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APRESENTACAO

A colecdo “Saude Publica e Saude Coletiva: Dialogando sobre Interfaces
Tematicas” € uma obra composta de cinco volumes que tem como foco principal a
discussao cientifica por intermédio de trabalhos diversos que compde seus capitulos.
Cada volume abordara de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas,
relatos de casos e/ou revisdes que transitam nos varios caminhos da saude publica
e saude coletiva.

No ultimo volume reunimos trabalhos com reflexo na residéncia multiprofissional
em saude, bem-estar, envelhecimento, humanizacdo, SUS, desenvolvimento de
produtos, psicologia da salde; acdo politica, cultura corporal, educacéao fisica,
esgotamento profissional, licenca médica. saude do trabalhador, prazer, sofrimento
dentre outros diversos que acrescentardo ao leitor conhecimento aplicado as
interfaces tematicas da saude.

Varios fatores sédo necessarios para se entender o individuo na suaintegralidade,
assim correlacdo de cada capitulo permitird ao leitor ampliar seus conhecimentos e
observar diferentes metodologias de pesquisa e revisdes relevantes para atualizacao
dos seus conhecimentos.

Deste modo finalizamos a obra Saude Publica e Saude Coletiva com a certeza
de que o objetivo principal direcionado ao nosso leitor foi alcangcado. Sabemos o
quéo importante € a divulgacgao cientifica, por isso evidenciamos também a estrutura
da Atena Editora capaz de oferecer uma plataforma consolidada e confiavel para
estes pesquisadores exporem e divulguem seus resultados.

Benedito Rodrigues da Silva Neto
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CAPITULO 10

DESENVOLVIMENTO DE MASSA DE PIZZA
ENRIQUECIDA COM FARINHA DO MARACUJA
AMARELOQ (Passiflora edulis f. flavicarpa)

Débora Mayra Dantas De Sousa
Graduado em Bacharelado em Nutricdo na
Universidade Federal do Piaui (UFPI), Campus
Senador Helvidio Nunes de Barros (CSHNB),
Picos-Piaui.

Jéssica Silva Gomes

Graduado em Bacharelado em Nutricdo na UFPI -
CSHNB, Picos-Piaui.

Nara Vanessa dos Anjos Barros
Mestre e Professora Assistente da Universidade

Federal do Piaui (UFPI), Campus Senador
Helvidio Nunes de Barros (CSHNB), Picos-Piaui.

Ennya Cristina Pereira dos Santos Duarte
Mestre e Professora da UFPI - CSHNB, Picos-

Piaui.

Bruna Barbosa de Abreu

Graduanda em Bacharelado em Nutricao na
UFPI, Campus Ministro Petronio Portela (CMPP),
Teresina-Piaui.

Paulo Victor de Lima Sousa
Mestre e Professor da UFPI - CSHNB, Picos-

Piaui.
Gleyson Moura dos Santos
Mestre pela UFPI — CMPP, Teresina-Piaui.

Joyce Maria de Sousa Oliveira
Mestre pela UFPI — CMPP, Teresina-Piaui.

Marilene Magalhaes de Brito
Mestre pela UFPI — CMPP, Teresina-Piaui.

Maiara Jaianne Bezerra Leal Rios
Mestre pela UFPI — CMPP, Teresina-Piaui.

Adolfo Pinheiro de Oliveira
Graduado em Bacharelado em Nutricao na UFPI
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— CSHNB, Picos-Piaui.

Regina Marcia Soares Cavalcante
Mestre, Professora Assistente da UFPI - CSHNB,

Picos-Piaui.

