten atualmente
disponiveis no mercado brasileiro, constituidas puramente de carboidratos
refinados.
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Foods for celiacs: nutritional development
and evaluation of mixtures of gluten-free
flour

ABSTRACT

Celiac disease is an autoimmune disease, which affects the intestinal mucosa of
predisposed individuals, resulting in malabsorption, is caused by the ingestion of
gluten, a protein that basically exists in cereals such as wheat, rye, malt and barley.
The main treatment for celiac disease is dietary, with the practice of a gluten-free
diet. In this way, the high cost of gluten-free products available in the market and
its low nutritional quality may incur a poor diet and may be harmful to the celiac
patient. This work aimed to develop and characterize flours mixtures with higher
nutritional value that can be used in gluten - free recipes and domestic
preparations. The chemical characteristics (moisture, fiber content, lipids,
proteins, ashes and carbohydrates) of five pancakes elaborated with gluten-free
meal mixes, added with seeds (sesame, flaxseed, chia and quinoa) were developed
and evaluated. The pancakes elaborated with the formulations enriched with
seeds presented increase in the content of proteins, crude fiber and ashes. Thus
flour blends become viable and nutritious alternatives for the preparation of celiac
foods.

KEYWORDS: celiac disease; gluten; nutritional value.
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