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Introdugéo: Pizza ¢ um produto de panifica¢io frequentemente elaborada com farinha de trigo que contém glaten,
o qual pode desencadear reacOes inflamatérias nas microvilosidades do intestino, contribuindo para uma ma
absorc¢do dos nutrientes em pessoas celiacas. Objetivo e Métodos: Objetivou-se elaborar e avaliar formula¢Ges
de discos de pizza pré-assados (F1: com farinha de trigo; F2: com macaxeira; F3: com inhame), com posterior
avaliagio microbiolégica (bolotes, leveduras, Sabmonella, E. coli e Estafilococos coagulase positiva), sensorial (80
provadores; testes de aceitacdo, intencao de compra, preferéncia e indice de aceitabilidade), composicao centesimal
(umidade, cinzas, proteina, lipideo e carboidratos totais), valor energético e custo. Resultados e Discussdo: As
formulacGes atenderam aos padrOes microbiolégicos preconizados pela legislagdo brasileira. A aceitabilidade
sensorial do aroma foi igual (p>0,05) nas formula¢Ges. A F1 apresentou maior aceita¢do na aparéncia e textura,
contudo, os demais pardmetros (aceitacio, intengdo de compra e preferéncia) nio diferiram entre a F1 e F2, as
quais apresentaram elevado indice de aceitabilidade sensorial. A F3 teve a menor aceitabilidade, inten¢ao de compra
e preferéncia. A F3 apresentou maior teor de umidade e lipideo, contudo o valor calérico foi o mesmo (p>0,05)
da F2. A F1 conteve mais cinzas e carboidratos, ja a F1 e F2, possuiram mais proteina. O custo foi 2 a 3 vezes
maior nas formulacoes sem gluten. As massas de pizza propostas estavam seguras microbiologicamente, contudo,
apenas a massa com glaten (F1) e com macaxeira (F2) apresentaram potencial para comercializacio.

Palavras-chave: Farinhas; Doenca celiaca; Elaboracio; Avaliacao.

Pre-baked pizza discs with and without gluten: formulation and
evaluation

Introduction: Pizza is a baked product often made with wheat flour that contains gluten, which can trigger
inflammatory reactions in the microvilli of the intestine, contributing to poor absorption of nutrients in people
with celiac disease. Objective and Methods: The objective of this work was to develop and evaluate formulations
of pre-baked pizza discs (F1: with wheat flour; F2: with cassava; F3: with yam), with subsequent microbiological
evaluation (moulds, yeasts, Salmonella, E. coli and coagulase-positive staphylococci), sensory traits (80 untrained
panellists; acceptance tests, purchase intention, preference and acceptability index), proximate composition
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(moisture, ash, protein, lipid and total carbohydrates), energy value and cost. Results and Discussion: The
formulations met the microbiological standards recommended by Brazilian legislation. The degree of liking of the
aroma was similar (p>0.05) between the formulations. F1 garnered higher scores (p<<0.05) for appearance and
texture. Nonetheless, the other parameters (overall acceptability, purchase intention, and preference) did not differ
between F1 and F2. On the other hand, I3 had the lowest sensory acceptability, purchase intention and preference.
F3 had higher moisture and lipid contents, but its caloric value was similar (»>0.05) to F2. F1 contained higher ash
and total carbohydrate contents, while F1 and F2 had higher protein content. The cost of gluten-free formulations
was 2 to 3-fold higher compared to traditional counterparts. In summary, only the dough with gluten (F1) and
cassava dough (F2) showed potential for commercialization.

Keywords: Flour; Celiac disease; Food production; Food analysis.

