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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo elaborar duas formulagdes de pizzas a
partir da massa de mandioca, adicionando em uma a farinha de arroz e, na
outra o polvilho azedo. Ambas isentas de gluten, abrangendo um grupo de
pessoas bem especificas, os celiacos. Aplicou-se a analise sensorial a 100
provadores nao treinados utilizando uma ficha de recrutamento onde era
discrimados a idade, sexo, escolaridade e o quando os julgadores consumiam
e gostavam de mandioca e seus derivados; o teste de aceitagédo com escala
heddbnica de 9 pontos; o teste de intengdo de consumo com escala de 5 pontos
e o método CATA, o qual apresentava 30 termos relacionado as amostras de
pizzas e os provadores deveriam assinalar com a letra x quais destes termos
melhor descreviam cada amostra. Como resultado foi identificado que 55%
dos julgadores eram mulheres, 36% eram menores de 18 anos e 31% eram
do ensino fundamental. Apenas 29% consumiam mandioca uma vez por
semana, 42% afirmaram gostar muito de mandioca e 58% gostarem
muitissimo de pizza. Para o teste de aceitacdo e intengdo de consumo,
respectivamente, ambas as formulagdes ndo possuiram diferengas
significativas para todos os atributos analisados e os julgadores afirmaram
que comeriam frequentemente as pizzas. No CATA, a maciez, sabor de pizza
e aroma foram as caracteristicas mais elencadas. Pode-se concluir que as
duas formulagdes de pizzas a partir da massa de mandioca obtiveram uma
boa aceitabilidade pelos julgadores sendo uma opg¢ao viavel para os celiacos,

além de agregar mais nutrientes e introduzir no mercado um produto inovador.

Palavras-chave: CATA, celiacos, produto inovador



ABSTRACT

The present study aimed to elaborate two pizza formulations from cassava
dough, adding rice flour in one and sour flour in the other. Both are gluten-free,
covering a very specific group of people, celiacs. Sensory analysis was applied
to 100 untrained tasters using a recruitment form where age, sex, education
and when the judges consumed and liked cassava and its derivatives were
broken down; the acceptance test with a 9-point hedonic scale; the
consumption intention test with a 5-point scale and the CATA method, which
had 30 terms related to pizza samples and the tasters should indicate with the
letter x which of these terms best described each sample. As a result, it was
identified that 55% of the judges were women, 36% were under 18 and 31%
were from elementary school. Only 29% consumed cassava once a week,
42% said they liked cassava a lot and 58% liked pizza very much. For the
acceptance and consumption intention test, respectively, both formulations did
not have significant differences for all analyzed attributes and the judges stated
that they would frequently eat the pizzas. At CATA, the smoothness, pizza
flavor and aroma were the most listed characteristics. It can be concluded that
the two pizza formulations from cassava dough obtained good acceptance by
the judges, being a viable option for celiacs, in addition to adding more

nutrients and introducing an innovative product to the market.

Keywords: CATA, celiacs, innovative product
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1. INTRODUCAO

O crescente numero de consumidores esclarecidos quanto ao papel da
alimentacdo em sua saude vem estimulando a industria a desenvolver alimentos
reformulados em relagdo aos seus similares convencionais e que detenham
alguma melhora nutricional (QUEIROZ et al., 2014); e para isso, Stringheta et al;
(2007) complementa que os alimentos funcionais sdo acrescentados cada vez
mais a industria alimenticia, elaborando produtos principalmente de panificacao.

Segundo SIMBALISTA, AREAS (2006), a farinha de trigo & a principal
fonte de glaten na alimentacdo humana, o que para pessoas celiacas, isto €,
com intolerancia ao gluten, é um problema, visto que € necesséaria a producao
de produtos adequados a esse publico-alvo, e para isso, pode-se substituir total
ou parcialmente a farinha de trigo por outras massas de maior valor nutritivo,
além de outras caracteristicas nutricionais, como a mandioca.

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) apresenta elevada variabilidade
genética e é cultivada em todas as regides brasileiras, para os fins mais diversos,
sendo considerada uma importante cultura de subsisténcia para muitas
comunidades (FERREIRA et al., 2008; MKUMBIRA et al., 2003; TAKAHASHI;
GONCALO, 2005; VIEIRA et al., 2009).

MARCON (2004) & FIALHO et al (2001) enfatizam que em relacdo a
composigao nutricional, a mandioca possui uma relevancia em fibras dietéticas
além da polpa amilaceas ser rica em carotenoides percussores da vitamina A.

Dentre os principais produtos derivados da mandioca, destaca-se o
polvilho azedo, um produto obtido a partir da fermentagéo da fécula de mandioca,
utilizado como matéria-prima essencial para a confeccdo de biscoitos de
polvilho, pao de queijo, sequilhos, entre outros (EL-DASH et al., 1994).

A farinha de arroz conserva as propriedades nutricionais do gréo polido e,
devido as caracteristicas, como gosto suave, coloracdo branca,
hipoalergenicidade, auséncia de gluten e facilidade para digestédo, a de arroz
branco tem se tornado um ingrediente atrativo (KADAN et al., 2003).

