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1. Introducéo

O interesse do consumidor por alimentos de preparacdo rapida e de custo acessivel tem sido elevado
(WILLIANS, 1997). A popularidade da pizza em relacdo aos outros produtos de forno é relativamente recente
e a qualidade de sua massa continua sendo uma area pouco pesquisada (LARSENT et al., 1993). A massa
de pizza é produzida, comumente a partir de farinha de farinha de trigo, que possui entre seus ingredientes o
gluten que é capaz de ativar a doenca celiaca (WANG et al., 2005). A afec¢éo celiaca, também conhecida
como intolerancia ao gluten, € caracterizada pela ma absor¢do de nutrientes como conseqiiéncia de danos
causados as células epiteliais do intestino delgado(ORMENESE; CHANG, 2002). Ocorre
predominantemente em individuos brancos, embora haja uma pequena parcela de negros e mulatos,
geralmente manifestada na infancia entre os primeiros anos de vida, mas também pode ser desenvolvida em
qualquer idade, inclusive no adulto em diferentes situac6es como apds uma infec¢ao viral, estresse, cirurgia
gastrointestinal e gravidez (BASSO, 2003; OLIVEIRA, 1999). Ndo existe no mercado brasileiro produtos
industrializados especiais sem gliten e a maior parte das preparacdes do cardapio do paciente celiaco é
caseira, demanda tempo e dedicacdo para o preparo (ACELBRA, 2006). Entretanto, o desenvolvimento de
produtos tem uma estreita relacdo com as necessidades e tendéncias de consumo da populacdo, sendo a
analise sensorial uma importante ferramenta para o langamento de novos produtos no mercado ou para
estimar a aceitacdo e preferéncia de produtos alternativos que podem ser aderidos pela populagéo
(ALMEIDA et al., 1999).

2. Objetivos

Elaborar uma massa de pizza isenta de gluten, a partir da farinha de arroz, amido de milho e polvilho azedo.
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Analisar os atributos de aparéncia, textura, aroma e sabor. - Verificar aceitacao através da andlise sensorial -
Comparar o valor nutricional da massa elaborada com a massa convencional de mercado. - Avaliar e
analisar o custo e o valor nutricional da massa elaborada.

3. Desenvolvimento

Inicialmente foi preparado um produto originario da receita de massa de pizza comum, a qual sofreu
algumas adaptacdes para poder ser consumida pelos celiacos. Para que essas adapta¢cfes atingissem o
objetivo propo o foi necesséria a substituicdo da farinha de trigo pelo seguintes ingredientes: amido de milho,
polvilho azedo e farinha de arroz. Apds essa madificacdo foram feitas algumas consideracbes como
possiveis alteragdes no valor nutritivo ( composicao centesimal ), analise microbioldgica e pondo fim a essa
etapa a andlise sensorial para verificar a aceitabilidade da populacdo em geral. Para simulacédo de venda do
produto foram criadas embalagem e propaganda. Na elaboracdo da embalagem foram considerados alguns
aspectos como: ferramentas de marketing( cor, ilustragdo, marca, slogan) e os parametros de rotulagem da
legislacao vigente. Com o propdsito de divulgar o produto foi necesséria a elaboragdo de uma propaganda
gue teve como midia escolhida o busdoor, o qual continha a seguinte frase: Vida com sabor, porque vida
sem sabor ndo tem graca.

4. Resultados

As pizzas sdo caracterizadas pela espessura da massa, podendo ser finas ou espessas, redondas ou
guadradas, ricas ou magras, podendo ser encontradas frescas ou resfriadas, prontas ou congeladas
(PINHO; MACHADO; FURLONG, 2001). A modificacdo de ingredientes teve como consequéncia uma
massa com as seguintes caracteristicas: elevado volume, textura porosa e predominando miolo esponjoso e
sabor residual caracteristico do polvilho azedo. A massa de pizza convencional de mercado tem em sua
composicao ingredientes distintos da massa modificada isenta de gluten, com isso foi notério a diferenca
entre os rendimentos das mesmas depois de assadas.A informacédo nutricional foi elaborada de acordo com
a Resolugdo RDC N° 359 e N° 360 ( 23/12/2003) da ANVISA(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria).Para
dar continuidade ao processo de desenvolvimento de embalagem e propaganda, foi necessario avaliar a
aceitabilidade da massa de pizza, que apresentou-se dentro das normas, adequado para 0 consumo pois
alcancou 90,14% estando assim o percentual de acordo com o estabelecido para sua inser¢gdo no mercado
consumidor. Deste modo foi essencial a criagdo de uma embalagem a qual representasse bem o produto de
acordo com suas caracteristicas particulares e ao mesmo tempo 0 acondicionasse de maneira segura.
Assim sendo esses requisitos foram imprescindiveis para a aprovacdo da embalagem pelo mercado
consumidor.

5. Consideracdes Finais

A producdo da massa de pizza isenta de gliten € de grande interesse para os portadores da doenca celiaca,
concluindo como aspecto favoravel aos mesmos os resultados obtidos na analise sensorial do produto
satisfaz o indice de aceitabilidade para o produto poder ser comercializado. Finalmente para os fabricantes
de massas alimenticias representa possibilidade de diversificacdo e de ampliacdo de seu mercado, sendo
gue a utilizacdo dos diversos tipos de amidos podem ser usados desde que respeitados suas propriedades
funcionais como: viscosidade, granulometria, elasticidade, consisténcia e sabor dos amidos para obtencéo
de um produto aceitavel, funcéo inerentes em grande parte da presenca do gliten no produto tradicional
sendo um notavel desafio para realizagdo de pesquisa neste campo.
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Tabela 1. Informacioe Nutricional do produte elaborade.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Forgao de 409 — 1 fatia- 404
Qtd % VD (*)
Yalor energetica 120kcal — 503k b
Larhoidratos 199 b
Froteinas 1449 2
(Gorduras totais 4 3 5]
(Gorduras saturadas 0 530 2
GGorduras trans Menor ou igual a 0,24y I
Fibra alimentar Fenor ou igual a 0 5y a
=odio 12bmg 5
Ferro 16mg 118
Calcio 2Bmy 3
Colesterol 20mi I

% Valores diarios com base em uma dieta de 2.000 Ecal ou 8400l Seus walores d

podetn ser menores dependendo de suas necessidades energéticas.
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Tabela 2. Eelagdo dos ingredientes cotn as respectivas quantidades utilizadas para mas
pizza isenta de gliuten

Ingredientes Medida caseira Quantidades em gramas
Armido de milho 1/2 wicara blg
Gergelim 2 colheres de sopa 250
Folvilho azedo 1 xicara 105g
Farinha de arroz 1 xicara 200¢g
_ e 12 colheres de
Oleo s0pa 45
Fermento em pa 1 calher de sopa 150
Cvos 2 unidades grandes Rlg
Agua 1 xicara 1250
=al 1 calher de cha s,
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