Editorial

[bookmark: _GoBack]A Importância da Dieta com Restrição de Glúten 
	A dieta do indivíduo está intimamente relacionada à composição e função da microbiota intestinal e a saúde do hospedeiro, principalmente, naqueles que sofrem de doenças relacionadas a alimentação.
	O glúten é uma proteína complexa que contém quatro classes de polipeptídeos: prolamina, glutenina, albumina e globulina. Está presente no trigo, aveia, cevada e centeio e exerce importante papel na textura dos alimentos conferindo-lhes maciez e sabor mais agradável. No trigo suas frações tóxicas são as prolaminas e estão presentes de forma diferente em cada um dos cereais, sendo: gliadina, no trigo; hordeína na cevada; secalina no centeio; e avenina na aveia1,2. 
	Os carboidratos do trigo são polímeros de um açúcar simples, a glicose. O pão de trigo integral, cujo índice glicêmico é 72, aumenta a glicemia sanguínea mais que o açúcar comum, a sacarose, cujo índice glicêmico é 59. Para avaliação do índice glicêmico nos alimentos atribui-se o valor 100 ao aumento da taxa de açúcar no sangue provocado pela glicose3.
	Em se tratando das doenças relacionadas à exposição ao glúten, as mediadas pelo sistema imune adaptativo são as mais conhecidas, são elas: alergias ao trigo e a doença celíaca. Em ambas as condições da reação ao glúten há uma ativação das células T na mucosa gastrintestinal. 	Além destas duas desordens, há casos de reação ao glúten nos quais nem os mecanismos alérgicos nem os autoimunes estariam envolvidos, é o caso da sensibilidade ao glúten. Na sensibilidade ao glúten os pacientes são incapazes de tolerar esta proteína e o diagnóstico é feito com a exclusão do alimento suspeito e posteriormente uma reintrodução monitorada de alimentos contendo o glúten4.
O tratamento com uma dieta livre de glúten geralmente leva a normalização da histologia da mucosa e remissão de sintomas clínicos dentro de dias ou semanas. No entanto, o cumprimento desta terapia dietética é muito complexa e os pacientes geralmente sofrem de deficiências nutricionais como carência de ferro, cálcio, ácido fólico e, mais raramente, vitamina B122,5.
O glúten se esconde onde menos se suspeita, está presente nos molhos, condimentos e bebidas; na atualidade tem sido utilizado pela indústria de cosméticos, sorvetes e cremes para as mãos. Está escondido, também, nos sabonetes adoçantes e produtos com soja, além de suplementos alimentares e produtos farmacêuticos6.
Os efeitos peculiares do glúten nos seres humanos, já elucidados, incluem a estimulação do apetite, a exposição do cérebro a exorfinas (equivalentes às endorfinas), picos exagerados de açúcar no sangue que acionam ciclos de saciedade alternados com um aumento do apetite. Além do mais, a glicação, processo que está por trás de algumas doenças e do envelhecimento causa inflamação e alterações do pH e provoca o desgaste da cartilagens, prejudicando os ossos2.
 O glúten está ligado a danos neurológicos nos pacientes, tanto na presença quanto na ausência da doença celíaca e o possível efeito de uma dieta livre de glúten no ecossistema intestinal permanece em grande parte ainda desconhecida.
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