A pizza é um produto de custo baixo, preparo rapido, sabor agradavel e
valor nutritivo consideravelmente alto, nos dias de hoje é um dos produtos

mundialmente mais consumidos (TEIXEIRA et al; 2018). O desenvolvimento da
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massa de pizza isenta de gluten é a forma de poder consumir um produto, que
faz parte do hébito alimentar do brasileiro. Existe o desafio de obter uma massa
caracteristica de pizza, com textura, cor e que seja sensorialmente aceitavel.
Associado ao fato de langcar um alimento com qualidade nutricional elevada
(LOVERA et al; 2018).

A analise sensorial é uma ferramenta cientifica de grande importancia
para a area de alimentos, pois permite obter informacbes sobre qual é a
percepcao dos seus consumidores a respeito de algum produto. Dentro do setor
de desenvolvimento, a realizacdo de testes sensoriais subjetivos promove a
possibilidade de verificar a aceitabilidade, intencdo de compra por parte dos
consumidores, entre outras informacdes que irdo permitir a adequacao dos
produtos para que estes tenham maior aceitabilidade (DUTCOSKY, 2011).

As guestdes CATA consistem em uma lista de palavras ou frases a partir
da qual os consumidores devem selecionar todas que considerem adequadas
para descrever um produto. Estas questdes tém sido utilizadas em estudos de
consumidor para determinar quais atributos sensoriais 0s consumidores
percebem num produto alimentar e quando comparadas com perguntas da
escala do ideal ou intensidade, o método CATA parece mais facil de ser utilizado

pelos consumidores (ARES et al., 2010).

1.1 Objetivos

1.1.1- Objetivo geral

Elaborar uma massa de pizza isenta de gliten a fim de abranger os

celiacos, além de produzir um produto rico em nutrientes.
1.1.2- Objetivos especificos
e Desenvolver um produto inovador destinado aos celiacos ou com
sensibilidade ao gluten;
e Analisar sensorialmente através dos testes de aceitacao, intencéo de compra

e CATA;
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Celiacos

A doenca celiaca (DC) é uma enteropatia imunomediada desencadeada
pelo consumo de gliten em pessoas suscetiveis. As manifestacfes
gastrointestinais e extra intestinais incluem diarreia, dor e distensdo abdominal,
constipacdo, flatuléncia, perda de peso, fadiga, depressdo, anemia,
osteoporose, distlrbios neurolégicos, entre outras (BARKER; LIU, 2008;
SAPONE et al., 2012; WOODWARD, 2007).

A doenca celiaca (DC) é uma intolerancia alimentar que acomete
individuos geneticamente predispostos, sendo caracterizada por um processo
inflamato6rio que envolve a mucosa do intestino delgado, podendo acarretar a
atrofia das vilosidades intestinais, ma absorcdo e uma variedade de
manifestagdes clinicas (CAPERUTO, 2000).

O individuo classificado como portador da doenca celiaca deve excluir
alimentos que contém gluten de sua alimentagéo, visto que esses alimentos
provocam um processo inflamatorio no intestino delgado, causando atrofia das
células responsaveis pela absorcao dos nutrientes, aumentando a producéo de
anticorpos como uma resposta imune a esse processo inflamatério (PRATESI;
GANDOLFI, 2005).

Esta restricdo alimentar deve ser seguida por toda a vida, prevenindo
complicacBes em curto prazo, que S80 0S prejuizos nutricionais, de crescimento
e desenvolvimento psicomotor e sexual, problemas de fertilidade, alteracdes
dentérias, osteoporose e anemias; e em longo prazo, atrofia do bago e canceres
do trato gastrointestinal (REWERS, 2005).

O gluten é uma substancia elastica, aderente, insoluvel em &agua,
responsavel pela estrutura de produtos elaborados com farinha de trigo
(ALMEIDA & SZLAPAK, 2015).

A farinha trigo é a Unica que apresenta gliadina e glutenina em
guantidade adequada para formar o gluten, porém essas proteinas podem estar
presentes em outros cereais. A gliadina e a glutenina sdo a base dos produtos
de panificacdo que utilizam a farinha de trigo. Tudo isso por conta da sua
funcionalidade, que determina caracteristicas fundamentais na aceitacdo do
alimento, afetando sua qualidade nutricional (CANELLA-RAWLS, 2003).
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BAPTISTA (2006) afirma que a doenca celiaca € uma desordem crénica
intestinal causada pela hipersensibilidade ao gliten presente no trigo, centeio e

cevada, em pessoas geneticamente predispostas.

2.2 Pizza

A pizza é um produto de custo baixo, preparo rapido, sabor agradavel e
valor nutritivo consideravelmente alto, nos dias de hoje € um dos produtos
mundialmente mais consumidos (TEIXEIRA et al; 2018).

A mesma por ser um alimento com consumo bastante difundido por todo
0 mundo e, no Brasil, existe uma demanda de mercado crescente pelas massas
prontas para consumo, comercializadas pré-assadas e refrigeradas,
principalmente devido a facilidade de preparo e ao baixo custo (Abimapi, 2017).

