Quando o glúten é o vilão

Wellington Tercetti 

Celíacos lutam por um espaço com saúde e boa alimentação no país

Um em cada 300 brasilienses é portador da doença celíaca, isto é, tem intolerância permanente ao glúten, proteína encontrada no trigo, no centeio, na aveia, na cevada e no malte. Portanto, alimentos como pães, bolos, pizzas, bolachas, macarrão, coxinhas, cervejas e quibes estão definitivamente fora do cardápio dos portadores dessa doença. Apesar de atingir tão grande número de pessoas, trata-se de um mal desconhecido pela sociedade. É essa realidade que a Associação dos Celíacos do Brasil (Acelbra) pretende mudar. 

Com muito esforço, a Acelbra-DF conseguiu que a Câmara Legislativa do Distrito Federal aprovasse uma lei que obriga a Fundação Educacional do Distrito Federal a fornecer merenda especial para celíacos nas escolas da capital. A Lei Distrital nº 3.976/2007 foi promulgada depois de receber o veto do Governador. Apesar do veto, a Associação espera que a medida seja posta em prática. "A proposta foi iniciativa da associação e com certeza trará um grande avanço para todos nós", diz Paulo Roberto Ferreira da Silva, presidente da Acelbra-DF. 

Esse não é o único projeto da associação. Segundo Paulo Roberto, existe uma proposta à espera de aprovação no Ministério da Saúde desde 2004, para tornar obrigatória a realização de exames da doença pelo Sistema Único de Saúde (SUS) em todos os estados. "Com certeza há muitos celíacos não diagnosticados, internados em hospitais públicos, com sérios problemas de saúde causados pela intolerância ao glúten", lamenta o presidente da associação. 

Paulo Roberto acha que a mídia dá pouca atenção ao problema, e os órgãos do governo não têm o menor preparo para falar desse assunto com a sociedade. Segundo ele, a falta de informação atinge até mesmo os hospitais e, na rede pública, o celíaco internado corre o risco de ingerir alimentos com glúten porque médicos e nutricionistas desconhecem a doença. "No ano passado, uma mãe levou o filho de 20 anos ao hospital para uma cirurgia de emergência, avisou os médicos sobre a doença dele e, mesmo assim, encontrou macarrão comum na refeição do rapaz", conta Paulo. 

Os estudos que indicam a prevalência da doença celíaca entre os moradores da capital federal foram realizados pela médica pesquisadora e professora da Universidade de Brasília (UnB) Leonora Gandofi. Segundo a médica, a doença acontece devido a uma reação imunológica que ocorre no organismo de indivíduos alérgicos. "Essas pessoas, ao ingerirem alimentos derivados da substância, produzem anticorpos contra suas próprias células e contra o glúten", explica a pesquisadora. 

Os sintomas são variados e não ficam restritos ao aparelho digestivo. Reações químicas geradas pela reação imunológica do alérgico podem causar danos em outros órgãos e dar origem a outras doenças, dependendo da área atingida. "O indivíduo pode ter diabetes se o pâncreas for danificado, osteoporose com danos nos ossos, crises convulsivas se houver comprometimento do sistema nervoso, diarréia, prisão de ventre, interrupção do crescimento, quando os danos chegam ao sistema endócrino, e outras variedades de sintomas", explica Lenora Gandofi. 

A doença pode ser detectada em testes sorológicos. O sangue do paciente é submetido a reações químicas imunológicas.  Se o resultado for positivo, o paciente é indicado para biópsia por endoscopia. O organismo precisa ser exposto ao glúten antes do diagnóstico clínico. "A pessoa precisa comer pão, biscoito, macarrão ou outros derivados do glúten para saber se tem ou não a doença. Geralmente, a produção de anticorpos no organismo dos alérgicos ao glúten ocorre nos primeiros dez anos de vida, quando há os primeiros contatos com alimentos com a substância", ressalta Lenora. Segundo a médica pesquisadora, o indivíduo nasce com predisposição e, em determinado momento da vida, a intolerância se manifesta por causas desconhecidas. "A doença celíaca pode se manifestar em crianças, adolescentes, adultos e idosos. Basta ter tendência genética", explica. 

