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Prefácio

Nunca existiu tanta informação disponível sobre alimentação. Livros, revistas, sites, blogs  
e programas de televisão abraçaram definitivamente esta temática que mexe com os nossos 
desejos, vontades e emoções. Por um lado, o acesso a toda a informação é benéfico; por outro, 
pode ter um efeito perverso sobre quem pesquisa acerca do tema. Em primeiro lugar, porque  
é necessário identificar fontes fiáveis. Em segundo, porque acabamos por dispersar-nos.  
Resultado: não ficamos esclarecidos e perdemo-nos no meio de tantas teorias.   
Dentro do universo da alimentação, um dos alimentos que mais dúvidas suscita é o pão, 
sobretudo por causa do glúten.
Mas, afinal, o glúten faz mal? Devo excluí-lo da minha alimentação? Se excluir o glúten, 
vou emagrecer? As farinhas sem glúten engordam? São muitas as dúvidas e mais ainda as  
teorias, muitas delas contraditórias ou incompatíveis entre si.
Se esta experiência lhe é familiar, tente limpar a cabeça e comece do zero. Neste livro, a Ângela 
compilou tudo o que realmente importa saber sobre este assunto.
Seja por opção ou por necessidade, não tem de deixar de comer pão por causa do glúten. 
Existem inúmeras formas de fazer pão sem glúten nutritivo e cheio de sabor. E a Ângela vai 
partilhá-las consigo, para que não abdique de algo que lhe dá tanto prazer.
Faça de O livro do pão sem glúten um manual prático para o seu dia-a-dia e desfrute do  
prazer de comer pão sem prejuízo para a sua saúde e sem pesos de consciência.

 

Iara Rodrigues  
Nutricionista
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Devo ao glúten o prazer de sentir a elasticidade da massa, de a ver ganhar coesão, de observar a sua 
capacidade de reter as bolhas de gás do processo de fermentação. Foi o glúten que me viciou no 
processo de aprendizagem de fazer pão, com muitas horas de dedicação e nem sempre com um 
final feliz, mas sempre com vontade de voltar ao início.

Depois do trigo, descobri o centeio, a cevada, a espelta e o kamut e percebi então que o  
glúten não é todo igual. Gostei do desafio que estes novos grãos representavam. A riqueza 
nutricional e sabor também me conquistaram e quando resolvi abrir uma padaria decidi que 
o trigo comum ficaria de fora.

Em 2010, fundei a Miolo padaria biológica, onde nunca usei o trigo comum, apesar de se ter reve-
lado mais difícil do que eu esperava fazer pão de forma consistente com os grãos que eu tinha es-
colhido. Ainda assim, no início de 2013, resolvi ir mais longe e dediquei-me então à ideia de fazer 
pão sem glúten. Segundo o meu principal cliente na altura, a procura de alimentos sem glúten era 
avassaladora e fazia muita falta um bom pão sem glúten. Encarei a sua sugestão como um desafio 
e durante as semanas seguintes mergulhei num novo mundo de ingredientes, texturas e sabores. 
Os primeiros pães sem glúten colocados à venda, feitos apenas com ingredientes saudáveis e fer-
mentados naturalmente, tiveram uma recepção muito positiva e ao final de um ano era inegável o 
seu sucesso. Nos anos seguintes, aperfeiçoei receitas e lancei novas variedades.

Ao fim de quatro anos, posso dizer que os pães sem glúten já se vendiam mais do que os restantes, 
e isto apesar da impossibilidade de os certificar para doentes celíacos, devido à produção, no mes-
mo espaço, de pães feitos à base de cereais com glúten. Percebi então que o aumento das doenças 
relacionadas com o glúten não podia explicar só por si o grande interesse actual pela alimentação 
sem glúten. E muito menos o crescimento de toda uma indústria dedicada a produzir uma varie-
dade inacreditável de produtos gluten free. Esta tendência, na verdade, nada tem de free, porque 
é feita à custa de consumidores que estão dispostos a pagar duas a três vezes mais por um produ-
to sem glúten, muitas vezes de interesse e qualidade questionáveis. Parece-me que actualmente 
ninguém é realmente livre de fazer as opções que bem entender sem sentir que, se o pão tem 
glúten, não é saudável. Mas não é assim, a ausência de glúten não o garante.