Por ser um prato que vem ganhando espaco na preferéncia do
consumidor, deixando de ser apenas exclusividade das pizzarias passando a ser
comercializado em diversos estabelecimentos, o interesse das empresas neste
mercado vem aumentando significativamente, principalmente se referindo as
pizzas congeladas. O fato desta preferéncia por pratos congelados se deve a
escassez de tempo, consequente da vida moderna, que determina um namero
crescente de mulheres que trabalha fora e o aumento do poder aquisitivo da
populacdo. Desta forma, o prato congelado ganhou mais espacgo nos freezers
das familias brasileiras, em funcao, principalmente, de sua praticidade, pois os
produtos jA vém prontos, bastando apenas assa-los ou aquecé-los para que
possam ser consumidos (LIMONGI et al; 2010).

O desenvolvimento da massa de pizza isenta de gluten € a forma de
poder consumir um produto, que faz parte do habito alimentar do brasileiro.
Existe o desafio de obter uma massa caracteristica de pizza, com textura, cor e
gue seja sensorialmente aceitavel. Associado ao fato de langcar um alimento
com qualidade nutricional elevada (LOVERA et al; 2018). Elaborar produtos
com qualidades sensorias e tecnolOgicas satisfatorias para atender os

individuos celiacos € um desafio enfrentado pelas industrias.

2.3 Mandioca
A mandioca (Manihot esculenta Crantz) € uma cultura de base familiar,

especialmente cultivada por agricultores familiares de regides tropicais e
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subtropicais, sendo suas raizes uma importante fonte de carboidrato e tendo
expressividade econdmica em algumas regides onde predomina a agricultura
familiar (HOWELER et al., 2013; SIVIERO et al., 2007).

A mesma apresenta elevada variabilidade genética e é cultivada em
todas as regides brasileiras, para os fins mais diversos, sendo considerada uma
importante cultura de subsisténcia para muitas comunidades (FERREIRA et al.,
2008; MKUMBIRA et al., 2003; TAKAHASHI; GONCALO, 2005; VIEIRA et al.,
2009).

A mandioca é responsavel pelo provimento de energia alimentar, sendo
uma das culturas mais importantes do Brasil. Utilizada na alimentagcdo humana,
as raizes séo comercializadas sob a forma in natura, assim como da sua forma
industrializada, a partir de produtos como farinhas, amido, polvilho azedo,
massas e outros (CEREDA, 2005).

Devido ao fato de a mandioca apresentar uma série de vantagens (facil
propagacéao, tolerancia ao déficit hidrico, rendimento satisfatério - mesmo em
solos de baixa fertilidade - e resisténcia ou tolerancia a pragas e doencas), em
relacdo a outras culturas, e ser um alimento de extrema importancia para a
populacado, principalmente de paises tropicais, onde sua producdo é mais
elevada, sua industrializagdo vem ganhando destaque na economia, sendo
utilizada como matéria-prima para diversos produtos, como a fécula e seus
derivados (Freitas & Leonel 2008).

As raizes de mandioca tém sua producao dirigida tanto para consumo
direto como para industria de transformacéo, onde é utilizada na elaboracao de
diversos produtos como farinha de mesa comum, farinha d ‘agua, a farinha seca,
goma de tapioca, polvilho doce e azedo, mandioca congelada, minimamente
processada, chips (CARDOSO et al., 2001).

A industrializagdo da mandioca se apresenta como uma boa alternativa
para adicionar valor a esta matéria-prima, proporcionando a geracdo de
empregos e um maior retorno financeiro para a atividade agroindustrial. Os
subprodutos provenientes da mandioca mais utilizados séo a fécula (amido), a
farinha e o polvilho (MOORE, 2001).

MARCON (2004) &FIALHO et al (2001) enfatizam que em relacédo a
composigao nutricional, a mandioca possui uma relevancia em fibras dietéticas

além da polpa amilaceas ser rica em carotenoides percussores da vitamina A.
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2.4 Polvilho azedo

A mandioca € uma das mais tradicionais culturas agricolas brasileiras,
sendo cultivada em praticamente todo o territorio nacional. Polvilho ou fécula de
mandioca é o produto amilacea extraido da mandioca (WOSIACKI; CEREDA,
2002).

O polvilho azedo é um amido modificado que se obtém da fermentacao
natural do amido de mandioca, apds um periodo de 30 a 40 dias, seguido da
secagem ao sol. Estudos mostram que a fermentagcdo natural que origina o
polvilho azedo ocorre principalmente devido a acao de bactérias do acido lactico
(CAVALLET etal., 2006).

O polvilho azedo € um produto regional e de preparo artesanal obtido pela
fermentacdo do amido de mandioca seguido de secagem ao sol, proporcionando
caracteristicas e de processo, estando dependente substancialmente das
condicdes climéticas, resultando em um produto desuniforme, com problemas
de contaminacgédo e muitas vezes com indesejaveis caracteristicas tecnologicas
(AQUINO; GERVIN; AMANTE, 2016).

