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Mitos na alimentação
Caso dos alimentos em glúten
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O que muitos pensam que é o glúten?

https://www.youtube.com/watch?v=odAHnghBpRM
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E do ponto de vista científico o que é o glúten?
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As proteínas da farinha estão divididas nas 
seguintes frações:
§ Albuminas (solúveis em H2O)
§ Globulinas (insolúveis em H2O, mas solúveis 
em soluções salinas diluídas)
§ Gliadinas (solúveis em álcool etílico a 70%)

§ Gluteninas (solúveis em ácidos e bases 
diluídas)
§ Fração Residual 

Glúten: Fração proteica insolúvel responsável pela capacidade das 
farinhas formarem massas e reterem gases

Glúten = Gliadina (ou prolamina) + Glutenina
Gliadina ® extensibilidade, baixa elasticidade

Glutenina ® elasticidade, baixa extensibilidade

Onde está o glúten?
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Papel do glúten

extensibilidade elasticidade

Papel de terminante das características viscoelásticas das massas de panificação
Textura elástica e esponjosa

Amassadura
Desenvolvimento da massa 

Produção de glúten

Retenção do gás
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TRIGO

CENTEIO MILHO

ATENÇÃO ÀS MISTURAS!

Viscoelasticidade das massas

Diferentes estruturas do miolo do pão
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§ O trigo é o único cereal capaz de
formar o glúten, pois embora todos os
outros tenham uma fração proteica
semelhante às gliadinas, só o trigo tem

uma fração glutenina que confere
carácter elástico à massa (a seguir ao
trigo, os mais aptos para o fabrico de pão
são o centeio e o triticale).

§ O centeio não origina quantidades
apreciáveis de glúten; a sua capacidade de
formação de massas de panificação resulta
do elevado teor de pentosanas e de
algumas proteínas, que contribuem para a
fixação do gás formado na fermentação.

O glúten é formado por 90% de 
proteínas, 8% de lípidos e 2% de 
hidratos de carbono (pentosanas);

tem a capacidade de fixar quantidades 
apreciáveis de água.

Onde está o glúten?



O que é a doença celíaca?
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Doença Celíaca Patologia digestiva crónica, auto-imune, ocorre em
crianças e adultos geneticamente predispostos,
provocada pela ingestão de alimentos com glúten - a
fração proteica gliadina (Fasano, et al., 2003).

Quando as pessoas com doença celíaca ingerem
alimentos com glúten, o sistema imunológico, responde
danificando as vilosidades do intestino delgado,
limitando a absorção dos nutrientes dos alimentos para a
corrente sanguínea.
A doença celíaca mantém-se por toda vida podendo ser
ativada pela primeira vez após cirurgia, parto, infecção
viral ou mesmo por stress emocional grave.
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Prevalência da DC em Portugal de 1: 134 (Antunes, et al., 2006)- Distensão abdominal e dor; 
- Diarreia Crónica ou intermitente e fezes ricas em gordura, brilhantes, 
fétidas, volumosas e pouco consistentes
- Vómitos; 
- Perda de peso; 
- Palidez; 
-Irritabilidade 
A má absorção dos nutrientes de pode originar atraso no crescimento 
e baixa estatura, puberdade atrasada, e defeitos no esmalte dos 
dentes permanentes.

Sintomas
crianças

Sintomas
adultos

- Anemia
- Fadiga; 
- Dores ósseas ou articulares e cãimbras; 
- Artrite; 
- Perda de massa óssea ou osteoporose; 
- Depressão ou ansiedade; 
- Formigueiro e dormência nas mãos e nos pés; 
- Alterações do ciclo menstrual; 
- Infertilidade ou abortos recorrentes; 
- Aftas recorrentes; 
- Prisão de ventre/diarreia; 

Mestrado em Engenharia Alimentar
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Doença celíaca ao microscópio…

Mestrado em Engenharia Alimentar
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Intolerância? Alergia?
O alimento não é digerido 

corretamente e, dessa forma, os 
sintomas surgem principalmente 

no sistema gastrointestinal.