INTRODUGAO

A pizza é um produto de panificagdo!. Na
legislacdo brasileira, ndo ha uma definicio para pizza,
mas de acordo com a forma de preparo, se assemelha
a um pao que é um produto obtido do processo de
coc¢io de farinha adicionada de liquido, fermentados
ou ndo, podendo apresentar cobertura, recheio,
formato e textura diversos?. Os produtos de
panificacio estdo entre os alimentos mais
consumidos no mundo, com destaque para as pizzas
que sdo aceitas por grande parte da populagio’. O
Brasil ¢ o segundo maior consumidor desse produto
no mundo, ficando atras apenas dos Estados Unidos,
sendo a pizza o segundo alimento mais consumido
pelo brasileiro fora de casa®.

Os produtos de panificacio sao geralmente
preparados com farinha de trigo, a qual possui em
sua composi¢do o gluten, protefna importante para a
elasticidade, extensibilidade e retencdo do gas
carbonico na massa'. Contudo, o gliten pode
desencadear reacoes inflamatérias nas
microvilosidades do intestino, contribuindo para
uma ma absorcio dos nutrientes em pessoas
celiacas®>. A Doenga Celiaca (DC) é uma doenca
multissistémica  caracterizada por intolerancia
permanente ao gluten. Esta resulta de uma resposta
imune inapropriada mediada por células T ao gliten
ingerido, que causa lesao imunomediada ao intestino
delgado em pessoas geneticamente predispostas,
portadores dos genes HLA-DQ2 e HLA-DQ8S.

Submetido em: 19/12/2023
Aceito em: 10/06/2024

A DC pode ser do tipo: classica, nio classica
e assintomatica. A classica se inicia nos primeiros
anos de vida com diarreia cronica, vOmitos,
irritabilidade, anorexia, déficit de crescimento,
distensdo abdominal, diminuicio do tecido celular
subcutaneo e atrofia da musculatura glatea. A forma
nao classica da DC manifesta-se mais tardiamente,
com manifestacdes isoladas, como por exemplo,
baixa estatura, anemia por deficiéncia de ferro,
hipoplasia do esmalte dentario, constipacao
intestinal, osteoporose, esterilidade, artralgia ou
artrite e epilepsia associada a  calcificagdo
intracraniana. O tratamento dessa patologia consiste
na introducdao de dieta isenta de gliten de forma
permanente, devendo-se, portanto, excluir da dieta
os seguintes cereais e seus derivados: trigo, centeio,
cevada, malte e aveia’$.

Com o aumento das pesquisas relacionadas
ao glaten, e, principalmente, com o amplo acesso aos
recentes relatos a respeito do aparecimento de
sintomas adversos oriundos de uma dieta com base
em cereais que contenham glaten, surgiu no mundo
um movimento de consumo e demanda por
produtos que sejam livres de glaten®. O mercado é
impulsionado  principalmente  pela  crescente
conscientizacio sobre a doenca celiaca e a adocdo de
estilos de vida dietéticos especiais. Isso resultou em
uma mudanga na preferéncia do consumidor de
produtos convencionais para alimentos processados
sem gluten, como produtos de panificacdo, produtos
de confeitaria e laticinios. Além disso, a crescente
demanda por alimentos sem gliten entre os
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consumidores ndo celiacos estd impulsionando ainda
mais o crescimento do mercado. Espera-se que a facil
disponibilidade de produtos em quase todos os
supermercados tenha um impacto significativo no
crescimento do mercado!®.

Os alimentos sem gliten surgem para
atender a populacio portadora da doenca celiaca e
também pessoas que ndo possuem  restricio
alimentar, mas que optam por consumir esses
alimentos por associarem 0s mesmos a uma
alimentacdo  mais  saudavell’.  Durante o
desenvolvimento de alimentos isentos de gluten, se
faz necessaria a substituicdo da farinha de trigo por
outra base amilicea como a do arroz, inhame,
quinoa'? e macaxeira!?.