Quando o amido de mandioca nativo é submetido a um processo de
fermentacdo natural, ocorre a formacdo de acidos organicos que, juntamente
com a secagem solar, produzem o amido fermentado, mais conhecido como
polvilho azedo. Ocorre uma reac¢éao fotoquimica envolvendo o amido e os acidos
organicos, promovida pela radiacdo ultravioleta do sol, causando leve
modificacdo na estrutura quimica do amido. O mecanismo de modificagcdo mais
aceito envolve um processo de oxidagdo (AQUINO et al., 2015; DEMIATE et al.,
2000).

O polvilho azedo possui a capacidade de formar uma massa que, apos
assamento, possui alta expanséo. A expansao durante o forneamento € atribuida
a vaporizagdo da agua e a fluidez da pasta de amido. No assamento, ocorre a
expansdo da massa, envolvendo a transformacdo de uma massa
predominantemente liquida em uma estrutura porosa, com reducdo da
densidade, secagem e coloracédo da superficie, estabilizada pela gelatinizaréo
do amido e perda de agua (BERTOLINI et al., 2001).
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2.5 Farinha de arroz

O arroz (Oryza sativa, L.) € um dos mais importantes alimentos da dieta
humana, por ser fonte de calorias e proteinas, como também, por fazer parte da
alimentacao de dois tercos da populacdo mundial, aproximadamente 2,5 bilhdes
de pessoas (ROSELL; MARCO, 2008). Sendo assim, por ndo conter gluten, o
arroz acaba sendo uma boa opcéo para portadores da doenca celiaca, além de
apresentar maior digestibilidade, maior valor biolégico e a mais elevada taxa de
eficiéncia proteica comparada aos outros cereais (SEVERO, 2010).

A farinha de arroz é, na maioria das vezes, obtida de grédos quebrados.
Seu constituinte mais abundante, por volta de 80 %, € o amido, cuja composi¢ao
em amilose e amilopectina determina algumas de suas propriedades fisicas e
consequentemente, a funcionalidade da farinha (BAO; BERGMAN, 2004).

O aproveitamento da farinha de arroz pode ser um aliado para evitar a
monotonia dos produtos para aqueles que ndo consomem glaten, além de
promover uma qualidade sensorial e nutricional. A farinha de arroz € subproduto
da producéo de arroz e de baixo custo, por isso, a mesma tem sido utilizada para
substituir parcial ou totalmente a farinha de trigo na preparacéo de produtos de
panificacdo (MARIANI et al., 2015).

Podemos citar como beneficios da farinha de arroz o alto valor nutritivo,
baixa absorcéo de gordura, baixo indice glicémico e principalmente ndo conter
gluten. Esta vem sendo amplamente utilizada na fabricacdo de produtos para os
portadores da doenca celiaca, que € uma patologia autoimune, que em resposta
a ingestédo do gluten, produz uma lesdo severa na mucosa do intestino delgado
e como consequéncia uma inadequada absorcdo de nutrientes (ACELBRA,
2021).

Farinha de arroz pode ser considerada uma boa fonte de fibras
alimentares, com grande capacidade de absor¢cdo de agua, sua composi¢ao
nutricional € de fundamental importancia, a estrutura de organizacdo do amido
merece alta relevancia por ser de facil absor¢do humana e sendo assim
considerado um cereal muito nutritivo, e uma 6tima fonte de energia, sendo uma

diversificacdo para os produtos de panificacdo (MORO et al., 2004).
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2.6 Analise sensorial

A analise sensorial é uma ferramenta cientifica de grande importancia
para a area de alimentos, pois permite obter informacdes sobre qual é a
percepcao dos seus consumidores a respeito de algum produto. Dentro do setor
de desenvolvimento, a realizacdo de testes sensoriais subjetivos promove a
possibilidade de verificar a aceitabilidade, intencdo de compra por parte dos
consumidores, entre outras informacdes que irdo permitir a adequacdo dos
produtos para que estes tenham maior aceitabilidade (DUTCOSKY, 2011).

Os testes de aceitabilidade avaliam os sentimentos do provador em
relagdo a cada amostra utilizando uma escala, podendo avaliar apenas a
aceitacao global (produto como um todo) ou avaliar atributos do produto, como
cor, aroma, gosto, aparéncia, etc. Nos casos em que a avaliacdo seja de mais
de uma amostra, para determinar quais amostras diferem entre si, € necessario
realizar o teste de Tukey, que avalia as médias entre si e faz comparacoes
(OLIVEIRA, 2010).

As informacfes coletadas a partir das analises sensoriais permitem
avaliar a viabilidade de producdo e comercializacdo de determinado produto,
pois transmitem as preferéncias dos consumidores, que estdo cada vez mais
exigentes e informados. Isso é fundamental para que o produto chegue ao
mercado com as caracteristicas desejadas, proporcione prazer ao consumir e
acabe se tornando um habito alimentar (DA SILVA, 2015; ROSSINI et al, 2012;
GUTIERREZ; ZIBORDI; DE SOUZA, 2012).

2.6.1 Teste Check-all-that-apply (CATA)

A metodologia check-all-that-apply, pela tradug¢ao do inglés “marque tudo
que se aplique”, habitualmente conhecida como CATA, é a técnica descritiva
mais aplicada, atualmente, para o entendimento dos atributos percebidos e
valorizados pelos consumidores (ALCANTARA; FREITAS-SA, 2018).