RESUMO: Introducdo: A
saudavel melhora as condi¢bes de vida e
saude da populagdo, tendo que ser variada,
equilibrada, acessivel, além de incluir valores

alimentacao

sensoriais. No Brasil, a industria de alimentos
produz diariamente toneladas de residuos,
que apresentam grande potencial econdmico
e nutricional, sendo fonte de fibra alimentar.
Diversos pesquisadores tém desenvolvido
estudos que visam o aproveitamento da
casca do maracuja amarelo em produtos para
alimentacdo humana. Objetivo: Desenvolver
uma massa de pizza enriquecida com farinha da
casca do maracuja amarelo (Passiflora edulis
f. flavicarpa). Métodos: Foram desenvolvidas
duas formulagcdes de massas de pizza, uma
padréo e outra com adicdo de 6% da farinha
da casca do maracuja amarelo, as quais foram
submetidas a analise sensorial, fisico- quimica
e a estimativa do teor nutritivo e valor calérico.
Resultados e discussao: Nao houve diferenga
estatistica significativa entre a formulagao
padrédo (massa sem adicdo da farinha) e a
formulacdo F1 (massa enriquecida com 6%
da farinha da casca do maracuja amarelo) em
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relacéo a aceitagdo global. Para as analises fisico-quimicas, as formulagdes obtiveram
valores de acidez e pH de acordo com o preconizado pela legislagcdo vigente, com
resultados que variaram de 1,7 a 2,8 para acidez total titulavel e de 5,0 a 6,0 para
o pH. Conclusao: Constatou-se que ambas amostras obtiveram boa aceitacao por
parte dos assessores, assim como uma intencédo de compra satisfatéria. E as analises
fisico-quimicas estédo de acordo com o estabelecido nas legislagbes para produtos
de panificacéo, sendo um produto que agrega um maior valor nutricional, oferecendo
beneficios a populacéo.

PALAVRAS-CHAVE: Desenvolvimento de produtos. Passiflora edulis f. flavicarpa.
Pizza.

DEVELOPMENT OF ENRICHED PI1ZZA PASTAWITH FLOUR YELLOW PASSION
FRUIT (Passiflora edulis f. flavicarpa)

ABSTRACT: Introduction: Healthy food improves the living and health conditions
of the population, having to be varied, balanced, accessible, and include sensory
values. In Brazil, the food industry produces tons of waste daily, which present great
economic and nutritional potential, being a source of dietary fiber. Several researchers
have developed studies that aim at the use of yellow passion fruit peel in products for
human consumption. Objective: Develop a pizza mass enriched with flour from the
yellow passion fruit peel (Passiflora edulis f. Flavicarpa). Methods: Two formulations of
pizza doughs, one standard and the other with 6% of the yellow passion fruit rind flour
were developed, which were submitted to sensory, physicochemical and nutritional
estimation and caloric value. Results and discussion: There was no statistically
significant difference between the standard formulation (mass without flour addition)
and formulation F1 (mass enriched with 6% of yellow passionfruit flour) in relation to
the overall acceptance. For the physico-chemical analyzes, the formulations obtained
values of acidity and pH according to the one recommended by the current legislation,
with results ranging from 1.7 to 2.8 for titratable total acidity and 5.0 to 6.0 for the pH.
Conclusion: It was found that both samples obtained good acceptance by the advisors,
as well as a satisfactory purchase intention. And the physical-chemical analyzes are in
accordance with the established in the legislation for bakery products, being a product
that adds a greater nutritional value, offering benefits to the population.

KEYWORDS: Product development. Passiflora edulis f. flavicarpa. Pizza.

11 INTRODUCAO

A alimentacao saudavel é aquela que favorece as necessidades do organismo,
tendo que ser variada, equilibrada, acessivel, além de incluir os valores sensoriais,
sociais, afetivos e culturais, sendo imprescindivel para melhorar as condicbes de
vida e saude da populagao em todas as idades (COSTA, 2011).

A industria de alimentos no Brasil, produz diariamente toneladas de residuos
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sélidos organicos, que afetam o ecossistema, uma vez que sao materiais altamente
poluentes. Parte desses residuos sao gerados pelas industrias extratoras de sucos,
que ao processarem as frutas, descartam cascas, albedos e sementes. Todavia,
esse material possui grande potencial econémico e nutricional, sendo em sua maioria
fonte de fibra alimentar (NASCIMENTO et al., 2013). Nesse sentido, uma alternativa
para sua utilizacdo é a transformacé&o em farinha podendo assim, ser utilizada como
ingrediente em produtos alimenticios (CATARINO, 2016).

