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Desenvolvimento e caracterizagcdo de massa de pizza
sem gluten adicionada de farinha de banana verde

Eliseth de Souza Viana'

Ronielli Cardoso Reis’

lohana Scarlet Almeida Guedes®
Fabrine Dias Santos*

Jaciene Lopes de Jesus®

Resumo — A substituicao da farinha de trigo por fécula de mandioca e farinha
de banana verde (FBV) na produgao de pizza, € uma alternativa interessante
para a populagao intolerante ao gluten (celiacos). O acréscimo de FBV pode
contribuir, ainda, com o enriquecimento desse alimento com fibras e amido
resistente (AR). O objetivo desse estudo foi desenvolver uma massa de
pizza isenta de gluten, com boa aceitacdo sensorial e com maiores teores
de fibras e AR do que a formulacdo tradicional. Foram elaboradas quatro
formulacdes de pizza contendo FBV que foram avaliadas quanto ao teor de
AR e a aceitagéo sensorial. A formulagdo mais aceita e o produto comercial,
foram caracterizados quanto aos teores de agua, cinzas, proteinas, lipideos,
AR, carboidratos e valor calérico total. A formulagdo contendo 45% de FBV
foi a que apresentou o maior teor de AR, seguida das massas com 38% e
31% de FBV, que nao diferiram entre si. A formulagdo com 31% de FBV foi
a mais aceita e foi selecionada para o estudo da composi¢cdo centesimal.
A formulagao selecionada apresentou maiores teores de cinzas, lipideos,
fibra alimentar total, AR, carboidratos e valor calérico total, em relagdo ao
produto comercial. Conclui-se que a massa de pizza enriquecida com 31%
de FBV, apresentou elevada aceitagdo sensorial e superou a massa de pizza
tradicional (a base de farinha de trigo) no que se refere aos teores de cinzas,
AR e fibras, sendo, portanto, uma alternativa para os celiacos.

Termos para indexagao: Musa spp., fécula de mandioca, doenga celiaca.

' Economista Doméstica, doutora em Microbiologia Agricola, pesquisadora da Embrapa Mandioca e
Fruticultura, Cruz das Almas, BA.

2 Engenheira de Alimentos, doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, pesquisadora da Embrapa
Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, BA.

3 Estudante de Farmacia da Faculdade Maria Milza, Governador Mangabeira, BA.
4 Estudante de Nutricdo da Faculdade Maria Milza, Governador Mangabeira, BA.

5 Engenheira de Alimentos, mestre em Desenvolvimento Regional e Meio Ambiente, analista da Embrapa
Mandioca e Fruticultura, Cruz das Almas, BA.
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Development and characterization of gluten-free
pizza dough added with green banana flour

Abstract — The substitution of wheat flour for cassava starch and green
banana flour (GBF) in pizza production is an interesting alternative for the
gluten intolerant population (celiac). The addition of GBF can also contribute
to the enrichment of this food with fibers and resistant starch (RS). The aim
of this study was to develop a gluten-free pizza dough, with good sensory
acceptance and with higher fiberand RS content than the traditional formulation.
Four pizza formulations containing GBF were prepared and evaluated for RS
content and sensory acceptance. The most accepted formulation and the
commercial product were characterized in terms of moisture, ash, protein,
lipids, RS, carbohydrates and total caloric value. The formulation containing
45% GBF was the one with the highest RS content, followed by the masses
with 38% and 31% FBYV, which did not differ from each other. The formulation
with 31% GBF was the most accepted and was selected for the study of the
proximate composition. The selected formulation showed higher levels of ash,
lipids, total dietary fiber, RS, carbohydrates and total caloric value, in relation
to the commercial product. It is concluded that the pizza dough enriched with
31% GBF showed high sensory acceptance, and surpassed the commercial
pizza dough with regard to ash, RS and fiber contents, being, therefore, an
alternative for celiacs.

Index terms: Musa spp., sweet powder, celiac disease.
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Introducao

Os alimentos isentos de gluten surgiram para atender a uma parcela da
populagéo portadora da doenga celiaca (intolerantes ao gluten) e também as
pessoas que nao possuem restricao alimentar, mas que optam por consumir
esses alimentos por associarem a uma alimentagao mais saudavel (Silva
et al., 2019).

A doenca celiaca é uma doenga autoimune que tem como principal
sinal a alteracédo das vilosidades da mucosa intestinal e atinge individuos
geneticamente susceptiveis. O tratamento dessa doencga baseia-se na dieta,
com a excluséo total do gluten e consequente desaparecimento dos sintomas
manifestados (Farias, 2009; Jnawali et al., 2016).