O método consiste na identificacdo das caracteristicas que certo produto
possui, por meio de uma lista de palavras ou frases relacionadas ao mesmo. O
formato da questdo CATA permite aos provadores escolher todos os atributos
0s quais julgarem necessarios para descrever o produto (MINIM; SILVA, 2016).

As questdes CATA consistem em uma lista de palavras ou frases a partir

da qual os consumidores devem selecionar todas que considerem adequadas
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para descrever um produto. Estas questdes tém sido utilizadas em estudos de
consumidor para determinar quais atributos sensoriais 0s consumidores
percebem num produto alimentar e quando comparadas com perguntas da
escala do ideal ou intensidade, o método CATA parece mais facil de ser utilizado
pelos consumidores (ARES et al., 2010).

Os julgadores sdo estimulados a optarem pelas caracteristicas mais
adequadas para a descricdo das amostras, sem importancia quanto ao nimero
de opcdes escolhidas, considerada essa a principal vantagem do CATA, ja que
ha a possibilidade de selecéo de varias op¢des, em vez de limitar os avaliadores
a selecionar apenas uma resposta ou os forgando-os a direcionar sua atencao e

analisar atributos especificos (Varela e Ares, 2012).
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Local dapesquisa

O presente estudo era para ser desenvolvido no laboratério de
processamento de vegetais do Setor de Tecnologia em Alimentos do Instituto
Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano campus
Salgueiro. Mas, em virtude da pandemia o trabalho foi desenvolvido em minha

residéncia, no sitio caldeirdo, municipio da cidade de Cedro-PE.

3.2 Elaboracgéo das pizzas a partir da massa de mandioca

Foram desenvolvidas duas formulacdes de pizzas sem gluten a partir da
massa de mandioca, as quais uma possui adi¢cao de farinha de arroz (formulacao
A) e outra de polvilho azedo (formulacdo B). Os ingredientes séo: a mandioca,
ovo, margarina, sal, polvilho azedo e farinha de arroz.

A elaboracdo aconteceu da seguinte forma: primeiro foi descascada,
lavada e cortada a mandioca em pedagcos médios e cozida até ela ficar bem
macia, com ajuda de um garfo foi deixada parecendo um puré, em seguida
adicionado o ovo, margarina e o sal a gosto. Logo apds foi amassado o puré com
os ingredientes anteriores até obter uma massa bem firme, porém ela ficou um
pouco grudenta e assim foi adicionado o polvilho azedo. O mesmo processo
ocorreu para ambas as formula¢cfes que foram dispostas nas mesmas.

Os ingredientes e as quantidades usadas nas formulacdes das pizzas a

partir da massa da mandioca estao expressos abaixo (Tabela 1).

Tabela 1. Ingredientes e quantidades utilizadas na elaboragdo das formulacées A e B

de massas de pizzas de mandioca adicionada de Farinha de Arroz e Polvilho azedo.

Ingredientes Quantidades
Mandioca 5009
Farinha de arroz 120 g
Polvilho azedo 1209
Ovo 1 Unidade
Margarina 24 9
Sal 1lg

Fonte: Propria (2021)
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Depois das massas prontas foram colocadas em forno industrial a 170-

200°C, ja pré-aquecidas e assadas por cerca de 20 minutos.

3.3 Analise sensorial

A andlise sensorial realizou-se na minha residéncia com 100 provadores
nao-treinados, selecionados por consumir pizzas e com disponibilidade e
interesse em participar do teste. Foi empregado o método da Escala Hedbnica,
com escala de aceitabilidade, avaliando atributos como sabor, textura, cor,
aroma, impressao global, além da intencdo de consumo. A escala é dividida em
9 pontos, havendo a seguinte denominacdo: 9-gostei extremamente, 8-gostei
muito, 7-gostei moderadamente, 6-gostei ligeiramente, 5-ndo gostei nem
desgostei, 4-desgostei ligeiramente, 3-desgostei moderadamente, 2-desgostei
muito, 1-desgostei extremamente. Ademais, também se utilizou o método CATA,
na qual os julgadores poderiam escolher determinadas caracteristicas (como cor
amarelada, sabor salgado, por exemplo) que na opinido dos mesmos,
encontravam-se nas amostras. Foram escolhidos 30 termos que melhor
descrevessem os atributos sensoriais das pizzas conforme expresso abaixo
(Tabela 2).

Tabela 2. Termos escolhidos para caracterizacdo das pizzas, a partir da massa da

mandioca com a adicao da farinha de arroz e polvilho azedo através do teste CATA.

Termos
Homogénea Macia
Brilhante Aroma de farinha de arroz
Mole Gosto amargo
Cor pélida Gosto salgado
Cor amarelada Firme
Umido Gosto de polvilho
Crocante Sabor de farinha de arroz
Arenosa Sabor de mandioca
Quebradica Sabor de polvilho azedo
Suculenta Aroma de pizza
Presenca de grumos Sabor de pizza
Muito recheada Sabor de inhame
Pouco recheada Sabor estranho
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Aroma de mandioca Sabor de farinha de trigo
Aroma de polvilho Aroma de farinha de trigo
Fonte: Propria (2021)

O modelo das fichas sensoriais utilizadas para avaliagdo sensorial foi
elaborada e encontra-se em apéndices A e B.