Segundo Miranda et al. (2013), por ser rica em fibras, a farinha da casca de
maracuja, apresenta um grande potencial para ser acrescentada em alimentos tais
como os produtos de panificacao, pois de modo geral, apresentam uma boa aceitacao
entre os consumidores. Diante disso, diversos pesquisadores tém se empenhado no
desenvolvimento de pesquisas que visam o0 aproveitamento da casca do maracuja
em produtos para alimentacdo humana.

A pizza é um dos produtos mais difundidos no mundo. A procura deste produto,
que até entdo era tradicional em paises da Europa, também esta propagando-se entre
os americanos. No Brasil, o produto foi introduzido pelos italianos no final do século
XX, e por se um alimento de baixo custo, sabor agradavel, preparo relativamente
facil, e que possui diversos sabores disponiveis no mercado capaz de atender até
os padrdes mais exigentes e sofisticados, sendo considerada pelos brasileiros como
um dos alimentos mais classicos do pais (VINHAS, 2011).

Diante disso, € viavel a utilizacdo da farinha da casca do maracuja amarelo
na preparacao de alimentos, tanto pela variabilidade de formulagdes na qual pode
ser utilizada, quanto pelo seu sabor agradavel e efeitos benéficos ja comprovados.
Deste modo, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver uma massa de
pizza enriquecida com farinha da casca do maracuja amarelo (Passiflora edulis f.
flavicarpa).

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Local de estudo

As formulacbes (padréo e enriquecida com farinha da casca do maracuja
amarelo) foram desenvolvidas no Laboratério de Técnica e Dietética (LTD), as analises
sensoriais no Laboratério de Analise Sensorial (LAS) da Universidade Federal do
Piaui - Campus Senador Helvidio Nunes de Barros (CSHNB), no municipio de Picos-
Pl e as analises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de Bromatologia
(LB) e no Laborat6rio de Bioquimica de Alimentos (LBA) da Universidade Federal do
Piaui — Campus Ministro Petrénio Portela, em Teresina-PlI.
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2.2 Matérias-primas

Afarinha da casca do maracuja amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa) utilizada
para elaboracdo da massa da pizza, assim como os demais ingredientes que foram
utilizados na preparacdo da massa, tais como: farinha de trigo, ovo, leite, fermento
bioldgico, sal, acucar e margarina; e os do molho: peito de frango, milho verde, queijo,
tomate, cebola, orégano, coentro, pimentdo, sal, corante e pimenta do reino, foram
adquiridos no mercado do municipio de Picos-Pl e armazenados a temperatura
ambiente (22° C) ou de refrigeracao (8° C) até o momento das analises, respeitando-
se as especificidades de cada matéria prima.

2.3 Elaboracao das massas das pizzas

Foram desenvolvidas duas formulacbes de massas de pizza, uma padrao e
outra com adicdo de 6% da farinha da casca do maracuja amarelo, onde calculou-se
a quantidade da farinha da casca do maracuja utilizada na preparacéo a partir da
guantidade total de farinha de trigo utilizada na massa.

Para elaborac&o das massas, adicionou-se em um recipiente grande, a farinha
de trigo, a farinha da casca do maracuja amarelo, o agucar, o fermento, o sal, o ovo,
a margarina e misturou-se os ingredientes com o auxilio de uma colher de sopa. Em
seguida, adicionou-se o leite morno aos poucos e sovou-se manualmente, durante
aproximadamente 5 minutos, até a total homogeneizagcdo da massa. Logo apos,
deixou-se descansar a massa por 1 hora, para que a mesma fermentasse e crescesse.
Em seguida, a mesma foi espalhada em uma forma untada com margarina, recheada
com molho, queijo, frango, milho, tomate, cebola e orégano e dividida em pequenas
porcdes individuais com o auxilio de um cortador. Posteriormente, as pizzas foram
levadas ao forno a temperatura de 220 °C, por aproximadamente 30 minutos. Atabela
1 refere-se as matérias-primas utilizadas nas formulacées das massas da pizza
padrao e da enriquecida com farinha da casca do maracuja amarelo.

