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No dia 12 de julho, completamos 26 anos de registro e funcionamento.

Neste ano, em especial durante a campanha Maio Verde lan¢cada pela Fenacelbra, as As-
sociagOes de Celiacos realizaram varios eventos ligados ao tema “Ja passou da hora de
levar a sério a doenca celiaca”. Veja fotos desses trabalhos em nossas redes sociais.
Ainda neste numero, leia o artigo do dr. Fernando Valério, as receitas sem gluten e o
convite para o Picnic com a Mostra de alternativas alimentares, em agosto.

Boa leitural!

Picnic sem gluten, Mostra de Alternativas
Alimentares e pesquisa alimentar PUC Bar-
reiro

Traga uma toalha e seu lanche sem gluten.
Venha participar conosco!

Dia: Dia 19 de agosto - sabado

Horéario: 9h30 as 11h30

Local: Praga Duque de Caxias — Bairro Santa
Tereza/ BH

Equivaléncia de alimentos e pesquisa
alimentar PUC Barreiro

Reunidao presencial com os associados e
pesquisa alimentar PUC Barreiro

Aproveitamento integral dos alimentos e
pesquisa alimentar PUC Barreiro

Dia, local e horario dos eventos de Setembro
a Novembro a confirmar nas redes sociais da
Acelbra-MG.
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“Ha muitos anos, muitas pessoas optaram
pela dieta sem gluten. Apesar de muito questio-
namento a respeito disso, pessoas sem desor-
dens relacionadas ao gluten passaram a acredi-
tar que seriam mais saudaveis por nao comerem
gluten. Isso foi estimulado por literatura cotidia-
na, midia e redes sociais. O importante é que no
meio deste processo comportamental, passou-
-se a ouvir mais sobre a doeng¢a celiaca, uma
doenca séria, autoimune, genética e que com-
promete diversos érgaos e sistemas. No entan-
to, também houve uma mistura de informacoes
sobre doeng¢a e moda alimentar, o que trouxe
muita banalizacdo e preconceito a respeito da
doenca celiaca. Infelizmente, estes sentimentos
atingiram a classe médica, o que desestimulou o
aprofundamento sobre o estudo a doenca celia-
ca. Como podemos agir de forma proativa para
ajudar nesta questao?

A Unica maneira é mostrar a profissionais
e a sociedade o quao relevante é a doenca celia-
ca, seja na enormidade de sintomas ou nas con-
sequéncias, é educar. S6 que este é um processo
longo e demorado. Lutamos muito para o aumen-
to do diagndstico da doencga, ja que somente 15%
dos celiacos sabem que tém a doenca. Mas, sera
que temos profissionais treinados para acompa-
nhar estes pacientes? Esta é uma reflexao neces-
sarial

Primeiramente, sociedades médicas e fa-
culdades de Medicina precisam ensinar e falar
mais sobre a doenca. Neste ano, a Federacéao
Brasileira de Gastroenterologia participou do més
Maio Verde com um evento publico, e ofereceu
aulas sobre a doenca celiaca em seu curso conti-
nuado e anual de Gastroenterologia. Pessoalmen-
te, participei de evento organizado pela Acelbra-
-MG, na tentativa de educarmos médicos do SUS
no municipio de Mariana (MG) sobre o diagnosti-
co e acompanhamento da doenca celiaca. Outros
especialistas participaram e promoveram “lives”
em suas redes sociais. Sao pequenos passos per-
to da imensidao do que precisamos atingir, mas
sao passos para frente!

Mas, um ponto é importante! Esta é uma
doencga dificil, com curva de aprendizado longa,
com detalhes numerosos e muitas “armadilhas”.
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Isso traz alguns erros para profissionais que es-
tdo comecgando a conviver com pacientes celia-
cos. Por isso, tanto nés, os especialistas, quanto
a comunidade celiaca, precisamos ser generosos
e pacientes com estes profissionais. Todos come-
temos “gafes” quando comeg¢amos a estudar esta
doenc¢a. Muito mais do que criticas vorazes, de-
vemos cuidar e estimular para que esses profis-
sionais continuem estudando e se aprimorando.
S6 assim, teremos médicos com boa formacao
para agirem no SUS, na saude suplementar (con-
vénios) e privada.