Há uma resposta imunológica imediata, 
o organismo cria anticorpos como se o 
alimento fosse um agente agressor e 

por isso os sintomas são generalizados

Há vários níveis de intolerância
Ser intolerante ao glúten não é sinónimo de ser celíaco

Também há casos de alergia ao trigo!

Biopsia ao intestino delgado:
confirma a existência de doença celíaca

Análise de sangue

Diagnóstico positivo em relação à intolerância
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10 anos atrás - prevalência de 1/1000 (doença rara, pouco comum)

Atualmente : estima-se que poderá antar entre 1 a 3% da população portuguesa 
tenha a doença celíaca – cerca de 100.000 habitantes

Apenas uma minoria dos doentes possui doença clinicamente reconhecida - imprecisões dos
estudos epidemiológicos. A maioria dos doentes apresenta a denominada doença celíaca
silenciosa, assintomática que tem um diagnóstico mais difícil.

A doença pode ocorrer em qualquer idade, destacando-se atualmente uma maior 
prevalência nos adultos com mais de 50 anos.

Associa-se muito a uma doença da infância, mas atualmente os planos alimentares 
infantis implicam a introdução gradual do glúten – facilita o diagnóstivo

Sexo feminino é mais afetado.

Prevalência da doença celíaca

Doença subdiagnosticada!



Importância da alimentação na doença celíaca?
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A doença celíaca não tem tratamento, a única forma de 

limitar a sua atividade é através de uma dieta isenta de 
glúten para toda a vida!!!

Farinhas de arroz 
e milho   

Amplamente utilizadas como substitutas da farinha de trigo
para fazer produtos isentos de glúten – não contêm as frações
proteicas envolvidas na formação de glúten (Heller, 2009).

Mas que alternativas práticas?
Produtos de panificação? Sobremesas?

Batata, Castanha, Arroz, Milho, Mandioca, Tapioca;

Carne; Peixe; Ovos; Marisco, Fruta; Vegetais; 
Leguminosas (grão, feijão, ervilhas, favas, etc.);
Leite, queijo, Iogurtes naturais
Azeite e óleos vegetais; 
Água, vinho, chá, Café puro
Especiarias (noz moscada, pimenta em grão, cravinho, etc.); Ervas aromáticas (salsa, coentros, óregãos, etc.).

Alimentos permitidos!
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E do ponto de vista económico, o que é o glúten?
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DESCOBERTA

VEGETAIS

ALTERNATIVAS

VERDE

SNACKINGPERSONALIZADO

FIBRAS

BEM ESTAR

COMER LOCAL

TIC
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Individualism & Expression holds more influence 
among Portuguese consumers

Source: GlobalData’s Q3 2018 global consumer survey

Consumers who say they are often/always influenced by the 
following  when buying food (2018)

78%

77%

75%

70%

62%

46%

43%

29%

Familiarity/trust

Fits time & financial constraints

Unique/enjoyable

Health & wellbeing impact

Tailored to needs/personality

Ethical/eco-friendly/socially responsible

Changes in the world around me

Digitally advanced/smart  features

65%

63%

57%

43%

38%

63%

62%

30%

Global
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GlobalData has identified six innovation trends to 
watch across the food industry

Plant Power “Right For Me” Keep It Authentic

Make It Sustainable Smart Lifestyles Total Transparency

Alimentos de 
origem vegetal

Mercados 
específicos –
diferenciação

Autenticidade

Sustentabilidade

Estilos de vida –
TIC

Transparência

6 Inovation trends - 2019



”RIGHT FOR ME”

3333

57%
of consumers globally are 
influenced by how well a 

product is “tailored to my 
needs and personality” 
when purchasing food

Portuguese consumers find personalized products 
highly appealing

75%
Source: GlobalData’s Q3 2018 global consumer survey
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Aligning with consumers lifestyle needs is more 
important than demographic metrics