INGREDIENTES Ql::l;lll:iﬁ;) E
Padrao % F1 %
Farinha de trigo 19,25 48,13 18,66 43,65
Farinha da casca do i i 1,23 6,07
maracuja
Ovo 4,95 12,37 4,80 12
Margarina 4,13 10,32 3,99 9,98
Acucar 0,97 2,42 0,95 2,38
Sal 0,29 0,73 0,28 0,7
Fermento 0,59 1,48 0,57 1,42
Leite 9,82 24,55 9,52 23,8

Tabela 1 — Matérias-primas utilizadas nas formula¢des das massas da pizza padréo e da
enriquecida com farinha da casca do maracuja amarelo.
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2.4 Analise sensorial dos produtos elaborados

Os testes sensoriais prévios foram conduzidos com 8 julgadores naotreinados
sendo avaliados os atributos de impressao global, cor, sabor e textura das duas
formulacGes elaboradas. A analise sensorial foi realizada com um painel composto
por 100 assessores nao treinados, de ambos 0s sexos e com idade entre 18 e 50
anos, consumidores potenciais do produto, recrutados entre académicos, funcionarios
e professores da UFPI, apdés a assinatura do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE), utilizando o teste da Escala Hedbnica e o teste discriminativo
de Comparacéao Pareada. E também foi avaliada a Intencdo de Compra dos produtos
por meio de uma escala de 5 pontos.

Foi calculado o indice de Aceitabilidade (IA) do produto, através da expresséo
IA (%)= A x 100/B, em que A = nota média obtida para o produto e B = nota maxima
dada ao produto, conforme Dutcosky (2011). Os resultados foram expressos como
média e desvio-padréo das variaveis analisadas.

2.5 Caracterizacao fisico-quimica

Para caracterizacéo fisico-quimica das massas das pizzas foram realizadas
as andlises de acidez total titulavel e potencial hidrogeniénico (pH), conforme a
metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Para andlise de acidez total titulavel seguiu-se normas do Instituto Adolf Lutz
(2008), onde 10g das amostras foram adicionadas a 50mL de agua e trés gotas do
indicador fenolftaleina em erlenmeyer e titulado com NaOH (0,1 N) em bureta de
25mL. Osresultados foram expressos g/100g de &cido citrico. Para o calculo da acidez
total, utilizou-se a formula abaixo (IAL, 2008):

Acidez total titulavel (%) =V * f* 100 * Fator do &cido / P

V = n° de mL da solucéo de hidréxido de sddio gasto na titulagdo F= fator da
solucao de hidroxido de sodio.

Fator do acido = fator do acido em predominéncia na amostra P = n° de g ou mL
da amostra usado na titulagéo.

Para analise do pH, foram utilizados 10g das amostras maceradas, em 100mL
de agua destilada, agitando-se durante 30 minutos em agitador magnético da marca
BiomiXer. Em seguida, foi realizada a leitura do liquido sobrenadante em pHmetroda
marca Quimis, previamente calibrado com solugdo tampao de pH4,0a7,0 (1AL, 2008).

2.6 Teor de nutrientes e valor energético total (VET)

Das formulagcbes desenvolvidas foram calculados os macronutrientes
(carboidratos, proteinas e lipideos) e os micronutrientes (fibras alimentares),

Saude Publica e Saude Coletiva: Dialogando sobre Interfaces Tematicas 5 Capitulo 10




utilizando-se a Tabela Brasileira de Composicédo de Alimentos (TACO), conforme as
disposicoes de rotulagem nutricional para alimentos embalados, segundo Resolucéo
RDC n° 360 (BRASIL, 2003; TACO, 2017). Os calculos foram com base na por¢cao
de 40 g, seguindo a Resolu¢dao RDC n° 359 (BRASIL 2003). Além disso, também
calculou- se o valor energético total em quilocalorias (Kcal).

2.7 Analise estatistica

Os resultados foram expressos como a média das trés repeticdes e respectivo
desvio-padréo (DP) e submetidos a analise de variancia (ANOVA) seguido pelo teste
de Tukey com nivel de significancia de 5% (p<0,05). Para tal, utilizou-se o programa
estatistico Assistat versdo 7.7. Além disso, alguns resultados foram expressos em
porcentagens, tabelas e/ou graficos.

