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Este estudo avaliou farinhas de subprodutos de arroz,
mandioca e palmito pupunha para desenvolvimento de
discos de pizza plant-based, por metodologia de
superficie de resposta, analisando os impactos
nutricionais das formulagbes em comparagdo a um
produto comercial com gluten.

Introducgao

O crescente interesse por alimentos livres de glaten tem
estimulado pesquisas voltadas ao aproveitamento de
subprodutos como alternativa sustentavel e nutritiva. A
farinha de arroz, de mandioca e de palmito pupunha
apresentam composicdo diferenciada, destacando-se
pelo teor fibras e compostos bioativos.

Materiais e Métodos

Figura 1. Fluxograma de producao dos discos de pizza e planejamento
fatorial 2.
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“Adicionada para completar 100%; Valores codificados’ (+1) nivel mais alto, (0) nivel central, (-1) nivel mais baixo.
O fluxograma de produgao das formulagdes encontra na
Figura 1. A composicao centesimal dos discos de pizza foi
feita por métodos da AOAC' e do IAL?, fibras alimentares
pelo método enzimatico gravimétrico. Os compostos
fendlicos totais (CFT) por reagente de Folin-Ciocalteus.

Resultados e Discussao

Tabela 1. Composi¢ao dos discos de pizza.

Tabela 2. Valores energéticos com e sem a inclusdo de fibras,
compostos fendlicos e antioxidantes

Ensaio VNA VNE Compostos DPPH
(keal 100g~") (kcal-100g~") fendlicos (umol
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VNA= valor energético anterior; VNE = valor energético com Incluséo de fibras.

Medias seguidas por letras iguais nao diferem entre si pelo teste Tukey, a 5% de
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CHO=carboidratos; médias seguidas de letras iguais n&o diferem entre si
pelo teste Tukewv a 5% de probabilidade

probabllidade.
Figura 2. Efeito da adigao das farinhas nas proteinas (A), fibras (B), valor
energético anterior (C) e valor energético com inclusao de fibras (D).

Nas Tabelas 1 e 2 verifica-se que as farinhas estudadas
proporcionaram enriquecimento nutricional aos discos de
pizzas elaborados. Na Figura 2 os graficos representam
os efeitos significativos em funcdo das proporcdes das
farinhas adicionadas nas respostas avaliadas.

Conclusao ou Conclusoes

As formulagbes desenvolvidas com as farinhas de
subprodutos resultaram em produtos mais nutritivos e
com menor valor caldérico em comparagdo a pizza
comercial. Os teores de fibras e de antioxidantes
conferem alegagdes funcionais aos produtos.
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