No momento atual, temos poucos especia-
listas na doenca, agendas de consultas sobrecar-
regadas e falta de oportunidade para que muitos
pacientes facam acompanhamento médico ade-
quado.

Precisamos educar e inspirar profissionais.
S6 assim acabaremos com o preconceito e te-
remos um atendimento disponivel para todos os
pacientes.”

@facebook Dr. Fernando Valério
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ENZIMAS DIGESTIVAS PARA O
GLUTEN: FUNCIONA MESMO?

Com forte apelo de marketing, chegam ao Brasil medicamentos destinados a “in-
tolerantes ao gluten”. Um deles é o Glutezym, fabricado pela Maxinutri, empresa brasileira
dedicada a producgéao de shakes, chés, sopas soluveis e suplementos alimentares. Na pagina
oficial da empresa no Instagram, que conta mais de 170 mil seguidores, o hovo produto é
apresentado por diversas influenciadoras digitais, com a presenca destacada da atriz Grazi
Massafera, garota propaganda da marca. Massafera, na sua prépria pagina na mesma rede
social, fez um video onde apresenta o Glutezyn. Ela diz que “quase dois milhdes de brasileiros
sentem desconforto ao ingerir gluten, e por isso o tiram da alimenta¢do”. Em seguida apre-
senta o “produto brasileiro para ‘intolerantes’ ao gluten”.

Com igual destaque, desta vez nas paginas digitais da Veja Saude, a Tolerase G, da
marca DSM, é apresentada para a mesma finalidade. A matéria informa que o gluten, presen-
te no trigo, centeio e cevada, é uma proteina formada por varios aminoacidos. Dentre esses
estd a prolina, molécula de dificil digestao e, por isso, associada a incbmodos como dor ab-
dominal e estufamento em pessoas sensiveis e intolerantes ao gluten. A sugestao é ingerir o
produto recém chegado ao mercado antes de refeigdes que contenham paes e massas, pois
“a Tolerase G atua na quebra da prolina”.

Cabe ressaltar que nas matérias e anuncios de ambos os produtos ha a adverténcia
de que eles nao servem para celiacos.

O gastroenterologista e nutrélogo Fernando Valério comenta que ha anos aparecem
produtos que prometem ‘digerir’ o gluten. Agora chegam ao mercado novas versdes, com
grande apelo de marketing. Antes de falar do medicamento propriamente, ele alerta que a
questao do gluten deve ser uma preocupagao primordial para pessoas que portam alguma
desordem relacionada ao gluten, como celiacos, sensiveis ao gluten nao celiacos e alérgicos.

O médico explica que o gluten é uma proteina formada por partes; e uma delas se
chama gliadina. A gliadina é indigerivel por qualquer ser humano. Ele alerta que as enzimas
comercializadas no momento também sao incapazes de digeri-la. A questado é que a gliadina
é exatamente a parte toxica e imunogénica (que gera respostas inflamatérias). Ou seja, a tal
enzima nao age exatamente onde ha a necessidade; a parte nociva do gluten continua intac-
ta.

Valério observa ainda que a enzima oferecida no mercado ndo tem qualquer funcao
para as pessoas com desordens relacionadas ao gluten. E, ao mesmo tempo, ndo € ne-
cessaria para as que nao sofrem com essas questdes, visto que estudos ndo conseguem
justificar a exclusao do gluten nesse grupo de pessoas saudaveis. Contudo, a esperancga de
um medicamento com essa fungado esta bem viva. Ele comenta que, no momento, ha um
medicamento em estudo chamado latiglutenase, que vem se mostrando capaz de digerir a
gliadina e neutralizar a toxicidade do gluten. Mas trata-se de um medicamento em estudo,
que obviamente nao esta a venda em farmacias.

Autora de varios livros, dois deles dedicados a doenca celiaca, a médica Lorete Kotze
dedica-se ao tema ha mais de cinco décadas. E membro do American College of Gastroen-
terology, criou grupos de estudo e linhas de pesquisa hos anos em que lecionou na Univer-
sidade Federal do Parana, e foi uma das fundadoras da Acelpar (Associagao dos Celiacos do
Parana) em 1998, uma das mais atuantes entidades do setor. Ela diz desconhecer trabalhos
cientificos que comprovem a eficacia de medicac¢des destinadas a cortar os efeitos do glu-
ten; e vé com ressalvas os novos produtos que chegam ao mercado com esse propdsito.