As pizzas foram servidas em pedacos de aproximadamente 4 cm e
dispostas em bandejas devidamente codificadas com nameros de trés digitos
aleatoriamente, juntamente as amostras, os provadores receberam um copo de
agua, a fim de limpar o palato e evitar mistura de sabores durante a analise.

Para a analise estatistica, utilizou o teste ANOVA no programa Microsoft®
Office Excel 2016 e o programa estatistico ASSISTAT, utilizando o teste de
Tukey a um nivel de significancia de 5% através do Delineamento Inteiramente
Casualizado (DIC).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados da andlise sensorial das pizzas com farinha de arroz e

polvilho azedo serdo expostos a seguir.

4.1. Perfil dos provadores
Através da Figura 1, pode-se perceber que dos 100 provadores que
participaram da analise sensorial, 0 qual 55% eram do género feminino e 45%

masculino.

Figura 1: Frequéncia de provadores com relacédo a faixa etaria.

Sexo dos provadores

B Masculino ® Feminino

Fonte: Propria (2021)

Pode-se observar por meio da Figura 2, na qual os provadores foram
classificados quanto a sua faixa etaria, que as idades dos provadores foram

maiores nas faixas de menor de 18 anos (36%) e de 18 a 25 anos (28%).

Figura 2: Frequéncia da faixa etaria dos provadores.

Idade dos provadores

B Menor de 18
m18-25
m26-35

36-45
B Maior de 45

Fonte: Propria (2021)
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Quanto a escolaridade, 31% possuem ensino fundamental, 27% médio
incompleto, 20% médio completo, 14% superior incompleto, 6% pds-graduacao

e 2% superior completo, como pode ser visto pela figura 3 abaixo.

Figura 3: Frequéncia do nivel de escolaridade dos provadores.

Escolaridade dos provadores
2%

B FUNDAMENTAL
= MEDIO INCOMPLETO

= MEDIO COMPLETO

= SUPERIOR INCOMPLETO
® SUPERIOR COMPLETO
m POS - GRADUACAO

Fonte: Propria (2021)

Conforme expresso na figura 4, a frequéncia de consumo de mandioca
mostrou-se que 32% consumiam a mandioca 1 vez por semana, 30% 2 a 3 vezes
por semana, 21% mensalmente, 11% quinzenalmente, 4% semestralmente e 2%

nunca consomem.

Figura 4: Frequéncia dos provadores com relagédo ao consumo dos produtos de mandioca.

FREQUENCIA DE CONSUMO DE
MANDIOCA

4% 2%

H 2 A 3 VEZES/SEMANA
m 1 VEZ/SEMANA

B QUINZENALEMNTE

= MENSALMENTE

B SEMESTRALMENTE

= NUNCA

Fonte: Propria (2021)
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De acordo com a figura 5, observar-se que 42% afirmaram gostar muito
da mandioca, 27% moderadamente, 24% muitissimo, gostar ligeiramente e 3%

nao gostar da mandioca.

Figura 5: Frequéncia dos provadores com relacdo ao quanto gosta de mandioca.

Quanto gosta de mandioca

4% 3%

B GOSTO MUITISSIMO

= GOSTO MUITO

= GOSTO MODERADAMENTE
GOSTO LIGEIRAMENTE

= NAO GOSTO

Fonte: Propria (2021)

Através da figura 6, observa-se que 58% dos provadores informaram
gostar muitissimo de pizza, 31% gosta muito, 11% gosto moderadamente.
Sendo que, nenhum dos provadores informou que n&o gostava de pizza.

Figura 6: Frequéncia dos provadores acerca do quanto gosta de pizza.

Quanto gosta de pizza
0% 0%

B GOSTO MUITISSIMO

® GOSTO MUITO

® GOSTO MODERAMENTE
GOSTO LIGEIRAMENTE

= NAO GOSTO

Fonte: Propria (2021)
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Esses resultados eram esperados, devido a pesquisa ter sido realizada
em uma comunidade, onde moram pessoas de varias faixas etarias, niveis de

escolaridade e dentre outros.

4.1.2 Aceitabilidade das formulacdes de pizzas a partir da massa da
mandioca

Através da tabela 3, verificar-se os resultados médios e desvio padréo
obtidos por meio da andlise sensorial de pizza sem gluten a base de mandioca

adicionada de farinha de arroz e polvilho azedo.

Tabela 3. Médias e desvio padrdo dos parametros heddnicos para as formulacdes A e B

de massas de pizzas de mandioca adicionada de Farinha de Arroz e Polvilho azedo.

Formulacdes/ A B
Atributos MédiazDP MédiaxzDP
Aparéncia* 7,630,312 7,730,312
Aroma* 7,800,272 7,84+0,272
Cor* 7,76+0,262 7,84+0,262
Sabor* 7,82+0,302 8,05+0,30?
Textura* 7,75+0,312 7,87+0,312
Impressao Global*
7,84+0,302 7,81+0,302
Intencéo de Consumo*
4,22+0,28?2 4,25+0,28?2

Fonte: Autoria propria.
*letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05).

