Porqueé sem glaten?

IREKS



O QUE E O GLUTEN E POR QUE
EXISTEM PRODUTOS SEM GLUTEN?

Grande parte da populacdo consume diariamente produtos e SABOROSOS ELABORADOS i
padaria e pastelaria. Por esse motivo, é importante oferecer SEM GLUTEN /g

uma alternativa aquelas pessoas que sofrem de doenca
celiaca e ndo podem consumir produtos com gliuten.

0s produtos de padaria e pastelaria sem gldten ja nao sao
apenas uma alternativa para os celfacos. Nao consumir gliten
é um tema atual e estd a converter-se numa tendéncia com
cada vez mais adeptos em todo o mundo.

Ofereca aos seus clientes a possibilidade de escolher,
apresentando-lhes uma saborosa variedade de produtos de
padaria e pastelaria sem gluten.

0s produtos sem gliten fazem parte de uma alimentacdo
especial para as pessoas que sofrem de doenca celiaca

e para aquelas que decidiram sequir uma alimentacao

sem gldten. O gluten é uma proteina de alguns cereais,
imprescindivel para panificar. Gracas ao gliten, as massas
530 mais faceis de trabalhar e 0s elaborados caracterizam-se
por um miolo mais leve e esponjoso.

1| Utilizamos matérias-primas
cuidadosamente selecionadas,
de alta qualidade e sem gluten.

2| Produzimos exclusivamente em
contentores de carga especiais e
fechados para evitar a
contaminacao cruzada com
matérias-primas que contenham
glaten.

3| Analisamos cada lote sem
gliten no nosso proprio
laboratdrio.




DOENCA CELIACA - DADOS

A doenca celiaca é uma doenca cronica

do intestino delgado que consiste na
intolerancia ao gldten. Quando os afetados
pela doenca celiaca consomem alimentos
com gldten, danifica-se o tecido do intestino
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EXTENSAO

Nestas zonas do planeta, aprox.

1 em cada 100 ou 200 pessoas sofre
de doenca celiaca. A doenca pode
aparecer em qualquer idade e dura
toda a vida.

Investigacdo baseada em estudos cientificos
e nos numeros da populacao atual.

(alcula-se que
existam milhoes
de pessoas com
doenca celiaca
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TRATAMENTO

Renunciar para
sempre a alimentos
com gldten.

Com isso, regenerase
0 tecido do intestino
delgado e desaparecem
05 sintomas.
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"Sem gldten" significa menos de 20 mg
de gliten/kg de produto final (< 20 ppm)
(valor limite UE)

PROCESSAMENTO POSTERIOR -
OS SEIS CONSELHOS MAIS IMPORTANTES

1. Na pastelaria ou zona de trabalho, é necessario evitar o
contacto com matérias-primas que contenham gldten.
Portanto, recomendam-se zonas de producao separadas
livres de gluten.
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3. Para o processamento de mixes, é necessario
acrescentar ingredientes como o ¢leo, sal, levedura, 4qua,
etc. Estas matérias-primas tém de ser armazenadas e

utilizadas em separado da producao de elaborados com gliten

(para evitar a contaminacdo com gluten).
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5. Ap6s a elaboracdo de produtos sem gliten, é necessdrio
continuar a evitar a contaminacao com gliten; isto inclui
também a refrigeracdo, o embalamento, a armazenagem
e 3 venda.
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2. Se ndo for possivel estabelecer uma separacdo de espacos,

deve haver, pelo menos, uma separacao tempordria para

a elaboracao dos produtos sem gluten. Antes do inicio da
producdo, é necessdrio limpar cuidadosamente as mesas de
trabalho e @ maquinaria a utilizar. Por este motivo, a producdo
de elaborados sem gluten deve realizar-se antes da de
produtos com gluten.
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. De qualquer forma, é necessario dispor de um forno

diferente para produtos sem gldten, j& que inclusive
pequenos restos de farinha podem conter uma quantidade
significativa de glt]ten.
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. A utilizacdo de mixes de padaria sem gliten da IREKS

garante a mdxima sequranca. 0s mixes 100% ja contém
todos os ingredientes essenciais. Assim, evita-se 0 perigo
de contaminacdo com gldten 3o acrescentar matérias-primas
adicionais.




QUE MATERIAS-PRIMAS CONTEM GLUTEN
E QUAIS SAO SEM GLUTEN?

MATERIAS-PRIMAS COM GLUTEN

A este grupo pertencem também
vdrios tipos de cereais similares ao
trigo, como a espelta, o grao de
espelta verde (espelta recolhida

) antes de estar madura), o trigo

)| espelta, o kamut (trigo khorasan),
| o triticum dicoccum ou farro,

o triticum durum ou trigo duro,

e 0 bulgur.

A maioria das pessoas com intolerancia ao gluten
pode incluir aveia pura na sua dieta sem gldten sem
L—| terum efeito negativo na sua satde.

No entanto, devido ao processo convencional de
valor acrescentado (cultivo, colheita, armazenamento
e processamento), a aveia pode conter vestigios
de gluten de cereais com gldten, como o trigo, 0
centeio e a cevada. Estes vestigios podem exceder
0 teor méximo de gliten permitido de 20 mq/kg, de
modo que a aveia é classificada dentro de cereais
contendo gluten, de acordo com o Requlamento (UE)
p n.. 1169/2011.

MATERIAS-PRIMAS Se se evitar especificamente a contaminacdo com

( outros cereais que contenham gliten com a ajuda
SEM GLUTEN PSEUDOCEREAL dos processos de producdo mais modernos, grande
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CENTEIO CEVADA TRITICALE AVEIA

esforco e muito cuidado, obtém-se aveia pura. Esta
aveia é adequada para uma dieta sem gliten e pode
ser rotulada como "sem gluten" de acordo com o
Requlamento de Execucao (UE) n.° 828/2014.

AIREKS também aproveita esta possibilidade e utiliza
flocos de aveia sem gluten nos seus produtos.

ARROZ MILHO MILHO-MIUDO AMARANTO QUINOA TRIGO MOURISCO

Desta forma, diferentes tipos de fécula podem ser a base de AMIDO DE TRIGO SEM GLUTEN

elaborados sem gldten. Os lequmes como o feijao (1) e as

ervilhas (2), ou também as raizes e os tubérculos como a itica (3) 0 amido de trigo produzido convencionalmente pode conter pequenas

ou as batatas (4), podem utilizar-se como ingredientes em quantidades de proteinas de trigo, como o gliten, e, portanto, nao é
produtos de padaria sem gluten. adequado para o fabrico de produtos sem glaten. 0 amido de trigo sem
gliten obtém-se apas limpar cuidadosamente o amido de trigo de residuos

Feiiso Ervilhas proteicos em vdrias etapas. Este amido de trigo sem gluten, além de ser
) adequado para uma dieta sem gliten, como ingrediente em produtos sem
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gliten melhora também muito a consisténcia das massas e dos produtos
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RECOMENDACAO:

Especialmente importante para os celiacos é o consumo de fibra. Por isso, é muito recomendavel acrescentar sementes, como a linhaca e as sementes
de girassol, ou diferentes frutos ou vegetais desidratados a massa base. Também os toppings, como por exemplo coco, améndoas, avelds e
sementes, podem enriquecer 0s elaborados sem gluten.
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IMPORTANTE: ACRESCENTAR APENAS MATERIAS-
PRIMAS QUE SE POSSA DEMONSTRAR QUE NAO ‘|ﬂ|'"
CONTEM GLUTEN.
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