Durante o desenvolvimento de alimentos isentos de gluten, faz-se ne-
cessaria a substituicdo do trigo por ingredientes como a fécula de man-
dioca e a farinha de banana verde (FBV). A FBV possui alto teor de amido
resistente (AR), entre 21,2% e 70,1%, dependendo da variedade de banana
utilizada para sua fabricagao (Reis et al., 2019). Estudos evidenciam que as
propriedades funcionais da FBV sdo semelhantes as das fibras, mostrando
beneficios fisiologicos em humanos como a prevencao do cancer e do diabe-
tes (Pereira, 2007).

A FBV contém também alto teor de fibras na sua composi¢ao, variando
entre 4,2% a 18,8% (Reis et al, 2019). A ingestao de alimentos com altos
teores de fibras esta associada a prevengédo de doengas como o cancer,
doencgas coronarianas, diabetes e redugcdo de colesterol LDL (Veronese
etal., 2018).

Sao muitas as possibilidades de aplicagdo da FBV na industria
alimenticia, incluindo a fabricacdo de produtos de panificagdo, produtos
dietéticos e alimentos infantis (Borges et al. 2009). Os produtos de panificagao
estdo entre os alimentos mais consumidos no mundo, com destaque para
as pizzas que sao aceitas por grande parte da populagédo. Entretanto, as
massas de pizza sao, tradicionalmente, elaboradas com farinha de trigo, que
€ pobre em fibras, apresenta alto indice glicémico e é rica em gluten, e, por
isso, ndo pode ser consumida por portadores da doencga celiaca. Assim, a
substituicdo da farinha de trigo pela FBV é uma alternativa para os celiacos
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e, também, contribui para o enriquecimento da massa de pizza com fibras e
AR, e, consequentemente, com o aporte desses dois constituintes na dieta.

Nesse contexto, esse estudo teve como objetivo desenvolver uma massa
de pizza isenta de gluten, com boa aceitagcao sensorial e com maiores teores
de fibras e AR do que a massa de pizza tradicional.

Material e métodos

Etapa 1- Desenvolvimento e sele¢ao da
melhor formulagdo de massa de pizza

Processamento da massa de pizza

As formulag¢des das massas de pizza foram desenvolvidas no Laboratério
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (LCTA) da Embrapa Mandioca e
Fruticultura, localizada em Cruz das Almas, BA. As quatro formulagbes ava-
liadas, foram elaboradas a partir de testes prévios visando observar a pala-
tabilidade e a capacidade de moldar a massa (Tabela 1). A formulacdo mais
aceita, pelos consumidores, foi selecionada para dar prosseguimento ao es-
tudo. Foram realizadas trés repeti¢cdes, usando o delineamento experimental
inteiramente casualizado.

Tabela 1. Formulagdes das massas de pizza com diferentes proporgdes de farinha
de banana verde (FBV). Cruz das Almas, BA, 2019.

Ingredientes (g) 25% FBV  31% FBV  38%FBV 45% FBV
Fécula de mandioca doce 44,69 33,44 22,19 10,94
Farinha de banana verde 44,69 55,94 67,19 78,44
Biomassa de banana verde 18,13 18,13 18,13 18,13
Sal 1,13 1,13 1,13 1,13
Ovo 34,38 34,38 34,38 34,38
Oleo de soja 21,88 21,88 21,88 21,88

Agua morna 13,50 12,00 10,00 6,67
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Tabela 1. Continuagéo.

Ingredientes (g) 25% FBV 31% FBV  38% FBV  45% FBV
Fermento biol6gico seco 1,56 1,56 1,56 1,56
Acucar demerara 1,13 1,13 1,13 1,13
Total 181,09 179,59 177,59 174,26

FBV elaborada com frutos da variedade BRS SCS Belluna.

Os ingredientes foram pesados individualmente e homogeneizados até
a obtencado de uma massa lisa. A massa foi aberta com o auxilio de um rolo
e subdividida em discos com diametro de 16 centimetros e espessura de
0,5 centimetros. Os discos foram pré-assados por 20 minutos a 250 °C e, em
seguida, cada disco foi recheado com 20 g de molho basico de tomate, 55 g
de queijo mussarela, 0,2 g de orégano e colocados novamente no forno por
10 minutos para o derretimento do queijo.

Avaliagao sensorial

O teste de aceitagdo sensorial foi realizado em cabines individuais, no
laboratério de analise sensorial, por 52 avaliadores nédo treinados, seguindo-
se o delineamento em blocos casualizados. As avaliagdes sensoriais foram
realizadas com horario agendado para que os provadores pudessem degustar
as formulagdes na temperatura usual do consumo de pizza. As fatias de pizza
foram servidas em pratos descartaveis, codificados com numeros aleatérios
de trés digitos para avaliagdo dos atributos sabor, textura e aceitagéo global
por meio de escala hedbnica de nove pontos, sendo os extremos “desgostei
muitissimo” e “gostei muitissimo”, conforme NBR 14141 (ABNT, 1998).
As porcentagens de aprovagéo dos atributos sensoriais foram calculadas
com base na soma das notas iguais ou superiores a seis (6).