O arroz faz parte da dieta humana, possui
maior digestibilidade, maior valor biolégico e a mais
clevada taxa de eficiéncia proteica se comparado a
outros cereais'?. O inhame é um tubérculo de origem
africana, mas cultivado e consumido no Brasil.
Contém proteina, fibras alimentares, vitaminas do
complexo B, minerais como calcio e fésforo,
antocianinas e polifendis, sendo consumido
principalmente cozido ou em produtos de
panificagio’2. A quinoa é um pseudocereal com
propriedades nutricionais (alto teor de lisina, tiamina,
niacina, riboflavina, piridoxina e minerais como
magnésio, zinco, cobre, ferro, manganés e potassio)
e, devido as suas propriedades tecnolégicas, tem sido
usada na elaboracio de szacks, massas, bolos, etc!2. A
macaxeira, ou mandioca, ¢ uma raiz nativa brasileira,
rica em fibras alimentares e carotenoides percussores
da vitamina A. A macaxeira é comercializada iz natura

Tabela 1. FormulacGes dos discos de pizza com e sem gliten

ou na forma de farinhas, amido, polvilho azedo e
massas!3,

Diante da busca por produtos sem gliten e
pelo consumo elevado de pizzas no Brasil, e
pensando também em incluir substitutos da farinha
de trigo por ingredientes regionais (inhame e
macaxeira), objetivou-se elaborar formulagdes de
massa de pizza (com e sem gliten) e avalia-las no que
se refere as suas caracterfsticas microbioldgicas,
sensotiais, fisico-quimicas e quimicas.

MATERIAIS E METODOS
Questdes éticas

Este trabalho foi previamente aprovado pelo
Comité de Ftica em Pesquisa da Universidade
Federal de Sergipe, 22 de junho de 2020, protocolo
namero n® 4.102.531, sendo entio desenvolvido
entre Janeiro de 2022 a Janeiro de 2023.

Formulagao e elaboragao dos discos pré-
assados de pizza

Na Tabela 1, estio descritos os ingredientes
e a trés formulacOes de discos de pizza propostas.
Todos os ingredientes foram adquiridos em um
unico supermercado atacadista na cidade de Aracaju
— SE. A diferenca entre as formulacoes refere-se a:
F1 adicionada de farinha de trigo em sua composi¢io
(com gluten) e a F2 (com macaxeira) e F3 (com
inhame), ambas sem gliten. Nas formulagdes sem
gliten adicionaram-se também a farinha de arroz e
amido de milho (Tabela 1).
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Formulagdes
Ingredientes (quantidade dos ingredientes expressa em gramas)

F1 F2 F3
Farinha de trigo branca 170,0 - -
Farinha de arroz — 32,0 32,0
Amido de milho --- 61,0 61,0
Inhame cozida -—- -—- 100,0
Macaxeira cozida - 100,0 —
Sal refinado 2,5 2,5 2,5
Actcar refinado 20,0 20,0 20,0
Fermento biolégico seco 5,0 5,0 5,0
Manteiga 5,0 25,0 25,0
Agua filtrada 80,0 37,0 37,0
Total 282,5 282,5 282,5

Fonte: Autores. 2024.

Foram realizados em laboratério quatro
testes de formulagdo, sem a participacdo de
provadores, objetivando-se desenvolver massas de
pizza com um minimo de aceitagio sensorial, ou seja,

que tivessem caracterfsticas similares a massas de
pizza ja comercializadas. Na Figura 1, encontra-se o
fluxograma de processamento dos discos de pizza

com e sem gluten.
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Figura 1. Fluxograma de processamento dos discos de pizza com e sem glaten
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homogeneizagdio ~ manual (20
minutos)

3 Massa em repouso coberta dentro

32 passo: Descanso da massa

de forno pré-aquecido a 40°C/ 30
minutos

\4

42 passo: Abertura da massa e
moldagem dos discos
Divisio da massa fermentada em

pedagos de 500g

> ciindro de inox até espessura

Abertura manual com rolo de
massas, passagem da massa em

aproximada de 2mm, corte da
massa com cortador de inox com
5cm de diametro

v

52 passo: Assamento,

resfriamento e acondicionamento
dos discos de pizza

Pré-aquecimento  do  forno  (180°C/10
mutos), Transferéncia dos discos para assadeira
retangular anti-aderente, assamento a 180°C/10
minutos, resfriamento em temperatura ambiente
(25°C/20 minutos), acondicionamento em
recipientes de vidro com tampa até o momento
das analises (maximo 24 horas apds a
elaboragio)

Fonte: Autores. 2024.