Uma dieta sem glúten pode ser saudável, mesmo para quem não apresenta sintomas de intolerância 
ao glúten, caso seja  essencialmente baseada em proteínas saudáveis, vegetais e frutos frescos e da 
estação, e se forem feitas escolhas informadas e adequadas ao organismo e ao estilo de vida  
de cada um . Os benefícios da exclusão do glúten para todos é um assunto que gera bastante contro-
vérsia, pois não existem suficientes evidências científicas que suportem a ideia de que o glúten 
só por si seja a causa de todos os problemas de saúde que lhe são associados. No entanto, vários  

introdução
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estudos indicam que o glúten é uma potencial causa de inflamação no organismo, o que, 
por sua vez, origina múltiplas doenças. Mais uma vez, seguir uma dieta essencialmente sem  
glúten, baseada em alimentos saudáveis, traz certamente mais benefícios do que desvanta-
gens. Seja por motivos de doença ou opção de dieta, excluir o glúten significa excluir o que  
conhecemos como pão. No entanto, pela minha experiência, posso dizer que deixar de comer 
pão tradicional feito de trigo não significa o fim do prazer de comer bom pão, e muito menos 
a necessidade de o substituir pelas versões sem glúten industrializadas disponíveis, feitas 
com ingredientes sem qualquer interesse nutricional.

As receitas de pão deste livro são a prova disso. Receitas sem glúten e saudáveis, sem recurso 
a amidos de batata ou milho ou outros ingredientes sem interesse, e que pode fazer em 
casa sem grandes complicações, exactamente com o mesmo prazer de fazer «pão normal , 
e com a vantagem de estes pães serem muito mais ricos nutricionalmente, e saborosos, 
porque são feitos a partir de uma variedade de grãos, sementes e frutos secos e não de 
uma desinteressante farinha de trigo.

Por tudo isto, este livro não foi pensado apenas para quem exclui o glúten da sua dieta, 
mas para todos os que gostam de bom pão. Tal como eu. Posso dizer que não excluo por 
completo o glúten da minha dieta, mas alguns dos pães deste livro estão sem dúvida 
entre os meus preferidos.

O sucesso do meu primeiro livro, O Livro do Pão, lançado em 2015, mostra como o inte-
resse por bom pão está bem vivo, e todo o feedback que tive e continuo a ter em relação 
ao mesmo confirmou o que eu já sabia: qualquer pessoa pode fazer bom pão. E se isso é 
verdade para os pães feitos a partir de cereais que contêm glúten, também o é certamente 
para os pães sem ele. Até porque a ausência de glúten dispensa a necessidade de amassar,  
o que, convenhamos, simplifica bastante todo o processo.

Mas este livro não é só pão. Para variar, partilho também algumas receitas de bolachas, bis-
coitos, tartes e galettes, tudo sem glúten. Optei por excluir igualmente os lacticínios e os 
ovos, mais uma vez com o objectivo de chegar a quem não pode, ou não quer, incluir estes  
alimentos na sua alimentação. Logicamente, o açúcar refinado e as gorduras pouco saudáveis 
também ficaram de fora e deram lugar a alternativas mais interessantes.

Se não nego ao glúten as tantas horas de prazer na aprendizagem de fazer pão, posso dizer 
que fazer pães sem glúten é igualmente desafiante e recompensador. Para começar a fazer os 
seus próprios pães sem glúten, nutritivos e saborosos, só precisa de encher a sua despensa 
com os ingredientes saudáveis que proponho e pôr as mãos na massa!

OLivroPaoSemGluten_PDF-imac5.indd   14 29/08/18   15:32



1514

OLivroPaoSemGluten_PDF-imac5.indd   15 29/08/18   15:32



1716

1

SABE O QUE É  
O GLÚTEN?

OLivroPaoSemGluten_PDF-imac5.indd   16 29/08/18   15:32



1716

Hoje em dia não há quem não conheça o nome de uma proteína que 
há 20 anos ninguém fora da comunidade médica e científica tinha ouvido 

falar, a não ser quem tinha um diagnóstico de doença celíaca: o glúten.  
Mas sabe realmente o que é?

 
O glúten é uma proteína insolúvel em água que se forma quando as proteínas gluteninas e prola-
minas se misturam com água. O glúten não existe na natureza, ou seja, sem água, não existe glúten.

As prolaminas e as gluteninas são proteínas que se encontram no endosperma do grão do 
trigo, da cevada e do centeio. As prolaminas destes cereais são as responsáveis por despo-
letar os sintomas da doença celíaca. Vários outros grãos contêm prolaminas, como o arroz 
(orzenina) ou o milho (zeína), mas estas prolaminas são seguras para os celíacos.

A prolamina presente no trigo é a gliadina, na cevada é a hordeína e no centeio é a sacalina.
Quando transformamos os grãos destes cereais em farinha, adicionamos água e misturamos 
as prolaminas e as gluteninas anteriormente dispersas no endosperma do grão, que se encon-
tram e criam ligações entre si.

As prolaminas são responsáveis pela extensibilidade da massa e as gluteninas pela sua elastici-
dade. As diferentes prolaminas conferem diferentes características à massa, com as gliadinas do 
trigo a proporcionar massas com maior volume e mais fáceis de trabalhar.

1

São as prolaminas e as gluteninas que 
permitem criar uma massa coesa, que 
não se parte quando é esticada e que 
consegue reter água e o gás produzido 
pelo processo de fermentação.

