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EPIGRAFE

“A alimentacdo é um dos principais fatores da felide
social. Os povos bem alimentados s&o os de maior
capacidade. E s0 a estes, a prosperidade abre us ls&cos
agasalhadores e amigos.” (COSTA, 1938)
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RESUMO

A Doenca Celiaca € uma enteropatia que atinge ithadg geneticamente susceptiveis.
Ela pode apresentar-se na forma sintomética ountassitica, tendo como principal sinal a
alteracdo das vilosidades da mucosa jejunal. Sgamento é basicamente dietético, onde a
excluséo total do gluten reflete no desaparecimeéasosintomas manifestados. O objetivo deste
trabalho foi elaborar massas de pizza para poeadde Doenca Celiaca a base de arroz e
derivados. Durante o estudo foram elaborados ipés tde massa para pizza, uma de arroz
polido, uma de farinha de arroz refinada e outréadaha de arroz flocada. Foram elaboradas a
Fichas Técnicas de Preparacéo e realizada anéhsersal das trés formulagdes. Com as Fichas
Técnicas de Preparacdo pode-se obter as informaugdesionais dos produtos. A andlise
sensorial foi realizada com 42 provadores, utilitase a escala heddnica ndo estruturada de 9
cm. As analises estatisticas foram feitas com ANO&Aeste de Tukey. As informacdes
nutricionais revelaram que a massa elaborada coom polido apresentou menor VET, menor
guantidade de carboidrato e lipideo e maior quadédde proteina comparada as massas de
farinha flocada e refinada. Comparando-se com eiteedradicional, as massas formuladas
apresentaram menor VET, menores quantidades deiqaog lipideo. O resultado das analises
sensoriais mostrou que ndo ha diferenca signi¥igagntre as amostras, sendo que todas foram
aceitas e apresentaram caracteristicas semelltameselacdo a aparéncia, ao sabor, ao aroma e
a impressao global. Com isto pode-se concluir queroz e seus subprodutos sao matérias-
primas aceitaveis na elaboracdo de massa para@igaa podem ser introduzidas na dieta dos
portadores de doenca celiaca.

Palavras-chave Gluten, Doenca Celiaca, Arroz, Pizza.
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ABSTRACT

The Celiac Disease is a entheropathy that reaalseegtive genetically individuals.
It can present itself in the symptomatic or non giematic form, having as main signal the
alteration of the jejunal membrane. Its treatmsriiasically dietary, where the total exclusion of
gluten reflects in the disappearance of the redesyenptoms. The objective of this study was to
elaborate products for Celiac Disease patientsdbaserice and its products. During the study
three types of doughs for pizza were elaborated, with polishing rice, one with refined rice
flour and another one with flaked rice flour. Teah preparation files were constructed and
sensorial analysis of the three formularizationsengarried out. With the technical preparation
file it was possible to obtain the nutritional infwation of the products. The dough prepared with
polished rice presented less caloric value as agetlarbohydrate and fat content. Comparing the
doughs with the original one , the formulated dwmigresented less Energetic Total Value, and
amounts of protein and lipid. The sensorial analysas carried through with 42 individuals,
using a not structuralized hedonic scales of 9 The statistical analyses were performed with
ANOVA and Tukey Test. The result of the analyseswsdd that it does not have significant
difference between the samples. All were acceptedpaesented good characteristic with regard
to appearance, flavor, aroma and global impressiaran be concluded that the rice and its by-
products are acceptable raw materials in the eddioor of pizza doughs and that they can be

introduced in the diet of celiac disease individual

Keywords: Gluten, Celiac Disease, Rice, Pizza.
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1. Introducéo

A doenca celiaca (DC) é uma enteropatia causadaefpeito toxico das prolaminas,
proteinas que fazem parte do gluten (KOTZE, 208m)jndividuos com predisposi¢cdo genética,
ocorrendo atrofia total ou subtotal das vilosidadi@snucosa do intestino delgado, que resulta na
ma absorcdo de nutrientes na dieta, principalmdatéipideos, carboidratos, proteinas, ferro,
magneésio, zinco e vitaminas lipossoluveis (MORAi#&lg 2001).