Avaliagoes dos discos de pizza pré-assados
1. Analise microbiolégica

Antes da analise sensorial, para assegurar a
qualidade microbiolégica das massas a serem
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degustadas pelos provadores, 1lkg de cada
formulacio de disco de pizza (F1, F2 e F3) foi
encaminhado ao Laboratério de Microbiologia de
Alimentos do Departamento de Nutricdo da UFS,
Campus Sio Cristovio/SE para realizagio das
seguintes andlises microbioldgicas: enumeragio de
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bolotes e leveduras, Escherichia coli/g e Estafilococos
coagulase positiva e determinacdo de presenca de
Salmonella/25g". F. importante destacar que no caso
das placas sem crescimento microbiano ou com
contagem de colonias fora da faixa (Fungos: 10 a 150
colonias; Bactérias: 25 a 250 colonias), os resultados
devem ser expressos em estimado <1,0 x 10?(estimado),
Além disso, pela técnica no nimero mais provavel
(NMP) quando nao ha tubos positivos (turvagio e
bolha) deve-se fazer a leitura na tabela do nimero
mais provavel e expressar <3'4.

Para a expressio dos resultados foi utilizado
o numero mais provavel (NMP) para E. o/,
Unidades formadoras de Colonias (UFC) para
bolores e levedurase E. coagulase positiva, e
presenca/auséncia para a Salmonella. Os padroes
microbiolégicos foram comparados com a Instrucao
Normativa (IN) n? 161, de 01 de julho de 202215,

2. Analise sensorial

Realizou-se a anidlise sensorial das trés
formulacdes de disco de pizza (F1, F2 e F3) no
Laboratério de Técnica do Departamento de
Nutti¢ao da UFS, Campus Sio Cristévao/SE. Foram
convidados 80 provadores ndo treinados!®, com
idade entre 18 a 50 anos, recrutados entre alunos,
servidores e consumidores de pizza, sem alergia ou
intolerancia alimentar aos ingredientes utilizados nas
pizzas, assim como sem sintomas gtipais que
pudessem comprometer a avaliagdo sensorial. Tais
provadores preencheram um formulario com seus
dados, leram e assinaram o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE) e posteriormente
receberam as amostras e prosseguiram com a
avaliacao sensorial.

As amostras foram avaliadas em cabines
individuais sob luz branca. Elas foram apresentadas
aos provadores na forma de blocos completos
casualizados. Aproximadamente 20g de cada amostra
foram servidas a 25°C em pratos de polietileno
codificados com algarismos de trés digitos. As trés
formulacGes da massa de pizza foram avaliadas
quanto a sua preferéncia (teste de ordenacio),
aceitacdo (escala hedonica) e a intenc¢do de compral®.

A aceitagdo foi verificada pela escala
hedonica estruturada de nove pontos, no que se

referia a aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao
global. A escala de intencdo de compra variou de um
a cinco. Verificou-se também a preferéncia pelo teste
de ordena¢io das formulacées!. Foi avaliado o
Indice de Aceitabilidade (IA), por meio da expressio
IA (%) = Ax 100 / B, em que, A= nota média obtida
para o produto e B= nota maxima dada ao produto.
O IA com boa aceitacio foi considerado = 70%%!7.