Global: consumers who agree they 
would be more likely to purchase 

products tailored to:

66%

63%

56%

My lifestyle

My gender

My age group

Source: GlobalData’s Q3 2016 global consumer survey

”RIGHT FOR ME”

3636

Tailor food products to meet specific health needs to 
address demand for personalization in Portugal

Source: GlobalData’s global consumer surveys: Q4 2016, Q3 2016, and Q3 2018

of consumers are actively choosing food with  
low or no sugar

53%

are interested in food and drinks specifically 
designed to support fitness/exercise routines 

46%

of consumers are trying to limit or avoid gluten 
in their diets 

38%

Necessidades especificas

3838

How are brands innovating?Innovation we like: targeting dietary needs

9 Lactose free UHT milk available in 
skimmed, semi & whole varieties

9 Offers choice to lactose-intolerant 
consumers

Coviran Leche sin Lactosa

9 Natural & organic chilled single-
serve chicken soup pots

9 Front of pack logos indicate soup is 
dairy and wheat-free

Natur Crem Soup 

3939

How are brands innovating?Innovation we like: unique personalization

Nutella Unique Campaign
9 Special “unique” limited edition jars celebrated the “millions of features that 

make us different from each other”
9 1 million special edition jars released in Australia, each with a unique design3535

Products can target multiple lifestyle needs, many of 
which are linked to health 

58%
of consumers think 
products marketed 
as “suitable for my 

dietary 
requirements” feel 

more tailored to 
their needs

Source: GlobalData’s Q1 2017 global consumer survey
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Todos os anos há ajuste das novas tendências....

Evolução das tendências alimentares...



A tendência da alimentação personalizada parece manter-se, mas talvez com 
menos destaque para os Gluten-Free...
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O crescimento de mercado é muito consistente e prevê-se 
um aumento nos próximos anos...
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Mercado dos produtos sem glúten?
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“Millennials” (Geração Y) - as pessoas que nasceram nos anos 80, até meados dos anos 90.

Possuem características de consumo diferentes dos integrantes da Geração X (nascidos nas décadas de 60 e 

70) e diferente interação com as tecnologias. Geração Z (nascidos 1995-2010) – digitais!

Consumidor de produtos sem glúten?
Atenção ao tipo de perceções associadas ao consumo destes alimentos... 



25

Mito ou realidade?



26
Preços de venda online Jumbo e Continente 

04/05/2016

19,94€/Kg 4,98€/Kg

75%

11,65€/Kg

2,86€/Kg

75%

2,96€/Kg 13,6€/Kg
78%

Já existem algumas alternativas comerciais interessantes mas de 
elevado custos…

Boom doa alimentos isentos de glúten!!!!MITO
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Passou a ser um mercado interessante!
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August 4, 2012

http://gfcollegesurvival.blogspot.com/2012/08/the-cost-of-eating-
gluten-free.html

O consumidor está disposto a pagar...



29

Estimated price of 100 grams of wheat products compared to gluten-free 
products in Spain in 2020  

https://www.statista.com/statistics/1090830/wheat-and-gluten-
free-products-price-comparison-spain/
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Muitas soluções….

Elevados custos e produtos importados!
Problema da exclusividade das linhas

Marcas próprias
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E do ponto de vista da industria, o que é o glúten?
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Desafio para a Engenharia Alimentar:
desenvolvimento de novos produtos isentos de glúten, a 

baixo custo, com matérias primas alternativas

Recurso a subprodutos e outras matérias primas pouco exploradas?
Hidrocolóides?

Estratégias tecnológicas?

