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CARACTERIZAGAO "I'ECNOL(')GICA APOS CONGELAMENTO DE DISCOS DE PIZZAS
ISENTOS DE GLUTEN PLANT-BASED ENRIQUECIDOS COM SUBPRODUTOS
AGROINDUSTRIAIS
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Palavras-Chave: Dureza, expansédo, palmito pupunha, arroz, mandioca.

Foram elaborados discos de pizza isentos de gluten,
empregando subprodutos de arroz, mandioca e palmito
pupunha. As formulagbes foram avaliadas quanto as
propriedades  tecnoldogicas pds-congelamento e
refrigeragdo, verificando a viabilidade da proposta.

Introducao

A elaboracgao de panificados isentos de gluten tem como
desafios aspectos como textura, volume e estabilidade.
Ingredientes provenientes de subprodutos
agroindustriais, oferecem oportunidades para inovagao®.
Discos de pizza foram elaborados e tiveram suas
caracteristicas tecnoldgicas e microbiolégicas avaliadas,
verificando a viabilidade da proposta’.

Materiais e Métodos

Figura 1. Elaboragéo dos discos por planejamento fatorial 22
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As pizzas foram elaboradas segundo Figura 1.
Determinou-se a atividade de agua; cor, textura, volume
especifico, perda de massa e indice de expansdo’2.
Apdés armazenamento, verificou-se a seguranga
microbiolégica dos produtos.

Resultados e Discussao

Tabela 1. Propriedades tecnoldgicas dos discos de pizza
Form. } Determinagoes

Aw L a* b*
0,942+0,00 71,122:0,86 3,34%$026 22,45%40,13
0,96°+0,00 70,09%#1,31 3,470,229 20,11%+0,37
0,95°£0,00 71,082:0,48 3,57$0,09 22,572+0,08
0,97940,00 7552241,97 2,57°%0,04 19,14%40,12  19,319%0,13 82,410 0,11
09794000 7225%+3,96 2,85°%0,77 20,76%+0,59 20,00°¢0,66  80,97%+1,87
0,98:£0,00 70,992+1,22 3,14$0,12 2168039 22,07%0,39 79,54 +0,4
0,98°%0,00 69622044 40421023 2177038 22,143 +041 794804
0,97¢+0,00 70,21240,49 3,942:0,06 21,25%:0,09 21,00°:0,10 79,42¢+0,13
0,979+0,00 73,312£0,68 3,01<+0,13 19,83%<+0,23  20,38¢0,23  81,22¢+0,36
0,974+0,00 74,080.45 3.13%%011  19,39240,19  21,00°+0,09 80,67¢ +0,45

Apesar da atividade de agua, devido a absorgao de agua
pela matriz com predominadncia de amido, o
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22,675+0,09  81,556%+0,71
20,58°¢0,39 80,1720 +0,68
22,852t0,12 80,22 +0,22
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armazenamento refrigerado e congelado conferiu
estabilidade, as analises microbiolégicas atenderam a
legislacdo vigente® (dados ndo apresentados). A
expansdo foi baixa, caracteristicas das massas isentas
de gluten (Tabela 1).

Com relagcdo a dureza, apesar de serem elevadas,
estao na faixa das comerciais avaliadas, o que evidencia
a viabilidade da proposta (Tabela 2).

Tabela 2. Caracteristicas mecanicas dos discos de pizza
Formulagdes  Amido (%) AW Dureza (N) T1 Dureza (N} T15

Formulagoes Indice de Perda de VE

_ expansio  Massa(%) femlg) T T T

61550, 2000 3000426367 390.00°416.26 447 8341162

! 09472002 26,30+ 10,03 “-OE:D‘G‘UZ 2 5674000 0964000 42301::22,88 3762348594 4101543846

2 0937002 27,60%40,02 1,26%20,03 3 54734000 0954000 £2579:421,10 3BBATHEASE 43964444175

3 0,95% +0,04 28,10°40,03 0,83%440,02 B 498294000 0972000 3055323121 39960637 4043544998

4 0,942 +0,00 29,40%:0,01 0,83%40,02 5 53264000 097°:000 3660841372 348761587 3735442251
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? g'gga ‘tg‘g;’ 2237 ,37{%:00,0023 0’9“:8, ‘00 0023 8 59984000 0974000 29114:44520 3288746231 3873743152

1937 40, ,30° 10, 1,140, 9 56534000 097000 306654B41 400203426 4052141828

& 0,96240,02  28,40940,01 1,30140,03 10 56534000 0074000 300.99°266.12 40020443426 40521141828
£l 0,952 £0,02 28.30% 0,02 1,047120,02 Sigluten, 520,92142 55
10 0,95° +0,02 28,30° £0,02 1,0430,02 Clgluten 349.95¢0,00

Nota: g alivkads s sque T1-Dia 1, T15-Di 5

Figura 2. Modelagem — superficies de resposta

Na Figura 2 pode-se observar as superficies de resposta
construidas representando os modelos com os perfis
das variagbes das farinhas de palmito e mandioca no
volume especifico (A), expansao (B) e croma (C).

Conclusao

apresentaram propriedades
estabilidade ao

As formulagdes
tecnologicas  satisfatérias e
armazenamento.
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