3. Composigido centesimal e valor caldrico

As trés formulacGes de disco de pizza (F1,
F2 e F3), foram avaliadas em triplicata quanto ao teor
(%) de umidade, proteinas, lipidios e cinzas's. Os
carboidratos totais (CHO) foram determinados
através de cdlculo por diferenca: CHO = 100 -
(umidade + cinzas + proteinas + lipidios totais), ¢ o
valor calorico total foi estimado, através dos
seguintes fatores de conversio: 4 kcal/g para
proteinas e carboidratos e 9 kcal/g para os lipidios!”.

Calculo de custo

Para calcular o custo de cada disco de pizza,
foram elaboradas fichas técnicas de preparo de cada
formulagdo. A partir do custo de cada ingrediente
utilizado no preparo, pode-se determinar o custo
com cada tipo de produto proposto®.

Anailise estatistica

Os dados da analise sensorial, composi¢io
nutricional e calérica das trés formulacdes de disco
de pizza foram submetidos a anilise de variancia
(ANOVA) e, quando pertinente, as médias foram
analisadas pelo teste de Tukey. Valores de
probabilidade abaixo de 0,05 para rejeitar a hipétese
nula e o soffware BioStat 5.0 foram empregados nas
analises estatisticas.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analise microbiolégica
Na Tabela 2, estio descritos os resultados

das avalia¢Ges microbiolégicas observadas nos discos
pré-assados de pizza com e sem gluten.
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Tabela 2. Avaliacbes microbiolégicas dos discos pré-assados de pizza com e sem gliten.

FormulagGes IN 161
Avaliagées F1 F3 (Limite maximo)
Bolotes e leveduras <1,0x10%>* <1,0x10%* <1,0x 10%* 104 UFC
(UFC/g)
Escherichia coli (NMP/g) <3 <3 5x 102 UFC
Estafilococos coagulase <1,0x10%* <1,0x10%* <1,0x10%* 5x 103 UFC
positiva
(UFC/g)
Salmonella Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia/25g

(auséncia ou presenca/25¢g)

F1 (massa de pizza com farinha de trigo); F2 (massa de pizza com farinha de arroz, amido de milho e macaxeira cozida); F3 (massa de pizza com farinha de arroz,
amido de milho e inhame cozido). *Estimado pela auséncia de contagem no limite de detecgiao do método.

Fonte: Autores. 2024.

Diante das analises realizadas, observou-se
que ndo houve crescimento microbiano nas
formulacSes dos discos de pizza (F1, F2 e F3)
(Tabela 2). Dessa forma, as amostras de discos de
pizza servidas aos provadores na anilise sensorial
apresentam adequada qualidade higiénico-sanitaria,
atendendo a legislacdo brasileira de padroes
microbiolégicos de alimentos!, e indica que foram
preparadas de acordo com as boas praticas de
fabricacdo de alimentos?!.

As analises de E. co/j, fungos e E. coagulase
positiva sao usadas como indicadores de qualidade
higiénico-sanitaria de alimentos, pois podem indicar
a presenca de contaminacdo fecal, o grau de
deterioragao do produto, como o alimento foi
processado e armazenado, indicam erros das
condigOes sanitarias, revelam a vida atil de prateleira,
além de indicar a presenca de bactérias
potencialmente patogénicas?. A presenca de E.col,
fungos, FE. coagulase positiva e Salmonella em
produtos  processados indica, provavelmente,

contaminacdo posterior ao processamento ou
tratamento término ineficiente, uma vez que sio
facilmente destruidos a 70°C2223.2425,

Analise sensorial

A analise sensorial dos discos pré-assados de
pizza teve a participagao de 80 individuos de ambos
os sexos e com idade entre 18 a 50 anos. A maioria
dos provadores eram homens (52,5%), gostavam de
pizza (98,75%) e nunca tinham degustado massa de
pizza sem gliten (90%). Quando questionados sobre
a frequéncia de consumo de pizza, 0 maior consumo
(45%) era mensal, seguido o esporadico (35%),
semanal (16,25%) e anual (3,75%).