Depende o produto, da capacidade de acrescentar valor e do retorno financeiro possível…

Há outras alternativas…

Category: Industry
Sector: Food and nutrition, health
Company: Dr. Schär SPA
Patent number: EP2401920
Invention: Gluten substitutes from corn

European Inventor 
Award 2016

Zeína Biotecnologia
Modificação genética…

http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=EP&NR=2401920B1&KC=B1&FT=D&ND=4&date=20130220&DB=EPODOC&locale=en_EP
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Valorização dos subprodutos da castanha

Mestrado em Engenharia Alimentar

Estudo de caso I



34

Portugal exportou 7.3 mil toneladas de castanha em 2011 (17.4 milhões de euros).
A produção nacional é insuficiente para satisfazer a procura do mercado internacional. 

Atualmente produzem-se 34.6 mil hectares - 527 quilos por hectare
Trás-os-Montes concentra a maior parte da área de souto - 29.681 hectares, seguido da Beira 

Interior com 2.916 hectares e Entre Douro e Minho, com 735 hectares.

Aumento global da rentabilidade das fileiras do arroz e da castanha

Valorização dos subprodutos

Castanha congelada tem elevado peso no mercado e cerca de 30% são castanha de 
baixo calibre e moídos

Portugal tem o maior consumo per capita de arroz na Europa, mas só produz cerca de 
metade do arroz que consome. Apenas é auto-suficiente em arroz carolino – variedade 

nacional de elevado potencial

Processamento do arroz inteiro origina: 10% de trinca, 20% de casca, 10% de 
farelo e 60% de arroz inteiro

Estudo de caso I



35

Géis de farinha de castanha e arroz

Elevado potencial para 
aplicações industriais 

e domésticas
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Subprodutos da industria arrozeira

Combustão Extração de óleo 
e fonte de fibra

Arroz comercial
Trinca – farinha e 

amido

Obtenção de 
produtos de valor 

acrescentado

Estudo de caso II
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Valorização do farelo e da trinca de arroz 

para produção de alimentos de valor acrescentado

Valente Marques – Industrial, S.A.

Projeto QREN – I&DT Co-promoção 38749 “Arroz+”

Agulha Carolino       Vaporizado

Farelo
Farinha (trinca)

Mixes para bolachas

Mixes para pão

Massa para Base de Pizza

Com xantana       Sem xantana
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Principais fontes de hidrocolóides

Extraídos de plantas terrestres 

Celulose e derivados (estrutural); Pectinas (estrutural);  Amido 

e derivados (reserva); Goma arábica (exsudado); Goma de 

semente de alfarroba (sementes);  Goma guar (sementes); 

Tara (sementes); Konjac (tubérculos)

Extraídos de algas 

Agar; Carragenato ; 

Alginatos

Microbiana

Xantana e Gelano

Animal 

Gelatina; Proteínas de 

ovo e Caseína 

Hidrocolóide Principal função                                 Custo Euro/Kg em 2012*
Carragenato Espessante e gelificantes 44,61€

Metilcelulose Espessante, gelificante e 

emulsificante

71,64€ - 201€

Goma guar Espessante 19,85 €

Goma alfarroba Espessante 182,75€

Goma xantana Espessante 40,42€ - 246 €

Estudo de caso III Utilização de hidrocolóides
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Desenvolvimento de mixes de panificação à base de farinhas e amidos sem glúten
As farinhas de arroz e milho não produzem massas viscoelásticas com 

características desejáveis – não são panificáveis

Hidrocolóides têm um papel determinante 
como adjuvantes da criação de estruturas

Estudo de caso III Utilização de hidrocolóides

Sem hidrocolóidesCom hidrocolóides

Goma xantana e goma guarMassa para Base de Pizza com 
farinha de arroz e farelo

Com xantana       Sem xantana

Pão de farinha de milho



Projeto QREN 38749 “Arroz+”

Gelatinização da farinha de arroz

ETAPA CRÍTICA

Máquina de
Laminação

Ingredientes
(farinha de arroz, clara de ovo, sal)

