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RESUMO: O presente trabalho teve como objetivo elaborar duas formulagcGes de pizzas a partir da
massa de mandioca, adicionando em uma a farinha de arroz e, na outra o polvilho azedo. Ambas
isentas de glaten, abrangendo um grupo de pessoas bem especificas, 0s celiacos. Aplicou-se a
analise sensorial a 100 julgadores ndo treinados utilizando uma ficha de recrutamento onde era
discrimados a idade, sexo, escolaridade e o quando os julgadores consumiam e gostavam de
mandioca e seus derivados; o teste de aceitacdo com escala heddnica de 9 pontos; o teste de
intencdo de consumo com escala de 5 pontos e 0 método CATA, o qual apresentava 28 termos
relacionado as amostras de pizzas e os provadores deveriam assinalar com a letra X quais destes
termos melhor descreviam cada amostra. Como resultado foi identificado que 54% dos julgadores
eram mulheres, 48% tinham idade entre 18 a 25 anos e 37% estavam fazendo um curso superior.
Apenas 22% consumiam mandioca semanalmente, 45% afirmaram gostar muito de mandioca e
62% gostar muitissimo de pizza. Para o teste de aceitacdo e inten¢do de consumo, respectivamente,
ambas as formulaces ndo possuiram diferencas significativas para todos os atributos analisados e
os julgadores afirmaram que comeriam ocasionalmente as pizzas. No CATA, a maciez, sabor de
pizza e aroma foram as caracteristicas mais elencadas. Pode-se concluir que as duas formulacdes de
pizzas a partir da massa de mandioca obtiveram uma boa aceitabilidade pelos provadores sendo
uma op¢ao viavel para os celiacos.
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INTRODUCAO

O crescente numero de consumidores esclarecidos quanto ao papel da alimentacdo em sua
salde vem estimulando a inddstria a desenvolver alimentos reformulados em relagdo aos seus
similares convencionais e que detenham alguma melhora nutricional (QUEIROZ et al., 2014); e
para isso, Stringheta et al; (2007) complementam que os alimentos funcionais sdo acrescentados

cada vez mais a inddstria alimenticia, elaborando produtos principalmente de panificacao.
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Segundo SIMBALISTA, AREAS (2006), a farinha de trigo €é a principal fonte de gldten na
alimentacdo humana, o que para pessoas celiacas, isto é, com intoleréncia ao gluten, é um problema,
visto que é necessario a producdo de produtos adequados a esse publico-alvo, e para isso, pode-se
substituir total ou parcialmente a farinha de trigo por outras massas de maior valor nutritivo, além
de outras caracteristicas nutricionais, como a mandioca.

A pizza é um produto de custo baixo, preparo rapido, sabor agradavel e valor nutritivo
consideravelmente alto, nos dias de hoje é um dos produtos mundialmente mais consumidos
(TEIXEIRA et al; 2018). O desenvolvimento da massa de pizza isenta de gluten é a forma de poder
consumir um produto, que faz parte do habito alimentar do brasileiro. Existe o desafio de obter uma
massa caracteristica de pizza, com textura, cor e que seja sensorialmente aceitavel. Associado ao
fato de langar um alimento com qualidade nutricional elevada (LOVERA et al; 2018).

O objetivo do artigo foi elaborar uma massa de pizza isenta de gluten a fim de abranger os

celiacos, além de produzir um produto rico em nutrientes.

MATERIAIS E METODO

O trabalho foi desenvolvido no laboratério de processamento de vegetais do curso de
Tecnologia em Alimentos do IF Sertdo-PE, campus Salgueiro. Foram desenvolvidas duas
formulacBes de pizzas sem glaten a partir da massa de mandioca, as quais uma possuia adicdo de
farinha de arroz (formulacdo A) e outra de polvilho azedo (formulagcdo B). Os ingredientes
utilizados foram a mandioca, ovo, margarina, sal, polvilho azedo e farinha de arroz.

