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O QUE É GLÚTEN? 

É a principal proteína presente no Trigo, Aveia, Centeio, Cevada, e no Malte (sub-produto da cevada). 

A ingestão de alimentos com este tipo de proteína pelos celíacos se torna tóxica e provoca lesão no 

intestino delgado, impedindo a adequada absorção dos alimentos. Na verdade, o prejudicial e tóxico 

ao intestino do paciente intolerante ao glúten são "partes do glúten”. 

 

 

Os produtos que contenham malte, xarope de malte ou extrato de malte não devem ser consumidos 

pelos Celíacos.  

 

 

O glúten não desaparece quando os alimentos são assados ou cozidos, e por isto a dieta deve ser 

seguida à risca.  

 

 

O Glúten agride e danifica as vilosidades do intestino delgado e prejudica a absorção dos alimentos.  



O QUE É DOENÇA CELÍACA?  

A doença celíaca (DC) é uma doença do intestino delgado, caracterizada pela 

intolerância permanente ao glúten. Seu único tratamento é a dieta isenta de glúten.  



Alimentos permitidos e proibidos (para doentes celíacos) 

Permitido 

• Cereais: arroz, milho;  

• Farinhas: mandioca, arroz, milho, fubá, 

féculas;  

• Gorduras: óleos, margarinas;  

• Frutas: todas, ao natural e sucos;  

• Laticínios: leite, manteiga, queijos e 

derivados (*);  

• Hortaliças e leguminosas: folhas, 

cenoura, tomate, vagem, feijão, soja, 

grão de bico, ervilha, lentilha, cará, 

inhame, batata, mandioca e outros;  

• Carnes e ovos: aves, suínos, bovinos, 

caprinos, miúdos, peixes, frutos do mar.  

Proibidos  

 

• Trigo;  

• Aveia;  

• Centeio;  

• Cevada;  

• Malte (subproduto da cevada).  





ATENÇÃO! 







Produção de alimentos sem glúten  

Os alimentos “comuns” são produzidos a partir da substituição com farinhas 

permitidas por exemplo.  





Consumo de alimentos sem glúten no Brasil 









Conclusão  

A presente pesquisa revela que a dieta sem glúten representa um impacto financeiro 

relevante para seus adeptos. Mesmo considerando a cesta básica nacional, onde 

apenas o pão e a farinha de trigo são substituídos por alternativas sem glúten, o 

aumento nos custos com alimentação é significativo. Quando incluídos produtos 

como macarrão, biscoito e cereais o aumento de preço é ainda maior. Porém, 

atualmente à muitas farinhas consideradas substitutas para a produção dos 

alimentos isentos de glúten e diversas receitas surgem mais a cada dia para que 

uma maior gama de produtos possa ser desenvolvidos e consumidos.   
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