+
Farinha de arroz pre-gelatinizada

Massa de arroz isenta de gluten 

Otimização da Proporção Farinha/Farinha Gelatinizada

Estudo de caso IV
Processos tecnológicos: pré-gelatinização 

do amido para a produção de massas 
alimentícias
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Edible Brown Seaweed in Gluten-Free Pasta: 
Technological and Nutritional Evaluation 
Patrícia Fradinho 1,2,*, Anabela Raymundo 1, Isabel Sousa 1, Herminia Domínguez 2  
and María Dolores Torres 2 

1 LEAF—Linking Landscape, Environment, Agriculture and Food, Instituto Superior de Agronomia, 
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2 Department of Chemical Engineering, Universidade de Vigo (Campus Ourense), Science Faculty,  
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* Correspondence: pfradinho@isa.ulisboa.pt; Tel.: +351-213653246 
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Abstract: Seaweed is a novel source of important nutritional compounds with interesting biological 
activities that could be processed into added-value products, namely gluten-free foods. In this 
study, two previously developed products obtained from Laminaria ochroleuca processing (liquid 
extract and a purée-like mixture) were incorporated in gluten-free (GF) pasta in order to develop 
functional products especially designed for the celiac population. The raw and cooked pastas were 
characterized in terms of their cooking quality parameters, nutritional composition, texture and 
rheological properties, and antioxidant activity. It was found that the developed GF pastas had 
similar mechanical and texture characteristics to the control. Both supplemented GF pastas 
presented a significantly (p < 0.05) higher fibre and mineral content than the control pasta. 

Keywords: kombu; Psyllium; Laminaria ochroleuca; by-products; celiac, cooking quality; antioxidants; 
fibre; minerals 

 

1. Introduction  

Innovative food products with health-promoting components have gained growing interest 
within the research community, food industry, and consumers [1–4]. The gluten-free (GF) foods 
available in the market are nutritionally unbalanced, promoting high intake of energy, sugars, lipids, 
and a low intake of fibre, vitamins (B group and D), and minerals (Ca, Fe, Mg, and Zn) [5,6]. Besides 
nutritional deficiencies, celiac consumers consider GF foods less appealing in terms of texture and 
flavour than similar products with gluten [7]. 

Seaweed is a natural source of interesting compounds for human nutrition, such as fatty acids, 
proteins, minerals [8], vitamins (A, C, D, B group, E, K, PP) [9], and pigments such as carotenoids and 
polyphenols, with proven antioxidant, hypoglycaemic, antitumoral, and antimicrobial activities [10–
12]. 

Although their consumption is not massified, their popularity has increased, especially amongst 
vegetarians and consumers looking for new food sources and tastes [13]. A challenge for the coming 
years is to introduce seaweed or their high-valuable extracts as additives in food matrices. Due to its 
high content in biologically active compounds, seaweed, especially Phaeophyta (brown algae), has 
great potential to be used in food applications [14,15]. However, despite the interest of the research 
community and the flourishing availability of Asian food, the current European retail market of 
seaweed food products is limited to canned food, salad dressings, and pâtés, among others [16,17].  

Laminaria ochroleuca is a perennial warm-water temperature brown seaweed, distributed from 
the south of England to Morocco [18]. It has interesting biochemical composition [19] and could 

Gluten free pasta

Contents lists available at ScienceDirect

Algal Research

journal homepage: www.elsevier.com/locate/algal

Effect of Arthrospira platensis (spirulina) incorporation on the rheological
and bioactive properties of gluten-free fresh pasta

Patrícia Fradinhoa,⁎, Alberto Niccolaib, Rita Soaresa, Liliana Rodolfib,c, Natascia Biondib,
Mario R. Tredicib,c, Isabel Sousaa, Anabela Raymundoa
a LEAF–Linking Landscape, Environment, Agriculture and Food, Instituto Superior de Agronomia, Universidade de Lisboa, Tapada da Ajuda, 1349-017 Lisboa, Portugal
bDepartment of Agriculture, Food, Environment and Forestry (DAGRI), University of Florence, Piazzale delle Cascine 24, 50144 Florence, Italy
c Fotosintetica & Microbiologica S.r.l., Via dei Della Robbia 54, 50132 Florence, Italy

