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A doenca celiaca é uma manifestacado alérgica ao gluten, proteina
presente em alguns cereais, principalmente no trigo, cuja farinha € o
principal ingrediente de pé&es, alimento usualmente consumido pelos
brasileiros. Dentre as dificuldades para elaboracédo de paes sem gluten
estdo a obtencdo das caracteristicas sensoriais satisfatorias, o baixo
custo, problemas de contaminacédo pelo manuseio de insumos e
utensilios e pela higienizacdo do ambiente. Isso pode levar a ma
gualidade na alimentacao entre os celiacos, podendo até culminar na
reincidéncia de crises absortivas, tipicas da doenca. Diante disso,
objetivou-se conduzir oficinas para elaboracdo de paes sem gluten
desenvolvidas a partir da troca de vivéncias com individuos celiacos.
Esse trabalho faz parte do projeto de extensao intitulado Viabilidade e
aceitabilidade de paes sem gluten elaborados com diferentes tipos de
farinhas da Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Realizou-se um
estudo exploratoério e experimental, por meio de oficinas culinarias e da
avaliacdo formativa. Realizaram-se duas oficinas culinarias, seguindo as
seguintes etapas: 1) escolha e teste das receitas; 2) pesquisa de
ingredientes; 3) divulgacdo da oficina e recrutamento dos participantes
por meio de midias sociais articuladas pela ACELBRA (Associacéo de
Celiacos do Brasil). Nas oficinas, foram propostas trés receitas de pao,
nas quais os participantes puderam manusear os ingredientes, bem como
incentivados a propor mudancas nos ingredientes (quantidades e tipo) e
no modo de preparo desses paes. Ao final das oficinas, foi realizada a
degustacédo das preparacfes e aplicado um formulario de
autopreenchimento com questdes abertas e fechadas para avaliar tanto
as receitas quanto a oficina, buscando conhecer os habitos culinarios e
os ingredientes cotidianos dos participantes. Participaram 9 participantes
na primeira oficina e 15 na segunda, dois bolsistas evento, um bolsista
extensdo, dois professores e o representante da ACELBRA. Os
participantes da primeira oficina, relataram modificagdes relacionadas a
guantidade dos ingredientes, como, acrescentar mais agua, sal, 6leo e
fonte de fibras, bem como duvidas sobre como preparar uma mistura com
mais tipos de farinha. Ja na segunda oficina, houve uma maior discussao
sobre substituicdes de ingredientes 0s seguintes enfoques: custo,
substituicdo para dietas veganas, orientacfes sobre as técnicas de
medida dos ingredientes, e cuidados no manuseio de insumos, utensilios
e higienizacdo do ambiente. Os pédes desenvolvidos obtiveram uma boa



aceitacao no se refere a facilidade de preparar, ao custo e as suas
caracteristicas sensoriais. A aplicacdo da avaliacdo formativa consistiu
numa técnica que, além de aprimorar o desenvolvimento dos paes sem
glaten, oportunizou aos participantes se tornarem os agentes do
processo, construindo suas préprias receitas a partir de suas
experiéncias.