 A única forma de tratar a doença é fazer uma dieta alimentar com ausência total do glúten e isso requer cuidados. No lugar do trigo, deve ser usada fécula de batata, farinha de arroz (integral ou comum) e polvilho. Quando o glúten é tirado da alimentação, o paciente debilitado apresenta melhora em apenas duas semanas. "Sem o glúten, o celíaco pode ter uma vida normal e saudável, basta não haver vestígios da proteína no organismo", garante a pesquisadora.  No entanto, o preparo dos alimentos também exige cuidado e qualificação. Segundo Lenora, alimentos com e sem glúten não podem sequer dividir o mesmo ambiente de preparo, pois o simples contato é suficiente para contaminação. 

Em Brasília, não há lugares especializados e os alimentos geralmente são mais caros. O presidente da Acelbra é pai de uma menina celíaca de 10 anos e queixa-se da falta de espaço na sociedade. Segundo ele, os celíacos têm o direito de ir e vir limitado, pois não há estabelecimentos especializados em alimentação sem glúten. "Isso não é exagero. O celíaco precisa de locais que trabalhem especificamente com alimentos sem glúten", ressalta Paulo. "Fica difícil ir a shoppings, cinemas, restaurantes, bares, lanchonetes, confeitarias, padarias, fazer longas viagens de avião e outra série de programas", lamenta o presidente da associação. 

Paulo recebe muitos e-mails com nomes de padarias que fazem pães e outros gêneros alimentícios sem a proteína do trigo. Porém, ele não recomenda. "Embora a proposta seja interessante, nesses estabelecimentos a cozinha, os eletrodomésticos, os talheres, as bandejas e outros utensílios dividem espaço com alimentos comuns", alerta. 

Keicy, a filha de Paulo Roberto, conta que, às vezes não é fácil lidar com a doença. Segundo a jovem, nem todos os colegas entendem o problema, e a cantina do colégio não oferece nenhuma opção de lanches para celíacos. "Algumas colegas que não gostam de mim fazem gozação", conta a menina. "Na cantina não dá pra comer nada, e às vezes me sinto excluída", diz Keicy. 

Para reduzir o isolamento de Keicy, um grupo de amigas da escola se reúne e combina o lanche. "De segunda a quinta é lanche saudável, e a gente só come fruta. Sexta é o dia da besteira, com balinha e salgadinho, mas é tudo sem glúten", diz a jovem, com humor e maturidade. "Minhas amigas entendem o meu problema e sabem as coisas que posso e não posso comer", conta. 

A professora Sônia Cristina Sant'Anna descobriu-se celíaca há seis anos. O glúten foi excluído da alimentação e a melhora foi visível em uma semana. "A vida social do celíaco fica limitada. Os alimentos são caros, difíceis de encontrar e são poucos os estabelecimentos especializados em fazer comida sem glúten", queixa-se Sônia. "O começo não foi fácil. Muitos não entenderam a minha doença e eu fui interpretada como chata diversas vezes", relata a professora. 

Egle Regina é dona de estabelecimento especializado em produtos naturais sem glúten e lactose. Segundo ela, é possível fazer bolos, biscoitos, broas, salgadinhos, coxinhas, quibe, pizzas, tortas, variedades de pães e até mesmo macarrão sem glúten. Egle também conta que o ingrediente do macarrão foi descoberto recentemente pela nutricionista Renata Zadonadi. No lugar do trigo e da sêmola é utilizado o psylium, que dá uma consistência mais próxima à da massa do macarrão comum com trigo. "O macarrão especial é novidade na vida do celíaco e é bastante saboroso", diz a cozinheira. Paulo Roberto e a esposa provaram o macarrão. "Uma delícia. Acho que quem não é celíaco também vai gostar", elogia o presidente da associação de celíacos no DF. 
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