2.8 Aspectos éticos

Pararealizacéo desta pesquisa foi levada em consideracéao a Resolug¢ao 466/12,
que trata da pesquisa envolvendo seres humanos (BRASIL, 2012). A pesquisa foi
submetida e aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Universidade
Federal do Piaui - Campus Senador Helvidio Nunes de Barros.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise sensorial foi realizada com 100 assessores e observou-se que 68%
eram do sexo feminino e 32% do sexo masculino, com uma média de idade de 25
anos. Assim, na tabela 2 demonstra-se os resultados obtidos no teste de comparacéao
pareada entre as formulagdes padrao e de pizza enriquecida com farinha da casca
do maracuja amarelo.

Formulacoes Numero de assessores %
Padréo 42 42.0
F1 58 58.0

Tabela 2 — Teste de comparacgéo pareada entre asformulagdes das massas de pizza padréo e
enriquecida com farinha dacasca do maracuja amarelo

Formulagéo Padrdo — massa sem adicao da farinha da casca do maracuja amarelo; Formulagdo F1 — massa
enriquecida com 6% da farinha da casca do maracuja amarelo.

A partir dos resultados, observou-se que nao houve diferenca estatistica
significativa entre as amostras. Onde uma parcela dos assessores preferiu a
formulagéo padrao por ter o sabor do produto tradicional, entretanto, outros preferiram
a formulacéao F1 por ter adicdo da farinha da casca do maracuja, apresentando um
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sabor mais acentuado e uma textura mais concentrada, tornando assim o produto
diferenciado em relacédo ao produto padréo existente no mercado. O que esta de
acordo com o verificado no estudo de Fogagnoli e Seravalli (2014), que utilizaram uma
massa padrao (MP) e a massa contendo 0,4% de Esterlac e 5% de farinha de casca
de maracuja (MCE), e observaram que as amostras nao apresentaram diferencas
significativas (p > 0,05) entre a MP e a MCE, o que indica que também nao houve
preferéncia.

A Figura 1, demonstra a aceitacdo das formulacbes padrdo e de pizza
enriquecida com farinha da casca do maracuja amarelo, segundo o teste de escala
hedbnica de nove pontos, no qual constatou-se que tanto a pizza padrdo como
a enriquecida com farinha da casca do maracuja apresentaram 95% e 91% de
aceitacdo, respectivamente, observando-se também o baixo percentual de rejeicao
e indiferenca, comprovando que ambas formulacdes possuiram boa aceitacéo.

100 95 91

90

80

70

Provadores

60

50
40 4 i 1 3
— | — —
Rejeicao Indiferenca Aceitacao
Padrao F1
] u

Figura 1 — Aceitacao, indiferenca e rejeicao das formula¢des das massas de pizza padréo e
enriquecida com farinha da casca do maracuja amarelo, segundo o teste de escala heddnica de
nove pontos.

Na tabela 3 observa-se de forma mais detalhada as notas obtidas no teste de
escala heddnica das formulacbes das massas de pizza padréo e enriquecida com
farinha da casca do maracuja amarelo.

Escala hedonica

Notas Padrao F1
1-Desgostei muitissimo 0 0
2-Desgostei muito 1 1
3-Desgostei moderadamente 2 3
4-Desgostei ligeiramente 1 2
5-Nem gostei, nem desgostei 1 3
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6-Gostei ligeiramente 9 2

7-Gostei moderadamente 17 12
8-Gostei muito 30 39
9-Gostei muitissimo 39 38

Tabela 3 — Notas obtidas no teste da escala hedbnica das formulacdes das massas de pizza
padréo e enriquecida com farinha da casca do maracuja amarelo

Formulagcéo Padrdo — massa sem adicdo da farinha da casca do maracujia amarelo; Formulagéo F1 — massa
enriquecida com 6% da farinha da casca do maracuja amarelo.

Analisando-se a tabela 3, verificou-se que a média das notas para o teste da
escala hedbnica ficou entre “gostei muito” e “gostei muitissimo”, o que demonstra que
ambas formulacdes tiveram uma boa aceitacéo por parte dos consumidores, nao
havendo diferenga estatistica significativa entre as mesmas.