A R T I C L E I N F O

Keywords:
Spirulina
Psyllium
Digestibility
Antioxidants
Functional foods
Rheology

A B S T R A C T

Gluten-free foods are generally nutritionally deficient and are the source of serious technological constraints.
This work aimed to evaluate the technological performance of addition of two spirulina biomasses: Arthrospira
platensis F&M-C256 and Ox Nature (resulting from different drying procedures) to gluten-free pastas, in terms of
mechanical properties, antioxidant capacity, in vitro digestibility and sensory analysis.

Texture properties of GF pasta was not significantly (p < 0.05) altered by the incorporation of A. platensis
biomass. The different drying methods applied to A. platensis biomasses had an impact on the bioactive com-
pounds and the in vitro digestibility of the gluten-free pastas. Both A. platensis biomasses provided a significant
(p < 0.05) supplementation of phenolic compounds, chlorophylls and carotenoids to the gluten-free pastas, that
resulted in significantly (p < 0.05) higher antioxidant activity when compared to control (without A. platensis)
and wheat pasta. Between the new gluten-free developed pastas, consumers preferred the one supplemented
with 2% A. platensis F&M-C256 biomass. Knowing the contribution of A. platensis biomass addition on pasta
properties is fundamental to extend the utilization of this cyanobacterium for novel foods development. These
results indicate that A. platensis biomass is a suitable ingredient to enhance the nutritional quality of pasta,
without affecting its cooking and texture quality properties, with a favourable sensory evaluation.

1. Introduction

Pasta, traditionally produced with durum wheat semolina, is a
widely consumed food product, due to its palatability, low cost and easy
preparation. Although dry pasta market represents most of the world's
pasta consumption, fresh pasta market share is continuously growing,
associated with the consumer's subconscious belief in the close re-
lationship between freshness and artisanal production [1]. Fresh pasta is
a recognized vehicle for food fortification (e.g., fibre, vegetables, pulses
and microalgae) and has received much attention from the scientific
community [2,3].

Gluten-free (GF) product development presents major challenges for
the food industry in terms of organoleptic, technological and nutritional
characteristics. The GF food market is continuously growing, with es-
timated market share sales worldwide of 18% gluten-free pasta in 2022,
with an annual growth rate of 7.4% [4]. Nowadays, target audience for
GF foods stretches beyond coeliac sufferers. In 2015, only 9% of US
gluten-free consumers followed a GF diet due to a celiac disease, while

others were adopting a GF lifestyle because it made them feel healthier
(12%) or wanted to lose weight (7%) [5].

In response to consumer's needs, more and more gluten-free pro-
ducts, such as pasta, have appeared on the market. However, these
products often do not satisfy the nutritional deficiencies of these con-
sumers in terms of dietary fibre, vitamins (B12, D), and minerals (iron,
calcium, zinc) [6]. However, consumers consider GF diet hard to follow
due to low availability, lack of variety, texture problems, poor palat-
ability and high prices of the GF products [7].

Psyllium husk is a functional ingredient with a health claim ap-
proved by FDA [8] for reducing the risk of coronary heart disease.
Underlying this approval is Psyllium's high soluble fibre content that
translates into high water absorption and gelling ability, making it
possible to use Psyllium as a structure builder that mimics the gluten
matrix [9]. Our research group has already explored Psyllium techno-
logical functionality in the production of biscuits [10]. In this work we
intend to take advantage of both of Psyllium's mentioned features in
order to develop a GF functional pasta.

https://doi.org/10.1016/j.algal.2019.101743
Received 19 June 2019; Received in revised form 5 November 2019; Accepted 24 November 2019