Avaliagao do teor de amido resistente (AR)

O teor de AR foi obtido a partir da metodologia proposta por Gofii et al.
(1996), por meio de leitura em espectrofotbmetro a 505 nm.
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Andlises estatisticas

Os dados da aceitacdo sensorial de cada atributo e dos teores de AR
foram submetidos a anadlise de variancia e, para F significativo, as médias
foram comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05), usando o Programa SISVAR
(Ferreira, 2010).

Etapa 2- Estudo da composi¢ao centesimal

Estudou-se a composi¢cdo centesimal da formulacdo que apresentou
maior aceitagao sensorial. Para fins de comparagao, avaliou-se, também,
uma massa de pizza tradicional (a base de farinha de trigo), que foi adquirida
em uma padaria de Cruz das Almas, BA, para servir como controle.

Foram determinados os teores de cinzas, proteinas, lipideos, agua, AR,
carboidratos e valor calérico total, presentes na formulagdo da massa de
pizza.

Para mensurar o teor de agua (umidade), foi utilizado o método de
secagem em estufa a 105 °C até peso constante, sendo o resultado expresso
em porcentagem. O teor de cinzas foi calculado pela incineracédo em forno
mufla (550 °C), sendo também expresso em porcentagem. A determinagéo
de proteina foi feita pelo método de Kjeldahl, que se baseia em trés etapas:
digestao, destilacao e titulagdo. Essas analises foram realizadas de acordo
com os métodos do Instituto Adolfo Lutz (2008). O teor de lipideos foi
determinado pelo método proposto por Bligh e Dyer (1959). A analise de fibra
alimentar total, foi determinada pelo método AOAC 985.29 (Prosk, 1985) e o
AR segundo Gofii et al. (1996).

Os carboidratos totais foram calculados pela diferengca entre 100 e o
somatério em porcentagem dos valores de umidade, cinzas, lipideos, proteinas
e fibra alimentar total (Brasil, 2005). O valor calérico total foi calculado utilizando
os fatores de converséo de Atwater, sendo 4 kcal g, para proteinas, 4 kcal g,
para carboidratos, e 9 kcal g, para lipideos (Brasil, 2008).

Foram realizadas trés repeticbes experimentais e em ftriplicata para
cada analise.

Os dados referentes a composig¢ao centesimal, foram submetidos a analise
de variancia e teste F (p<0,05).
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Resultados e discussao

Avaliacao sensorial

As formulagbes de pizza contendo 25% e 31% de FBV apresentaram
maior aceitacdo do sabor e maiores percentuais de aprovagao pelos
consumidores (Tabela 2). Os consumidores consideram a textura da massa
de pizza, contendo 31% de FBV, melhor do que aquelas com 38% e 45%
desse ingrediente. Essa formulagao apresentou ainda maior média e maior
porcentual de aprovagao para aceitagao global e, portanto, do ponto de vista
sensorial, foi a mais aceita pelos consumidores.

Tabela 2. Notas heddnicas médias das massas de pizza elaboradas com farinha de
banana verde (FBV). Cruz das Almas, 2019.

Textura Aceitacao global
Formulagao

Média' Aprov? Média’ Aprov? Média' Aprov?

25% de FBV 6,96a 92,31 6,37ab 78,85 6,60b 82,69
31% de FBV 7,33a 92,31 6,77a 90,38 7,19a 94,23
38% de FBV 6,85b 86,54 6,13b 67,31 6,54b 80,77
45% de FBV 6,35b 78,85 5,92b 69,23 6,13b 73,08
Média 6,87 - 6,30 6,62 -

Aprov: aprovagao.
'Média das notas hedénicas (n = 52), segundo escala de nove pontos (1 a 9), com os termos “desgostei
muitissimo” (1) e “gostei muitissimo” (9) nos extremos da escala;

2resultados expressos em porcentagem de notas = 6.
Médias seguidas por letras iguais, na coluna, néo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Quantificagado do teor de amido resistente (AR)

O teor de AR aumentou nas quatro formulagbes de pizza, proporcional-
mente ao acréscimo de FBV (Tabela 3). A massa de pizza contendo 45% de
FBV foi a que apresentou o maior teor de AR, seguida das massas com 38%
e 31% de FBV, que néo diferiram entre si. Entretanto, a formulagcdo com 31%
de FBV foi a mais aceita e, portanto, foi selecionada para o estudo da com-
posicao centesimal.
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Tabela 3. Teores médios de amido resistente (AR) das formula¢des de massa de
pizza elaboradas com farinha de banana verde (FBV). Cruz das Almas, BA, 2019.

