ALERGIA ALIMENTAR AO GLUTEN, LEITE DE ORIGEM ANIMAL E
OVO: ACEITABILIDADE DE ALIMENTOS PRODUZIDOS COM
RESTRICOES POR PESSOAS NAO ALERGICAS

DOI: 10.56041/9786599841866-3

Analu Heloisa Salvadego Lovatto

Graduanda de Tecnologia em Gastronomia na Faculdade Senac Concoérdia
analuheloisaah@hotmail.com

Daiane Battistoni

Professora na Faculdade Senac Concérdia, Bacharelado e Licenciatura em Ciéncias Biologicas, Pos-Graduagao em Di-
datica da Educagdo Superior, Mestre em Ecologia.
dai.battistoni@sc.senac.br

Palavras-chave: compartilhar alimentos; relagdes sociais; intolerancia alimentar.

1 INTRODUCAO

“Consumir alimentos e bebidas ¢ algo que se faz ndo sé para saciar a fome e a sede [...]
compartilhar alimentos e bebidas serve para manter e estimular relagdes sociais” (Kucher; Reis, 2019,
p. 13). Para Montanari, (2009), a cozinha e o alimento tém grande influéncia nas tradi¢des e identidades
dos grupos, e servem de mediadores entre culturas diferentes, como se fosse uma linguagem. Senac
DN (1998), diz que o homem come, principalmente, para ter prazer. Além disso, o ato de comer tem
um sentido simbolico para o homem. Comer do mesmo pao, por exemplo, ¢ alimentar-se juntos, ¢
sinal de fraternidade, solidariedade e companheirismo, o que envolve a socializa¢do entre as pessoas.

O GAPB (2014), traz a importancia da alimentacdo em companhia, o ato de compartilhar
o alimento e as tarefas que antecedem e sucedem as refeicdes sdo um modo de criar e desenvolver
relacdes entre as pessoas. O comer € parte natural da vida, facilita o entrosamento de grupos, aumenta
o senso de pertencimento e contribui para o bom desempenho social.

Na sociedade, existem muitas pessoas que possuem alergias a alguns alimentos, a autora
Monte (2015), diz que as alergias alimentares sdo um problema crescente nos dias atuais, pois tem
um impacto negativo tanto na economia familiar, quanto na intera¢@o social, bem como na qualidade
de vida dos individuos.

A OMS classificou as doengas alérgicas entre as seis patologias mais frequentes do mundo
(Agache,2021). A alergia alimentar afeta aproximadamente 8% das criancas e 5% dos adultos e sua
prevaléncia aumentou nas ultimas décadas (Blazquez; Berin, 2017).

Quaresma e Lethiais, (2014), explicam que a alergia alimentar estd associada a mecanismos
imunolodgicos, podendo ou ndo ser mediada pelo anticorpo Imunoglobulina E (IgE). Nos casos em que
ha presenga de IgE, as reagdes alérgicas ocorrem rapidamente, em até duas horas apds o consumo do

alimento, causando reagdes exageradas ao organismo, como urticaria, angioedema, broncoespasmo




e até anafilaxia, o que pode levar a morte. Nos casos em que ndo ha presenca de IgE as reagdes sao
mais tardias, podendo ser em horas ou até dias ap6s o consumo do alimento, nesses casos 0s sintomas
geralmente sdo gastrointestinais. Diferente da intolerancia alimentar, que esta ligada a dificuldade
de digerir certo alimento, e isso causa reagcdes no organismo, como diarreia, célicas intestinais e
vOmitos, mas sem resposta imune, conforme autores ja citados anteriormente.

Se o ato de comer ¢ simbodlico para o homem, mais do que propriamente uma necessidade
de saciar a fome, e comer em companhia, aumenta o senso de pertencimento. E contraditério que
pessoas com alergias alimentares ndo possam partilhar do mesmo alimento com pessoas que nao
possuem nenhum tipo de alergia, dificultando a interagdo social. O que se caracteriza como uma
forma de acolhimento para pessoas alérgicas, sem ter que diferenciar comidas, ¢ ter alimentos que
todos possam consumir e ter o prazer de comer, mesmo que preparados com ingredientes proprios
para essas dietas que sdo restritivas, GAPB (2014).

Esse estudo tem o objetivo de verificar por meio de um experimento sensorial, se as pessoas
conseguem identificar através do paladar, a presenca ou auséncia de alergénicos, bem como, analisar

se as pessoas nao alérgicas tém aceitacdo por alimentos livres de glaten, leite de vaca e ovos.
2 METODOLOGIA

Martins e Theophilo (2016), falam que a metodologia € 0 método, no campo da pesquisa, sao
voltados sobre os caminhos ou modos de fazer ciéncia, a metodologia trata de como a ciéncia capta a
realidade, ja os métodos sdo estratégias de investigacao cientifica. Para os mesmos autores, a pesquisa
experimental ¢ de orientagdo positivista, € o experimento ¢ uma estratégia que busca a construcao
de conhecimentos legitimados pela experimentagdo e comprovados pelos niveis de significancia das
mensuragoes.