Resultados similares foram relatos por Martin et al. (2012), que também
encontraram respostas dos provadores para os atributos superiores a 7, sugerindo
boa aceitacao do bolo acrescido do suco das cascas de abacaxi. Assim como, no
estudorealizado por Frota et al. (2009) utilizando farinha de feijao Caupi na elaboracao
de produtos de panificagcdo, que tiveram niveis de aceitagcdo satisfatoria, com
média superior a 7, o que ratifica que novas formulagcées com matérias-primas nao
convencionais podem ter uma boa aceitabilidade pelo publico.

A tabela 4 abaixo demonstra os resultados obtidos nos testes de aceitacao
global, intencdo de compra e indice de aceitacao.

Aceitacao global 7,82 7,82
Intencé&o de compra 4,42 4,52
indice de aceitabilidade (%) 86,7 86,7

Tabela 4 - Médias de notas de aceitacéo global, intencéo de compra e indice de aceitabilidade
das formulac¢des das massas de pizza padrao e enriquecida com farinha da casca do maracuja
amarelo.

As médias seguidas pela mesma letra nas colunas nao diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade; Formulagdo Padrao — massa sem adic¢éo da farinha da casca do
maracuja amarelo; Formulagéo F1 — massa enriquecida com 6% da farinha da casca do maracuja amarelo.

Os resultados expressos na tabela 4 acima, demostraram que as formulagcdes
possuem potencial para serem inseridas no mercado, uma vez que a aceitacao
global, a intengdo de compra e o indice de aceitagado tiveram resultados positivos e
nao diferiram estatisticamente entre si.

Em relacao a aceitacao global, os resultados do estudo de Mauro, Silva e Freitas
(2010), sobre cookies confeccionados com farinha de talo de couve e de espinafre,
obtiveram nota equivalente a “gostei moderadamente” em teste de escala hedonica.
E no estudo de Russo et al. (2012), ao verificarem massas de pizzas enriquecidas




com diferentes concentragdes de farinha de trigo integral e linhagca em relacdo a
aparéncia, aroma e sabor, também n&o observaram diferenca estatistica relevante
para tais parametros. Nesse sentido, o presente trabalho também obteve resultados
positivos em relagdo ao atributo aceitacao global.

Observando-se na tabela o IA, obteve-se como resultado 86,7% para ambas
formulagdes, indicando que foram bem aceitas pelos assessores e, portanto, se
inseridas no mercado podem ser bem aceitas comercialmente. Segundo Dutcosky
(2011), para que um produto seja considerado como bem aceito pelos assessores,
em termos de suas propriedades sensoriais € necessario que obtenha um indice de
aceitabilidade >80%, e nesse caso, ambas formulacdes obtiveram boa aceitabilidade.

Em relacao aos resultados obtidos para intencéo de compra, pode-se notar que
0S maiores percentuais sdo expressos nos indicadores “provavelmente compraria”
e “certamente compraria”, tanto para a nova formulacédo da pizza quanto para a
pizza ja existente no mercado. Portanto, os resultados mostraram que se inserida no
mercado a pizza com nova formulagdo (com adi¢éo da farinha da casca do maracuja
amarelo) poderia apresentar uma boa aceitacéo, e, provavelmente, seria adquirida
pelos consumidores, conforme mostra a Figura 2.
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Figura 2 - Intencdo de compra das formulacdes das massas de pizza padrao e enriquecida com
farinha da casca do maracuja amarelo.

Todavia, resultados diferentes foram constatados por Souza (2013), para as
formulacdes de biscoitos light elaborado com farinha da casca do maracuja amarelo,
onde os mesmos receberam menor intencao de compra, apresentando opinioes
entre “tenho duvida se compraria” e “provavelmente nao compraria.

Em relacdo a composicao fisico-quimica, a tabela 5 a seguir, apresenta os
valores da acidez total titulavel e do pH das formulacdes padrao e de pizza enriquecida
com farinha da casca do maracuja amarelo.
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Composicao fisico-

T Padrao F1
quimica
Acidez (mg/100g) 2,32 + 0,01 2,01 £0,07
pH 5,20 + 0,60 5,50 + 0,01

Tabela 5 - Composic¢éo fisico-quimica das formulagdes das massas de pizza padrao e
enriquecida com farinha da cascado maracuja amarelo.