DP: Desvio padrédo da média.

Percebe-se que nao houve diferenca significativa entre as amostras, tanto
a nivel de 1% (p<0,01) quanto de 5% (p<0,05) para os atributos de aparéncia,
aroma, cor, sabor, textura e impressao global, que levando em consideracéo a
escala hedbnica de 9 pontos, onde quase todos os atributos mostram-se estar
na faixa de 7 pontos, correspondente a “gostei moderadamente”. Tais resultados
foram semelhantes ao encontrado no trabalho de Farias (2009), em uma

elaboracdo de massas de pizza com restricdo de glaten, onde foram
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desenvolvidas 3 formula¢fes de pizzas com a farinha de arroz, apresentando-se
os atributos sem diferenca significativa a 5%, todavia, houve uma oscilagéo entre
6 e 7 pontos.

Apenas o atributo de sabor na amostra B (polvilho azedo), sobressaiu-se
ficando na faixa de 8 pontos, correspondente a “gostei muito”. Além disso, o
mesmo mostrou-se uma leve diferenca entre as amostras (0,23%), podendo-se
explicar pelo o fato que a farinha de arroz ter um sabor predominante em
comparacdo com o polvilho azedo. Além disto, o tipo de recheio foram os
mesmos para ambas as formulacdes com o objetivo de ndo haver interferéncia
na avaliacdo da massa, o qual era o objetivo da analise. Ademais, mostrou-se
superior aos resultados de RUSSO et al., (2012) que na producao de massa de
pizza acrescida de farinhas de trigo integral e de linhaca, os valores oscilaram
entre 5,94 % e 6,98%.

Os atributos aparéncia e textura obtiveram maiores desvio padrdo
(0,31%), em que as amostras B deferiram um pouco da amostra A, para os dois
atributos. Na aparéncia uma das causas seria devido a coloracédo da massa, pois
em uma era mais amarelada (acrescentada de polvilho azedo) e a outra um
pouco mais clara (acrescentada de farinha de arroz), parecida com a coloracao
da pizza de farinha de trigo tradicional.

Ademais, ainda sobre este ultimo atributo, a cor teve uma concordancia
com os valores, sendo que a amostra B demonstrou-se superior, pois ela era a
gue mais parecia com a pizza tradicional.

De acordo com a tabela 3, pode-se perceber que a impresséo global foi
bastante semelhante entre as amostras, entretanto, os julgadores tiveram uma
leve preferéncia pela amostra A, porém, indicou-se que ambas as formulacfes
foram aceitas pelos mesmos, mostrando-se também superior em valores, em
comparacao ao trabalho de Monteiro (2013), na elaboracao de discos de pizzas
com mesclas de Farinha de Arroz, Inhame e Quinoa sem gluten e sem lactose,
com 4 formulagdes diferentes, na qual obteve-se resultados até 7,32.

Quanto a intencdo de consumo, por meio da escala dos 5 pontos que ia
desde “comeria sempre” a “nunca comeria”, observou-se que as duas
formulacbes possuiram semelhancas entre os valores (deferindo em 0,03%),

cujo a intengéo de consumo predominou-se em “‘comeria frequentemente”.

29



De acordo com o método CATA, os provadores avaliaram todos os
aspectos para ambas as formulacdes, como também puderam apontar as
diferencas das pizzas.

A partir das figuras 7 e 8 verificaram-se 0s maiores atributos
caracteristicos que foi possivel identificar tanto da formulacdo A, quanto da
formulacéo B, através do teste do CATA (Check-All-That-Apply).

Figura 7: Principais caracteristicas avaliadas na formulacdo A de pizza sem gluten a partir da

massa de Mandioca com adi¢éo de farinha de arroz.

Principais caracteristicas da formulagao A

Macia
80
70
Firme 60 Sabor de pizza
50
40
30
20
1
Suculenta Aroma de pizza
Homogenea Muito recheada

Fonte: Propria (2021)

A figura 7 descreve o grafico radar, com o proposito de melhor
visualizacdo das principais caracteristicas da formulacao A, além de apontar as
diferencas entre estas. Entretanto, como se pode perceber, a maciez (71%) e
aroma de pizza (69%), foram os aspectos de maior predominagédo, comprovando
gue mesmo na substituicdo da farinha de trigo tradicional, ndo houve
interferéncia entre eles.

Se comparado a figura 8, a formulacdo B teve uma leve aceitacdo a mais
do que a formulacéo A, na qual a maciez (77%), sabor de pizza (72%) e aroma
de pizza (56%). Foram os aspectos de maior caracterizagdo, mostrando que
mesmo incrementando o polvilho azedo a massa de mandioca, os julgadores

nao sentiram diferenca vista a formulacdo de massa de pizza tradicional.
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Figura 8: Principais caracteristicas avaliadas na formulacdo B de pizza sem gluten a partir da

massa de mandioca com adicdo de Polvilho Azedo.