Sobre a expressao “intolerantes ao gluten”, utilizada nas matérias referidas, cumpre
observar ndo é mais usada no Brasil pelos movimentos de celiacos e pela comunidade cien-
tifica. Raquel Benatti, celiaca e autora do Portal Rio Sem Gluten, com bastante atuagao nas
entidades do setor, explica que em 2011, numa reunido organizada por pesquisadores de va-
rios paises foi produzido um documento conhecido mundialmente como Consenso de Oslo.
Publicado em 2012, ele traz a solicitacao de nao mais usar o termo ‘intolerancia ao gluten’,
pela confusdo que causava entre celiacos, sensiveis ao gluten nao celiacos e entre profissio-
nais de saude. Apds a publicacdo, imediatamente a Fenacelbra (Federagao dos Celiacos do
Brasil), através das Acelbras, incentivou que a expressao fosse evitada, o mesmo ocorrendo
com 0s grupos virtuais de celiacos.

Fonte: https://naocontemglutendoc.com/enzimas-digestivas-para-o-gluten-funciona-mesmo/
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Crostini de parmeséao (adaptada)

Ingredientes
% xicara (chéa) de goma de tapioca

-1 ovo
-1 a 2 colheres (sopa) de azeite
- 3 colheres (sopa) de queijo parmesao rala-
do a gosto

Preparo
Em uma tigela, misturar todos os ingredien-

tes e, com a ajuda de um fué, bater até ficar
uma massa bem liquida. Untar um tabuleiro
com azeite, despejar a massa, espalhando
bem por toda a superficie do tabuleiro e levar
ao forno preaquecido a 180°C, por 15 minutos.
Depois de assado, partir em pedacos formato
de pizza. Pode comer puro ou com geleia ou
paté ou guacamole ou requeijao, etc.
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*Leia sempre os rotulos e a
lista de todos os ingredientes.

Barrinha de chocolate proteica (adaptada)

Ingredientes
1 xicara (cha) de chocolate amargo ou 70%

- % Xicara (cha) de flocos de arroz ou biscoito
de arroz picadinho
-2 colheres (sopa) de frutas secas ou oleagi-
nosas (amendoim, castanha de caju, etc.)
-1 colher de (café) de 6leo de coco
-1 colheres (sopa) de mel

Preparo
Derreter o chocolate em banho-maria. Depois

acrescentar os outros ingredientes e misturar
tudo muito bem. Forrar um tabuleiro com um
papel vegetal e espalhar a mistura, acertan-
do com a colher. Levar para gelar. Depois de
duro, cortar em formato de barrinhas e guar-
dar em vidro tampado.

Dica: Os flocos de arroz podem ser substitui-

dos por Isocrisp.

Paté marroquino (grdo-de-bico)

Ingredientes
1 cabeca de alho*

- 3 colheres (sopa) de salsa
- 1 lata de grao-de-bico cozido
-2 colheres sopa de azeite
- % colher (cha) de sal
- 2 colheres (sopa) de suco de limao

* Se quiser, corte a parte de cima da cabega de alho
e regue com azeite, sal. Feche com um papel aluminio
e leve para assar em forno preaquecido a 180°C ou
na airfryer por 25 a 30 minutos. Retire com um pega-
dor de massa e abra com cuidado (por causa da alta
temperatura), espreme para que o alho assado saia
da casca e coloque na pasta. O sabor do paté ficara
mais suave.

Preparo
Bata o alho no liquidificador até ficar bem pica-

dinho. Adicione a salsa e bata novamente. Em
seguida, coloque os demais ingredientes, até o
obter uma mistura bem homogénea. Agora é sé
saborear com um biscoitinho de arroz, torradi-
nhas ou crostini sem gluten.

acelbramg®@hotmail.com
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FIQUE LIGADO!

Ja baixou o seu e-book?
Relatério Anual de 2022

A arte de cozinhar sem gluten.