SABE O QUE É  
O GLÚTEN?
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SEM GLÚTEN,  
QUANDO É UMA QUESTÃO DE SAÚDE

OLivroPaoSemGluten_PDF-imac5.indd   18 29/08/18   15:32



1918

Actualmente são reconhecidas três condições de saúde relacionadas com o glúten: a doença 
celíaca, a sensibilidade não celíaca ao glúten e a alergia ao trigo.

Foi nos anos 40 do século passado que se descobriu a doença celíaca. Desde então, desen-
volveram-se meios de diagnóstico e aprofundou-se o conhecimento sobre esta doença que 
é a condição de saúde associada ao glúten mais estudada e mais compreendida.

Mais recentemente, começámos a ouvir falar de casos de pessoas que, sem qualquer evi-
dência de doença celíaca, apresentam sintomas de aparente intolerância ao glúten. Estas 
pessoas afirmam ficar doentes após consumirem alimentos com glúten e sentirem-se me-
lhor após retirarem o glúten das suas dietas. A sensibilidade não celíaca ao glúten, ao con-
trário da doença celíaca e da alergia ao trigo, é controversa e suscita cepticismo inclusive por 
parte da comunidade médica. Apesar de serem inegáveis as evidências da sua existência, 
esta é uma condição de saúde que ainda levanta muitas dúvidas.

Estima-se que 1% da população mundial sofra de doença celíaca. Quanto à incidência da 
sensibilidade não celíaca ao glúten, é praticamente impossível aferir devido à dificuldade 
de diagnóstico, mas acredita-se que a sua prevalência seja cerca de seis vezes superior à 
doença celíaca. A informação disponível sobre a incidência da alergia ao trigo é escassa, mas 
aponta para cerca de 7% da população mundial.

Estes números são resultado de um aumento assinalável registado nas últimas décadas.  
É certo que existe mais informação, assim como mais meios de diagnóstico, mas este facto 
não explica só por si o aumento. A que se deve então?

O aumento generalizado das doenças auto-imunes sugere que a resposta se encontra algu-
res entre o uso abusivo de antibióticos e as dietas dos tempos modernos, ambos responsá-
veis por fragilizar a nossa flora intestinal.

sabia que 
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O papel da dieta no desenvolvimento de sintomas gastrointestinais é uma área complexa 
e ainda pouco compreendida. O consumo de trigo moderno está associado à evolução do 
número de casos de doença celíaca, sensibilidade não celíaca ao glúten, alergia ao trigo e 
provavelmente de síndroma do intestino irritável, condição de saúde por vezes difícil de 
distinguir das anteriores. No entanto, mais difícil, se não impossível, é por vezes perceber 
se se trata de intolerância ao glúten, se de intolerância a outros componentes do trigo.

Apesar de tudo o que há ainda para compreender e da confusão que as condições de saú-
de associadas ao glúten suscitam, com numerosos casos de pessoas que erradamente se 
auto-diagnosticam ou cujos sintomas não são mais do que resultado de auto-sugestão,  
o caminho a seguir deverá ser sempre o da divulgação e da sensibilização.

A doença celíaca é ainda uma doença subdiagnosticada. Os estudos revelam uma preva-
lência de 1% mas estima-se que apenas 10% a 15% dos doentes celíacos estejam diagnos-
ticados. Seja por falta de informação ou porque os sintomas não coincidem com o quadro 
clínico típico, o que significa para essas pessoas uma diminuição da qualidade de vida e o 
risco de uma morte prematura.  

A doença celíaca é uma doença auto-imune causada pela intolerância permanente às gliadinas 
presentes no trigo assim como às prolaminas de outros cereais. Esta doença caracteriza-se por 
uma inflamação grave no intestino delgado que pode levar à desnutrição por má absorção dos 
nutrientes dos alimentos.

Nos celíacos, as partículas não digeridas de proteínas do glúten provocam uma reacção
do sistema imunitário que agride as células da camada superficial do intestino, causan-
do uma inflamação crónica e a atrofia das vilosidades do intestino delgado. Contudo, os 
sintomas nem sempre aparecem no trato gastrointestinal. Existem mais de 200 sintomas  
associados à doença celíaca e a maioria ocorre em outras partes do corpo que não o sistema digestivo.
A doença celíaca é uma doença genética que geralmente se manifesta na infância, mas que pode 
também surgir já na idade adulta, impulsionada por factores ambientais. O diagnóstico da doen-
ça celíaca faz-se através de uma análise ao sangue e de uma biópsia ao tecido da mucosa intesti-
nal que permite verificar a presença de inflamação e atrofia das vilosidades do intestino delgado.
Alguns doentes celíacos não apresentam sintomas, apesar de testarem positivo para a doença; outros 
podem ter uma análise de sangue negativa mas confirmarem a sua doença através da biópsia. Todas 
as pessoas com doença celíaca, apresentem ou não sintomas, estão em risco de sofrer problemas de 
saúde crónicos. O único tratamento para a doença celíaca é a eliminação absoluta do glúten da dieta.
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