*média + desvio padrao; Formulagdo Padrédo — massa sem adicdo da farinha da casca do maracuja amarelo;
Formulagéo F1 — massa enriquecida com 6% da farinha da casca do maracuja amarelo.

Emrelacdo a acidez as formulacdes padrao e F1 diferiram entre si, apresentando
valoresiguaisa?2,32 e 2,01, respectivamente. Esses valores encontram-se adequados
de acordo com o estabelecido pela a Anvisa (2000), que determina 5% no maximo.
Quanto ao pH, a preparacao estudada obteve valores para as formulagdes padrdo de
5,20 e para F1 igual 5,50. Estando em conformidade com o estabelecido por Quaglia
(1991), no qual os niveis de pH para produtos de panificagao estéo entre 5,2 e 5,6.
Os valores de pH e acidez titulavel estao associados a vida de prateleira do produto,
sendo que um pH muito alto pode favorecer o desenvolvimento de microrganismos,
acarretando risco de vida para os consumidores. Além de tudo, quando esses valores
estdo elevados ou diminuidos nos produtos de panificacdo, podem indicar que a
fermentacao foi realizada a uma temperatura elevada e durante um maior tempo.

Atabela 6 abaixo, demonstra os valores nutricionais e cal6ricos das formulagdes
das massas de pizza padrao e enriquecida com a farinha da casca do maracuja

amarelo.
VC CHO | PTN LIP FIBR coL sOD VD (%)
(Kcal) (9) (9) (9) (9) (mg) (mg)
Padrao | 85,63 | 12,75 | 2,09 | 2,83 0,34 12,37 110 P F1
CHO 51 52
PTN 8,4 8,6
F1 86,93 13 2,15 | 2,83 0,85 12,37 111 LIP 25,47 | 25,47

Tabela 6 - Estimativa do valor nutritivo e caldrico das formulagbes das massas da pizza padrao
e enriquecida com farinha da casca do maracuja amarelo: porcéo de 40 g.

% Valores diarios com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diarios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. Uma pizza inteira equivale a 14 unidades da porgao
analisada. Formulagéo Padrao — massa sem adi¢éo da farinha da casca do maracuja amarelo. Formulagéo F1
— massa enriquecida com 6% da farinha da casca do maracuja amarelo. VC: valor calérico. CHO: carboidratos.
PTN: proteinas. LIP: lipideos. FIBR: fibras alimentares. COL: colesterol. SOD: sdio. VD: valor diario (referentes a
carboidratos, proteinas e lipideos).

As formulagbes padrdao e F1 quanto ao valor calérico, quantidade de
carboidratos, proteinas, fibras e sddio diferiram entre si, essa diferenca se da por
causa da adicao de 6% da farinha da casca do maracuja amarelo na formulagéao
F1. J& nas quantidades de lipideos e colesterol as formulagbes padrédo e F1
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assemelharam-se devido a auséncia dos mesmos na farinha da casca do maracuja
amarelo. Em relacéo as fibras alimentares, a formulacéo F1 apresentou quantidades
mais elevadas que a formulag¢do padréo.

Segundo Souza et al. (2008), a farinha da casca do maracuja amarelo retarda
0 esvaziamento gastrico promovido pela pectina, diminui o pico glicémico devido a
ingestao elevada de carboidratos, diminuindo a absorcéo de glicidios. Além disso,
favorece a formacéo de uma camada gelatinosa na mucosa intestinal, diminuindo a
absorcao de lipideos (MEDEIROS et al., 2009).

41 CONCLUSAO

Diante do exposto, pode-se afirmar que as formulagdes elaboradas das massas
de pizza nao diferiram significativamente entre siem termos de aceitacéo e preferéncia
dos assessores, apresentando um alto indice de intencdo de compra de ambas.
Além disso, verificou-se que as caracteristicas fisico-quimicas estdo de acordo com
o estabelecido nas legislagcbes para produtos de panificacdo. Ressalta-se ainda que
a farinha da casca do maracuja amarelo € uma alternativa para o aproveitamento
de residuos e agrega um maior valor nutricional a pizza, se comparada com a pizza
tradicional, sendo considerada fonte de fibras, oferecendo beneficios decorrentes da
ingestao desse nutriente.
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