Antigamente, a DC era considerada uma patologia empecifica de criancas
caucasianas, hoje é vista como uma condicdo qugeatioa parte da populagcdo mundial,
chegando a afetar cerca 1:100 a 1:300 pessoasioEstevelam que a relacdo de mulheres e
homens portadores de DC é de 2:1. Sabe-se tamleiraquais casos nao diagnosticados do que
casos diagnosticados da doenca, fato conhecido ¢meloerg celiaco”, onde a parcela néao
diagnosticada representa a parte submersa do gc8N&O, 2005).

Os poucos estudos realizados no Brasil mostranad€ n&o é uma doencga rara no
pais. Gandolfi et al. (2000) estudaram doadoresadgue saudaveis em Brasilia e constataram a
prevaléncia de 1:681 de DC néo diagnosticada. Alef907) realizou um estudo semelhante na
cidade de S&o Paulo e encontrou a prevaléncia286é tle DC n&o diagnosticada em doadores de
sangue. Pereira et al. (2006) constataram a prexalde DC de 1:417 em doadores de sangue de
Curitiba.

Sabe-se que os alimentos isentos de gluten sa® rimfiortantes para pessoas
portadoras de doenca celiaca. No entanto, existeitop alimentos alternativos para os produtos
de maior consumo, como: paes, massas, bolachass éofarinaceos; além disso, ha casos de
incorreta inscricdo dos ingredientes nos rotulas alomentos e de contaminagdo com glaten de
determinado produto industrializado (ACELBRA, 2006)

A farinha de trigo € a principal fonte de glaten alementa¢cdo humana, por ser o
principal ingrediente das massas convencionaignt@nto, muitos estudos ja comprovaram que
€ possivel a substituicao parcial ou total da Fearide trigo na preparacdo de massas por outras de
maior valor nutritivo ou com contetdo maior de dibre carboidratos complexos, podendo-se
utilizar na substituicdo farinha de milho, farirdearroz e farinha de mandioca. (SIMBALISTA,
AREAS, 2006). Ormenese (2002) cita o arroz comaulustituto menos alergénico dentre os

cereais, quando comparando a soja, ao milho, éabatanandioca e ao cara.
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O arroz é o principal produto da cesta béasica dsileiro, que destina cerca de 22%
do seu orcamento em alimentacao (EMBRAPA, 2005prAia de consumo do arroz no Brasil
difere-se de grdos como o trigo e o milho por ré&tarsnsformado em outros produtos antes do
consumo, ou seja, é consumido principalmente madate graos inteiros, descascados e polidos
(CASTRO et al., 1999).

Apesar do crescimento na producdo de alimentososeste gluten, a oferta dos
produtos de preco acessivel estd mais centradabm@dcao artesanal. Os portadores de DC
ainda se deparam com alimentos industrializadosadespécie de valor aquisitivo bastante
elevado, que sao encontrados principalmente ers tigatinadas a alimentos para fins especiais.
A dificuldade de tratamento dos portadores com @ouenda é um dos estimulos aos
pesquisadores da area de alimentacao. Por seragutprde baixo custo e de pouca utilizacdo, a
farinha de arroz torna-se uma alternativa econamecde e nutricionalmente atrativa. Faz-se
entdo relevante a elaboragdo de novos produtosti @gasta matéria-prima, objetivando-se

melhorar a qualidade nutricional e longevidadeglgsdeles necessitam.

1.1- Objetivos:

1.1.1- Objetivo Geral:

Desenvolver massas alimenticias para producdozde para portadores de Doenca

Celiaca a base de arroz e derivados.