Formulagao AR (%)
25% de FBV 5,76¢
31% de FBV 7,76b
38% de FBV 8,08b
45% de FBV 9,25a

Estudo da composig¢ao centesimal da
massa de pizza desenvolvida

A composicgao centesimal das formulagbes com 31% de FBV e da massa
de pizza tradicional (controle) estdo apresentadas na Tabela 4. Observa-
se que a formulacdo contendo 31% de FBV apresentou maiores teores de
cinzas, lipideos, fibra alimentar total, AR, carboidratos e valor calérico total.

Tabela 4. Composicédo centesimal média das massas de pizza com 31% de farinha
de banana verde (FBV) e tradicional. Cruz das Almas, BA, 2019.

Massa de pizza com Massa de pizza comercial

Caracteristicas

31% de FBV! tradicional (controle)?

Cinzas (%) 1,90 a 1,59 b
Lipideos (%) 17,90 a 6,34 b
Umidade (%) 21,67 b 27,00 a
Proteina (%) 525b 9,62 a
Fibra alimentar total (%) 5,00 a 0,70 b
Amido resistente (AR) (%) 7,76 a 543 b
Carboidratos (%) 48,38 b 54,73 a
X?('gl /‘1’3'(‘)"2‘)’0 el Ve 376,00 a 314,52 b

'Formulagao mais aceita no teste de aceitagao sensorial;
2Fabricada em uma padaria de Cruz das Almas, BA. Médias seguidas pela mesma letra na linha nao diferem
pelo teste F (p<0,05).
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O teor de cinzas foi aproximadamente 20% superior ao controle, o que é
interessante do ponto de vista nutricional para contribuir com os minerais da
dieta, pois segundo Reis et al. (2019), o conteudo de cinzas e minerais dos
alimentos estao diretamente relacionados.

Em produtos de panificacdo sem farinha de trigo, faz-se necessario
modificar o percentual de alguns ingredientes a fim de produzir uma massa
moldavel. Por essa razdo, foi necessario utilizar um maior percentual de
6leo na formulagdo desenvolvida, o que ocasionou maior teor de lipideos
(Tabelas 1 € 4).

O teor de proteina foi maior na massa tradicional, devido a farinha de
trigo que é naturalmente mais rica em proteina do que a fécula de mandioca
e a FBV (Tabela 4). Esse resultado corrobora aos de Viana et al. (2018),
que ao avaliarem pdes de forma com adicdo de FBV observaram menor
valor proteico em relagdo ao pao elaborado apenas com farinha de trigo na
composicao. Esse decréscimo no teor de proteina, também foi reportado por
Silva et al. (2014) para paes de sal e por Andrade et al. (2018) para paes
integrais de trigo, ambos elaborados com FBV. Como nas massas de pizza
séo acrescentados diversos recheios, principalmente queijos, o menor valor
proteico da massa elaborada com FBV pode ser compensado pela adigéo de
ingredientes proteicos no recheio.

Destaca-se que o teor de fibras alimentares foi sete vezes maior no
produto desenvolvido quando comparado ao comercial (Tabela 4). Esse
resultado evidencia que o consumo de massa de pizza com FBV contribui
para um aporte significativo de fibras alimentares na dieta. Considerando que
a porgcao de massa de pizza no Brasil € de 40 gramas, pode-se considerar
que o consumo de duas porg¢des desse alimento, trara beneficios a saude,
pois 4 g de fibra (5%) serao ingeridas (Brasil, 2003).

O uso de FBV contribuiu para elevar o teor de AR na massa de pizza,
pois houve um incremento de 43% em relagdo a massa controle (Tabela
4). Andrade et al. (2018), empregaram FBV associada a farinha de trigo
integral para elaborar pao integral, e observaram que as formulacées com
maiores propor¢des de FBV (15% e 20%) apresentaram teores de AR
significativamente maiores quando comparado a formulagéo controle.
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Embora o teor de carboidratos da massa de pizza contendo FBV tenha sido
inferior ao da massa comercial, o valor caldrico total foi superior (Tabela 4).
Isso ocorreu devido ao maior teor lipidico da formulagéo contendo FBV (Tabela
1), uma vez que que 1 g de lipideo apresenta 9 calorias, enquanto que 1 g de
carboidrato e 1 g de proteina apresentam 4 calorias (Brasil, 2005).

Conclusoes

A massa de pizza com FBV, sem gluten, apresentou aceitagdo global
acima de 94% e superou a massa de pizza tradicional no que se refere aos
teores de AR e fibras, sendo, portanto, uma alternativa saudavel para os
intolerantes ao gluten.
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