1. Aceitagdo e intengdo de compra
A aceitacdo sensorial e a intenc¢do de compra

das trés formulagbes dos discos pré-assados de pizza
estao apresentadas na Tabela 3.
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Tabela 3. Aceitacio sensorial e inten¢io de compra dos discos pré-assados de pizza com e sem gliten

Atributos sensoriais Formulagbes
F1* F2* F3*

Aparéncia 7,77%1,200 7,06%1,40b¢ 6,67%£1,57¢
Aroma 6,87%1,80# 6,94+1,58¢ 6,47+1,542
Sabor 7,00%1,73# 7,00+1,83# 5,99+2,09b
Textura 7,22%1,542 6,19+2,09> 5,142 24¢
Impressao global 7,09%1, 442 6,671,772 5,70+1,92b
Intengio de compra 3,87+1,13 3,57+1,33 2,74%1,29b

*Médias e desvio padrao (DP). Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p <0,05). F1 (massa de pizza com farinha de trigo);
F2 (massa de pizza com farinha de arroz, amido de milho e macaxeira cozida); F3 (massa de pizza com farinha de arroz, amido de milho e inhame cozido).

Fonte: Autores, 2024.

A formulacio 1 apresentou a maior
aceitagdo sensorial no que se refere a aparéncia e
textura. O aroma foi o mesmo (p>0,05) entre as
formulacdes. O sabor, a impressdo global e inten¢ao
de compra das formulagdes 1 e 2 foram melhores e
sem diferenca entre elas (»>0,05). A Formulagio 3
apresentou a menor aceitagdo sensorial na maioria
dos parametros avaliados. A aceitabilidade dos discos
pré-assados de pizza (F1 e F2) ficou entre gostei
ligeiramente (6) e gostei muito (8), ja a formulagao 3
apresentou aceitabilidade entre ndo gostei nem
desgostei (5) e gostei moderadamente (7). Diante
disso, os provadores demonstraram que a F1 e F2
tiveram aceitacdo sensotial similar na maioria dos
parametros sensoriais avaliados (Tabela 3).

A maior aceitabilidade (aparéncia e textura)
da formulagdo 1 (Tabela 3), pode estar associada ao
habito  alimentar do  consumidor,  que
frequentemente consomem pizza com farinha de
trigo que contém gluten, uma proteina importante
para as caracteristicas sensoriais (elasticidade,
extensibilidade, retencdo do gis carbonico com
crescimento da massa, textura)!l. Tal resultado se
assemelha ao encontrado em massas de pizza feitas
de farinha de trigo com adi¢io de hibisco de 2 ou 4%
(Hibiscus sabdariffa 1..), sendo que a que teve a menor
adicao de hibisco (Hibiscus sabdariffa 1.) obteve a
melhor aceitagdo sensorial por se assemelhar a massa
tradicional?®.

A aceitabilidade da massa com gliten (F1) s6
diferiu da massa sem gliuten (F2) na aparéncia e
textura (Tabela 3), sendo importante considerar que
a auséncia de gluten na massa pode ter impacto direto
na textura da massa, afetando a analise sensorial de
forma negativa para esse pardmetro?’. A menor
aceitabilidade sensorial e inten¢do de compra da F3
(Tabela 3), pode estar relacionada a auséncia de
gliten na massa, interferindo na textura, e o sabor
relacionado ao inhame, sendo que tanto a textura
quanto o sabor sdo pardmetros importantes na
avaliagdo de produtos alimenticios?”.

A intengao de compra foi igualmente melhor
para as formulagdes 1 e 2, com nota 3 (talvez
comprasse). Ja a formulacio 3 teve a menor inten¢ao
de compra, com nota 2 (provavelmente nio
compraria). Esses resultados demonstram que os
provadores indicaram uma eventual compra das
formulagées 1 e 2 (Tabela 3), resultado semelhante
ao encontrado em massas de pizza com psyllium!! e
com farinha de trigo integral e farinha de linhaca?s.