Beuren (2009), explica que um experimento ¢ um estudo onde a principal caracteristica esta
na manipulagdo, onde ha uma tentativa de produzir efeitos diferentes por meio de variaveis que sao
manipuladas, e que todas ou quase todas as variaveis ndo pertinentes sao reduzidas ao minimo. A
mesma autora explica que na pesquisa qualitativa, ndo se empregam instrumentos estatisticos, pois
nao se pretende numerar ou medir unidades ou categorias homogéneas.

Aobservacgdo, ainterpretagdao e acomparacao sao métodos que levam o pesquisador a considerar
os dados colhidos pela pesquisa, como um conjunto que da embasamento para explicar seu objeto de
estudo. O autor diz ainda que o método comparativo visa explicar semelhancas e dessemelhangas por
meio de observagdo de dois fatos distintos (Medeiros, 2014).

Pararesponder aos objetivos iniciais, foi realizada uma pesquisa experimental com dez pessoas,
entre alunos e professores que participam do Grupo de Pesquisa da Faculdade Senac Concoérdia/SC.
Durante o experimento foram servidos seis alimentos, trés feitos da maneira tradicional e trés feitos
com ingredientes que substituem ovos, leite de origem animal e gliten; a escolha desses alimentos foi
intencional, analisando o que normalmente as pessoas comem em encontros € reunides com amigos €
familiares. A primeira op¢ao foi pizza (por ser algo de facil acesso), geralmente entregue por delivery,
a segunda opgdo, um bolo simples (que normalmente ¢ feito para receber visitas de forma pratica e

rapida); e a terceira opcao, a coxinha de frango (por se tratar de um alimento muito tipico do Brasil,
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encontrado facilmente em diversos estabelecimentos e que serve como um lanche rapido).

Os alimentos foram preparados no dia anterior ao experimento, e aquecidos no dia do
experimento antes de serem servidos. Houve o cuidado para que as substitui¢des de ingredientes
ficassem com o sabor mais parecido possivel.

No momento do experimento, as comidas foram levadas até a sala de aula em que o grupo
de pesquisa estava reunido, e foi servido primeiro as pizzas, apds, as coxinhas e os pedagos de bolo,
alternando entre os tipos, depois de cada degustacao, foi informado que trés daqueles alimentos foram
feitos sem ovos, leite de origem animal (e seus derivados) e gliten. Cada participante respondeu a um
questionario com cinco perguntas no Google Forms preparados pela autora do trabalho para poder

atingir o objetivo proposto.
3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Das dez pessoas que participaram do experimento, quatro responderam que possuem alguma
alergia ou intolerancia alimentar. De acordo com Oliveira et al. (2018), estima-se que a prevaléncia
de alergias alimentares na populacao adulta seja de 2 a 4%.

A indutstria alimenticia ja disponibiliza no mercado alguns alimentos que ndo contém
alérgenos, para proporcionar as pessoas alérgicas uma alimenta¢do adequada, segundo Assis, (2019).
Das pessoas que participaram do experimento, quatro disseram que costumam comprar ou consumir
alimentos preparados para pessoas que possuem algum tipo dessas restricdes alimentares, € nove
responderam que consumiriam esses alimentos preparados para pessoas com restrigdes alimentares
no seu dia a dia

Quando questionados se conseguiram identificar nos alimentos que experimentaram quais
foram preparados com ingredientes para pessoas com restri¢ao alimentar, todos responderam que
sim.

Cal (2016), diz que o consumo de alimentos esta ligado a reagdes organicas, e desperta
emocoes no ser humano, € a emocao ¢ um meio pelo qual os individuos aprendem e reaprendem,
nesse contexto, a alimentacao influencia o humor e forma de pensar e pode dar origem a emogdes e
sentimentos capazes de afetar a sensagdo de prazer decorrente do consumo. Ainda no questionario,
todos responderam que consumiriam esses alimentos caso estivesse na companhia de pessoas que

possuem restrigdes alimentares.

4 CONSIDERACOES FINAIS

O experimento mostrou que as pessoas ddo valor e importancia ao ato de compartilhar
alimentos, como dito anteriormente pelos autores citados, quando nos resultados, quatro pessoas
apresentam alergias ou intolerancia alimentares, e consomem no seu dia a dia alimentos sem alérgenos,
mas as dez pessoas dizem que consumiriam alimentos preparados sem alérgenos enquanto estivessem
na companhia de pessoas com alguma restricdo alimentar. Isso mostra que existe a aceitabilidade
desses alimentos, mesmo que ndo consumidos no dia a dia, mas de forma a poder compartilhar com

seu meio social, integrando as pessoas que possuem algum tipo de alergia ou intolerancia alimentar.
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