Primeiro a mandioca foi descascada, lavada e cortada em pedacos e cozida até ela ficar bem
macia. Com um garfo foi amassada, em seguida adicionado 0 ovo, manteiga, sal e o polvilho azedo.
O mesmo processo e ingredientes foram utilizados para ambas as formulagdes, o que diferenciou foi
a utilizacdo da farinha de arroz em substituicdo ao polvilho azedo. As pizzas foram modeladas e, em
seguida, foram colocadas em forno industrial a 170-200°C, ja pré-aquecido, e assadas por cerca de
20 minutos.

A analise sensorial foi realizada com 100 provadores ndo-treinados. Foram aplicados ficha
de recrutamento para melhor entender o perfil dos julgadores com informacaoes sobre idade, sexo,
escolaridade e 0 quando os julgadores consumiam e gostavam de mandioca e seus derivados; 0 teste de

aceitacdo com escala heddnica de 9 pontos avaliando os atributos como sabor, textura, cor, aroma,
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impressdo global; o de intencdo de consumo e o método CATA, na qual os julgadores poderiam
escolher determinadas caracteristicas (como cor amarelada, sabor doce por exemplo) que na opinido
dos mesmos, encontrava-se nas amostras.

Para a analise estatistica, utilizou o o programa estatistico ASSISTAT 7.7 versdo Beta e
aplicou-se uma analise de variancia (ANOVA) utilizando o teste de Tukey a um nivel de

significancia de 5% através do Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados do teste de recrutamento dos julgadores sensoriais das pizzas mostraram que
as idades dos provadores foram maiores na faixa de 18 a 25 anos (48%), tendo o0 sexo feminino com
prevaléncia (54%); quanto a escolaridade dos mesmos, a taxa de maior predominio foi a 37%
(ensino superior incompleto).

Em relacdo a frequéncia de consumo de mandioca, 0 maior percentual mostrou que 1 vez
por semana 22% os julgadores consomem essa raiz. Referindo-se ao quanto gosta de mandioca e
pizza, sobressaiu-se em 45% ‘’gosto muito’” ¢ 62% “’gosto muitissimo’’ respectivamente.

Para o teste de aceitacdo ndo houve diferenca significativa entre as amostras para todos os
atributos analisados, ficando na escala de 7, correspondente a faixa ‘’gostei moderadamente’’. Tais
resultados foram semelhantes ao encontrado no trabalho de Farias (2009), em uma elaboragéo de
massas de pizzas com restricdo de gluten, onde foram desenvolvidas 3 formulacdes de pizzas com a
farinha de arroz, apresentando-se os atributos sem diferencas significativas a 5%, todavia, houve
uma oscilacdo entre 6 e 7 pontos.

Quanto a intencdo de consumo, notou-se que as duas formulagdes possuiram semelhancas
entre os valores cujo a intencdo de consumo predominou-se em ‘’comeria ocasionalmente’”’.

De acordo com o método CATA, os provadores avaliaram 0s aspectos apresentados para
ambas as formulagBes, como também puderam apontar as diferencas das mesmas, em que a
formulacdo A teve predominancia de maciez (65%) e o aroma de pizza (57%), enquanto que na
formulacdo B, destacaram-se o sabor de pizza (69%), maciez (64%) e aroma de pizza (56%). E

assim, concluiu-se que a formulacéo B teve uma leve aceitagdo a mais que a formulacéo A.
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CONCLUSAO

Atraveés dos resultados obtidos pode-se concluir que as duas formulagdes de pizzas a partir da
massa de mandioca obtiveram uma boa aceitabilidade pelos provadores (gostei moderadamente),
intencdo de consumo com média 3 (comeria ocasionalmente) e, mesmo a pizza elaborada com
matéria prima diferente as massas tradicionais (farinha de trigo) foram identificadas pelo CATA
caracteristicas semelhantes a pizza convencional, como sabor de pizza, aroma e maciez. A proposta
da pizza sem glaten elaborada a partir da massa da mandioca é uma alternativa promissora para 0s

celiacos ou aqueles que tem uma dieta com restri¢ces ao gluten.
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