2. Indice de aceitabilidade

Na Figura 2 verifica-se o indice de
aceitabilidade (IA) da apaténcia, aroma, sabor,
textura, impressio global e IA geral das formulagoes
de disco pré-assado de pizza.
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Figura 2. Indice de aceitabilidade das formulagées de disco de pizza.

Indice de aceitabilidade

100
80

Aparéncia Aroma Sabor

mFl 86,33 76,33 77,78

F2 78,44 77,11 77,78

mE3 74,11 71,89 66,56
mF1 mF2 mF3

Fonte: Autores. 2024.

Os produtos com indice de aceitabilidade
minimo de 70% possuem potencial para
comercializa¢ao!”. Dessa forma, observa-se que a F3
teve um IA acima de 70% apenas nos parimetros
aparéncia e aroma, enquanto que a Fl e F2
apresentam um maior potencial de aceitabilidade
para a comercializagio (Figura 2). IA semelhantes aos
das F1 e F2 (Figura 2), foram identificadas em massas
de pizza sem gliten feitas com farinha de arroz e
polvilho azedo'3, e massa de pizza isentas de gliten
enriquecidas com farinha de hibisco (Hibiscus
sabdariffa 1..)%0.

Textura

60
40
20

0

Impressa

olobal IA geral
80,22 78,78 79,89
68.78 74,11 75,22
57,11 3,33 66,55

3. Preferéncia

Pela soma das ordens das notas, nio houve
diferenca (p>0,05) na preferéncia da F1 (30) e F2
(40), apresentando assim a mesma preferéncia entre
os 80 provadores, contudo a F3 (10) obteve a menor
preferéncia.

Composigio centesimal e valor calérico
Na Tabela 4 estio dispostos os resultados da

avaliacdo, composi¢io centesimal e valor caldrico de
disco pré-assado de pizza com e sem gliten.
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Tabela 4. Composi¢io centesimal e valor calérico de disco pré-assado de pizza

Formulagdes

Caracteristicas F1* F2* F3*
Umidade 38,4410,37> 36,6610,16¢ 39,4310,46=
Cinzas 1,84£0,012 1,24£0,03¢ 1,42£0,01>
Lipidios 5,74%0,21¢ 11,83%1,16b 14,35%0,352
Proteina 2,0710,12a 2,0710,03- 1,6810,05b
Carboidratos totais 51,91%£1,19a 48,20+1,32b 43,1240,82¢
Valor calérico 267,58+4,15> 307,5514,39- 308,35+1,232

*Médias e desvio padrio (DP). Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05). F1 (massa de pizza com gliten); F2 (massa de pizza sem
gliten com macaxeira); F3 (massa de pizza sem gliten com inhame). Umidade, cinzas, lipidios, proteina e carboidratos sio expressos em g/100g de disco pré-assado de pizza. A

energia ¢ expressa em kcalorias/100g de disco pré-assado de pizza.
Fonte: Autores. 2024.

Diante dos resultados, observa-se que houve
variagdo estatistica (p=<0,05) em todos os pardmetros
avaliados. A F3 apresentou maior teor de umidade e
lipidios, sendo seu valor caldrico igual a F2. A
formulagdo 1 apresentou maior teor de cinzas e
carboidratos, e 0 mesmo percentual de proteina que
a formulacio 2. Ja a formulagio 2 demonstrou
possuir um menor teor de umidade e cinzas (Tabela
4). O teor lipidico e energético da F2 e F3 devem-se
a adicdo de ingredientes em substituicdo a farinha de
trigo, como o puré de macaxeira (F2) ou puré de
inhame (F3), farinha de arroz e a maior adi¢do de
manteiga (5 vezes mais) se comparada a formulacio
1 (Tabela 1).

O teor lipidico da F3 (Tabela 4) é semelhante
ao teor de lipidio encontrado na composigio de
massa de pizza com fécula de mandioca e farinha de
banana verde, que tiveram um teor lipidico de
17%73. Considerando a umidade como fator
importante para o tempo de prateleira do produto e
para o crescimento  microbiano®, a F3
provavelmente terda uma menor vida util.