Principais caracteristicas da formulagdao B

Sabor de mandioca Sabor de pizza

Suculenta Aroma de pizza

Muito recheada Homogenea

Fonte: Propria (2021)
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5. CONCLUSAO

Através dos resultados obtidos pode-se concluir que as duas formulacdes
de pizzas a partir da massa de mandioca obtiveram uma boa aceitabilidade pelos
provadores, e por serem isentas de gluten podem fornecer uma boa qualidade
nutricional.

Sendo assim, a farinha de arroz e o polvilho azedo podem ser
incrementados a massa da pizza, por serem ingredientes com propriedades
funcionais agregando valor em comparacdo a tradicional (farinha de trigo),
podendo assim ser apresentados aos consumidores, ter uma alta expectativa de

aceitabilidade e introduzir no mercado um produto inovador.
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APENDICES



APENDICE A - Ficha utilizada para recrutamento dos provadores

FICHA DE RECRUTAMENTO DOS PROVADORES E SENSORIAS

Nome: Data: / /

Sexo: o Feminino o Masculino

ldade: o Menorde 18 018-25 o 26-35 o 36-45 o Maior de 45
Escolaridade: o Fundamental oMédio incompleto o Médio completo

o Superior incompleto o Superior completo o Pés - graduacgao

Estamos realizando um teste de aceitacao com novos produtos de “Pizza a partir da mandioca” e gostariamos de conhecer a sua opiniao.

1. Indique a frequéncia com que vocé consome 2. Quanto vocé gosta de acerola? 3. Quanto vocé gosta de brigadeiro?
produtos de acerola. ( ) Gosto muitissimo ( ) Gosto muitissimo
Diariamente ( ) Gosto muito ( ) Gosto muito
2 a 3 vezes/semana ( ) Gosto moderadamente ( ) Gosto moderadamente
1 vez/semana ( ) Gosto ligeiramente ( ) Gosto ligeiramente
( ) Nao gosto ( ) Nao gosto

Mensalmente

()
()
()
() Quinzenalmente
()
() Semestralmente
()

Nunca
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APENDICE B - Ficha utilizada nos testes de aceitagéo, intencdo de consumo e CATA

Nome:

AMOSTRA:
1. Vocé recebeu uma amostra de Pizza a base de mandioca e farinha de arroz e outra de Pizza a base de mandioca e polvilho azedo. Por favor, OBSERVE a amostra e

indique o quanto gostou ou desgostou da APARENCIA, COR e AROMA, utilizando-se a escala abaixo:

APARENCIA COR AROMA
() gostei extremamente ( ) gostei extremamente () gostei extremamente
() gostei muito ( ) gostei muito () gostei muito
() gostei moderadamente ( ) gostei moderadamente () gostei moderadamente
() gostei ligeiramente () gostei ligeiramente () gostei ligeiramente
() nao gostei nem desgostei () nao gostei nem desgostei () nao gostei nem desgostei
() desgostei ligeiramente () desgostei ligeiramente () desgostei ligeiramente
() desgostei moderadamente () desgostei moderadamente () desgostei moderadamente
() desgostei muito () desgostei muito () desgostei muito
() desgostei extremamente () desgostei extremamente () desgostei extremamente

1. Agora, PROVE a amostra e indique o quanto gostou ou desgostou da TEXTURA, SABOR e IMPRESSAO GLOBAL, utilizando-se a escala abaixo:
TEXTURA SABOR IMPRESSAO GLOBAL

gostei extremamente gostei extremamente gostei extremamente

gostei muito gostei muito gostei muito

gostei moderadamente gostei moderadamente gostei moderadamente

gostei ligeiramente gostei ligeiramente gostei ligeiramente

nao gostei nem desgostei nao gostei nem desgostei

desgostei ligeiramente desgostei ligeiramente desgostei ligeiramente

desgostei moderadamente desgostei moderadamente desgostei moderadamente

() ()
() ()
() ()
() ()
() ()
() ()
() ()
() ()

)
)
)
)
) ndo gostei nem desgostei
)
)
)

—~ o~ o~ e~ o~ o~~~

desgostei muito desgostei muito desgostei muito



() desgostei extremamente () desgostei extremamente () desgostei extremamente
2. Marque na escala de INTENGAO DE CONSUMO o grau de certeza com que comeria ou nao esta amostra.
comeria sempre

comeria frequentemente

()
()
() comeria ocasionalmente
() comeria raramente

()

nunca comeria

5. Abaixo estao listados varios termos. Marque TODOS os termos que CARACTERIZAM a amostra.

() Homogénea () Brilhante () Cor Palida () Cor amarelada
() Crocante ( )Arenosa () Quebradica () Suculenta
() Muito recheada () Pouco recheada () Aroma de mandioca ( ) Macia

() Aroma de Polvilho () Aroma de farinha de arroz ( ) Gosto Amargo () Gosto salgado

() Gosto de Polvilho ( ) Sabor de Farinha de arroz () Sabor de Mandioca ( ) Sabor de Polvilho azedo (
() Sabor de pizza () Sabor de Inhame () Sabor Estranho () Sabor de farinha de trigo

Outros

(

() Umido
() Presenca de grumos
() Mole

) Firme

) Aroma de pizza

(

) Aroma de farinha de trigo
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