⁎ Corresponding author.
E-mail address: pfradinho@isa.ulisboa.pt (P. Fradinho).
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Utilização de microalgas e macroalgas para valorização nutricional
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Enriquecimento dos géis com ingredientes ricos em fibra  - Chia e Psyllium

Farinha de chia

Estudo da capacidade gelificante
Misturas binárias de farinha de chia e de arroz carolino

(Fonte de fibra e de antioxidantes)

Outras estratégias em curso para o desenvolvimento de produtos isentos de glúten
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Enriquecimento dos géis com ingredientes ricos em fibra  - Chia e Psyllium

Outras estratégias em curso para o desenvolvimento de produtos isentos de glúten

Incorporação de microalgas e outros ingredientes funcionais….
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Certificação de alimentos sem glúten?
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https://www.sgs.pt/pt-
pt/news/2017/09/gluten
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E do ponto de vista da comunicação social, 
o que é o glúten?
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Jornal de 
Notícias
19 jan 2020

https://www.jn.pt/nacional/bolachas-e-
biscoitos-sem-gluten-ou-lactose-tem-alto-teor-
de-gordura-e-de-sal--11722529.html
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https://www.jn.pt/nacional/produtos-sem-gluten-e-sem-lactose-com-mais-procura-mas-
nutricionistas-alertam-para-riscos-10642242.html

4 Março 2019

A moda dos alimentos sem glúten e sem lactose fez disparar o seu consumo nos últimos anos,
mas os nutricionistas alertam que estas substâncias só devem ser retiradas da alimentação
quando existe uma razão clínica para o fazer.
Nos últimos três anos, a venda destes produtos aumentou, havendo cadeias de supermercados que
decidiram criar uma gama de produtos de marca própria.
Nos supermercados Pingo Doce, as vendas de produtos biológicos cresceram 180%, as dos sem glúten 20%
e as dos sem lactose 54%, segundo dados da empresa disponibilizados à Agência Lusa.
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Comunicação Social...

Depois de compreender o que é o glúten consegue 
identificar as incoerências das peças apresentadas?

https://ionline.sapo.pt/638714

https://expresso.pt/sociedade/o-caso-contra-o-
gluten=f917940#gs.VU1VQPIC

https://www.cmjornal.pt/mais-
cm/domingo/detalhe/gluten_o_mau_ou_o_injusticado_da_
fita

https://www.publico.pt/2019/02/14/fugas/noticia/biologica
-fresca-gourmet-ja-conhece-biofeira-1861565#gs.zIUJopZJ

https://www.publico.pt/2019/01/27/sociedade/noti
cia/esclerose-multipla-deixar-medicacao-faz-parte-
tratamento-1857433#gs.BedoDAZz

https://www.jn.pt/nacional/bolachas-e-biscoitos-sem-
gluten-ou-lactose-tem-alto-teor-de-gordura-e-de-sal--
11722529.html

https://veja.abril.com.br/saude/mitos-e-
verdades-sobre-alimentos-considerados-
saudaveis/

https://veja.abril.com.br/noticias-
sobre/gluten/

https://g1.globo.com/mg/sul-de-minas/especial-
publicitario/newbread/noticia/2021/02/10/cortar-o-gluten-da-
alimentacao-tem-efeitos-positivos-ou-e-apenas-modismo.ghtml

https://www.noticiasmagazine.pt/2020/gluten-
a-quem-e-que-faz-mal/bem-estar/228819/
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Em suma…
Os mitos criam novos mercados, fazendo com que o consumidor esteja disponível a 
adquirir e pagar muito mais por produtos cujos real benefício pode não existir

Todo o cidadão deve procurar o máximo de esclarecimento sobre as alegações 
que encontra nos produtos alimentares

O Engenheiro Alimentar e os profissionais da área da alimentação em geral (incluindo os 
Nutricionistas) têm o dever de clarificar os mitos

A Engenharia Alimentar tem um grande desafio no desenvolvimento de novas 
soluções que permitam um desempenho tecnológico equivalente ao do glúten 