Custo dos discos pré-assados de pizza com
e sem gluten

De acordo com a ficha técnica de cada
formulacdo, pode-se verificar o custo (R$) de cada
formulacio no que se refere a por¢io de 100g. Diante
disso, as formula¢des custaram (R$): F1 (0,76), F2
(1,60) e F3 (1,98), evidenciando que a formulacio 1
foi a mais barata, enquanto a formulagao 3 foi a mais

cara. O maior preco das formulacSes sem gluten
deve-se a substitui¢do da farinha de trigo por outros
ingredientes (Tabela 1), como o amido e a farinha de
arroz. A diferenca de preco entre as formulagdes 2 e
3 relaciona-se ao maior preco do ingrediente que as
diferenciavam (F2: macaxeira; F3: inhame), sendo o
inhame duas vezes mais caro (12 reais/1kg) que a
macaxeira (5,99 reais/1kg). Embora o maior preco da
F2 em relagdo a F1, o uso dessa raiz pode ser uma
alternativa viavel para aplicagdo alimenticia, por suas
caracteristicas regionais e nutricionais'3.

A busca por alimentos mais saudaveis e que
atendam as necessidades de consumidores celiacos
tem impulsionado o surgimento de novos produtos,
a exemplo de massas de pizza pré-assadas e
refrigeradas sem gliten com substituicio da farinha
de trigo por outros ingredientes como fonte
amildceas!!. Diante disso, observa-se que as massas
de pizza propostas neste estudo (F1 e F2) possuem
potencial para comercializagdo, sendo necessario
uma reformulagdo da F3 para ampliar sua
aceitabilidade, assim como, reduzir seu custo. A
substituicdo da farinha de trigo por outras fontes
amildceas demandou aumentar a propor¢io de
manteiga (Tabela 1), para que assim a massa
apresentasse caracteristicas sensoriais que nao
resultasse na rejeicdo da mesma. Essa maior adi¢do
de manteiga influenciou no maior teor lipidico e
calérico das massas sem glaten (F2 e F3), mesmo
assim, tais valores nio ultrapassam o valor didrio
recomentado (VDR) de lipidio (gordura) por porcao
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de massa de pizza, preconizada pela legislacio
brasileira (65g de gordura)'’.

CONCLUSAO

O wuso da macaxeira e inhame na
composicao das massas propostas podem propiciar
uma nova aplicagio desses ingredientes na producio
alimenticia, favorecer a ampliacdo do seu consumo e
atender as exigéncias dos consumidores celiacos que
desejam consumir produtos sem gliten e com
qualidade ndo s nutricional, como microbioldgica e
sensorial.

Todas as formula¢des de disco de pizza pré-
assado apresentaram boa qualidade microbiolégica,
contudo, a aceitacio sensorial, intencdo de compra e
preferéncia foram melhor na formulagdo com glaten
(F1) e na formulagdo com uso da macaxeira cozida
(F2), demonstrando que a formulacio com inhame
(F3) requer mais testes de formula¢do com o intuito
de melhorar suas caracteristicas sensoriais. As
formulagdes (1 e 2) obtiveram um étimo indice de
aceitabilidade, permitindo concluir que é viavel a
utilizacio da macaxeira, farinha de arroz e amido
como fonte amilacea para substituir a farinha de
trigo.

Observou-se que as massas (F2 e F3) sem
gliten sdo mais lipidicas, mais caléricas e tém um
custo maior de preparo que a massa com gliten (F1),
o que pode estar associado principalmente ao uso da
macaxeira e inhame nas formulagdes. Tal ponto
negativo pode ser minimizado pelo surgimento de
novas massas de pizza sem gliten, além da
valorizacdo de alimentos regionais ja difundidos na
regido Nordeste.
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