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  Resumo  

Foram elaborados discos de pizza isentos de glúten, 
empregando subprodutos de arroz, mandioca e palmito 
pupunha. As formulações foram avaliadas quanto às 
propriedades tecnológicas pós-congelamento e 
refrigeração, verificando a viabilidade da proposta. 

  Introdução  

A elaboração de panificados isentos de glúten tem como 
desafios aspectos como textura, volume e estabilidade. 
Ingredientes provenientes de subprodutos 
agroindustriais, oferecem oportunidades para inovação1. 
Discos de pizza foram elaborados e tiveram suas 
características tecnológicas e microbiológicas avaliadas, 
verificando a viabilidade da proposta1. 

 Materiais e Métodos  

Figura 1. Elaboração dos discos por planejamento fatorial 22 
 

As pizzas foram elaboradas segundo Figura 1. 
Determinou-se a atividade de água; cor, textura, volume 
específico, perda de massa e índice de expansão1,2. 
Após armazenamento, verificou-se a segurança 
microbiológica dos produtos. 

 Resultados e Discussão  

Tabela 1. Propriedades tecnológicas dos discos de pizza 

 
Apesar da atividade de água, devido à absorção de água 
pela  matriz  com  predominância  de  amido,  o 

armazenamento refrigerado e congelado conferiu 
estabilidade, as análises microbiológicas atenderam a 
legislação vigente3 (dados não apresentados). A 
expansão foi baixa, características das massas isentas 
de glúten (Tabela 1). 
Com relação a dureza, apesar de serem elevadas, 
estão na faixa das comerciais avaliadas, o que evidencia 
a viabilidade da proposta (Tabela 2). 

Tabela 2. Características mecânicas dos discos de pizza 
 

  
Figura 2. Modelagem – superfícies de resposta 

 

Na Figura 2 pode-se observar as superfícies de resposta 
construídas representando os modelos com os perfis 
das variações das farinhas de palmito e mandioca no 
volume específico (A), expansão (B) e croma (C). 

 Conclusão  

As formulações apresentaram propriedades 

tecnológicas satisfatórias e estabilidade ao 

armazenamento. 
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