Visite o site www.acelbramdg.com.br e Receitas sem gluten e sem leite - fruto das

conheca um pouco mais do nosso tra- oficinas culinarias feitas pela Acelbra-MG,

balho no Relatdorio Anual de Atividades para os alunos do curso de Nutricao da Fa-
2022. culdade Kennedy - unidade Prado.

www.acelbramg.com.br

Onde o gliten também pode estar presente?

Muito se tem falado sobre a presencga de gluten, para além dos alimentos e be-
bidas, em cosméticos, higiene e beleza, materiais escolares, baldes etc. Aqui,
vamos também falar sobre a presenga do gluten em alguns objetos de uso co-
mum. Vocé sabia que o trigo pode estar presente em jarras, cabos de escovas,
pratos, copos e talheres descartaveis, bandejas, arranjos naturais para decora-
¢ao? Antes de comprar ou utilizar alguns destes utensilios, acima citados, pro-
cure ler ou obter informagdes no Servigo de Atendimento ao consumidor- SAC.
A prevencgao € sempre bem-vinda.


https://acelbramg.com.br/index.php/2023/06/04/relatorio-de-atividades-2023/
http://A arte de cozinhar sem glúten.
Receitas sem glúten e sem leite - fruto das oficinas culinárias feitas pela Acelbra-MG, para os alunos do curso de Nutrição da Faculdade Kennedy - unidade Prado.
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O uso de temperos naturais além de proporcionar um excelente sabor para a nhossa comida, contribui para a
diminuigcao do uso do sal. O excesso desse ingrediente pode causar hipertensao, doengas cardiovasculares e
renais. Pensando no seu bem-estar criamos essa cruzadinha com dicas de ervas e hortaligas para o uso na

sua comida. Bom passatempo.

Obs.: A Organizagao Mundial de Saude (OMS) recomenda que o consumo de sal seja de cinco gramas diaria.

Fontes: https://www.consul.com.br/facilita-consul/geral/quia-de-temperos/

https://saberhortifruti.com.br/temperos-naturais/

HORIZONTAIS

4. Coloracao avermelhada

6. Usado trtiturado ou de forma natural
7. Usado na finalizagao de pratos

8. Utilizado em doces

9. Aroma caracterisico

VERTICAIS

1. Hortalica de lugares quentes
2. Tempero usado em pizzas
3. Aromatiza o ambiente

5. Hortaliga de cultivo facil

10. Coloragao forte
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9. Aroma caracterisico

10. Coloragao forte
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Associados, amigos e parcei-

ros, a contribuig¢dgo bancdria é

essencial para darmos conti-

nuidade aos trabalhos exerci-
dos pela Acelbra-MaG.

www.acelbramg.com.br

Agéncia: 3609-9
C/C n°: 9423-4

Doenca Celiaca (DC): Chave Pix: 02267017000135
Desordem sistémica autoimune, desen-
cadeada pela ingestao de gluten em
individuos geneticamente suscetiveis.

Gluten: é a principal proteina presente
no Trigo - Aveia* - Cevada (malte) -
Centeio (TACC) e todos os seus deriva-
dos.

*Aveia: atualmente existem algumas marcas certifica-
das de aveia sem gluten.

Para esclarecer duvidas, Site: acelbramg.com.br
comunicar mudanca de enderecgo, E-mail: acelbramg®@hotmail.com
telefones ou e-mail, enviar facebook.com/acelbramg
sugestdoes ou reclamacgdes, acesse: Instagram: @acelbramg

Presidente: /Sngela Pereira de Abreu Diniz; Vice-presidente: Ramon Abreu do Prado; 1° Tesoureiro: Jorge Diniz; 2° Tesoureiro: Luciara Lourdes
Silva de Assis Oliveira; 1° Secretario: Maria Anténia Alves Benfica; 2° Secretario: Livia Maciel Peres; Diretor Social: Denise Veloso Godinho;
Diretor de Divulgagéao: Juliana Marcia Rezende Calado; Conselho Fiscal: José Aparecido do Patrocinio; Conselho Consultivo: Dra. Paula Valladares
Guerra Resende e Dra. Aline Moreira Lima; Revisora de textos: Luciara Oliveira; Designer: Ana Carolina Rezende Soares. Colaboradores: José
Junio do Patrocinio e Grazielle do Patrocinio.
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