1.1.2- Objetivos Especificos:

. Formular trés diferentes massas para pizza a leatidha de arroz refinada, farinha de

arroz flocada e arroz polido;

. Realizar analise sensorial,
. Determinar a aceitabilidade dos produtos;
. Avaliar as caracteristicas nutricionais dos prostuto

. Determinar o custo das preparacoes.
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2. Revisao Bibliogréafica

2.1- Doenca Celiaca

Doenca celiaca é uma enfermidade digestiva caizader pela intolerancia
permanente ao gluten, cujo tratamento, basicandiatético, consiste na exclusdo total desta
proteina da dieta (SDEPANIAN et al., 1999). O cumpnto rigoroso da dieta sem glaten,
garante ao portador desta patologia o desenvolvomgdndero-estatural e puberal adequados,
densidade mineral éssea, fertilidade, reducdosde de deficiéncia de macro e micronutrientes,
além de diminuir o risco do surgimento de doencadigmas, particularmente do sistema
digestivo (SDEPANIAN et al., 2001a). Pratesi e Gdfd2005) consideram a DC como sendo
um problema de saude publica, devido a alta prevaé grande associacdo com morbidade
variavel e ndo-especifica e a probabilidade aurdanta aparecimento de complica¢des graves,
principalmente osteoporose e doencas malignasttogastroentérico.

A doenca manifesta-se com ou sem sintomas. No paneaso, ha duas formas:
classica e néo classica, além da assintomética (BRE, 2006).

A forma tipica ou classica da DC inicia-se nos piios anos de vida, os sintomas
mais comuns sao diarréia crbnica, perda de pestendéio abdominal, apatia, anorexia e palidez.
A forma atipica ou ndo-classica apresenta-se raaiéamente na infancia e pode apresentar-se
com varios sintomas, como baixa estatura, anemm@piéva ndo curavel, dor abdominal,
constipacdo intestinal, osteoporose, infertilidatlia forma assintomatica, ha alteracdes de
anticorpos e de vilosidades da mucosa jejunal, reanifestacdes clinicas. A total suspensdo da
dieta dos produtos alimenticios contendo glatersiooa na normalidade dos sintomas descritos
nas trés formas clinicas (SDEPNIAN et al., 1999).

A utilizacdo de dieta isenta de gluten de formamaerente € a principal forma de
tratamento da DC, devendo-se excluir os seguintesars e seus derivados: trigo, centeio,
cevada e aveia. As fracdes protéicas do glutesdaéxo paciente com DC (prolaminas) diferem-
se de acordo com o tipo de cereal: gliadina n@ tigprdeina na cevada, secalina no centeio e
avenina na aveia (THOMPSON, 1997).
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O tratamento sob dieta isenta de gluten deve s#ada por toda a vida a partir do
diagnéstico da DC, pois ele é o mais eficaz. Aadsstm gluten deve ser bem planejada, levando
em consideracdo fatores importantes como: situigs@patologica e necessidades nutricionais
gue se relacionam com a idade do paciente, etapatisa da DC e gravidade do doente. Uma
dieta de restricdo deve levar em conta as neceesidiadividualizadas do paciente, pois escolhas
ou forma de preparo inadequada pode levar ao estsocdo quadro clinico. Sendo assim, as
guatro leis da alimentacdo devem ser seguidas, gsorgecessidades nutricionais do individuo
devem ser respeitadas e em conjunto devem-se praatgrnativas para a total substituicdo do
gluten por outras proteinas de fontes vegetaisneads (KOTZE, 2006).

Para portador de DC é importante assegurar que pnoduto € isento de gluten,
devendo-se ter o cuidado de ler os rétulos dosealios ou contatando o fabricante. Comer e
cozer alimentos isentos de gluten tornou-se maikrés ultimos anos, em virtude do aumento
no nimero e na qualidade dos produtos livres demlgue estdo disponiveis em algumas lojas
de alimentos, no entanto com precos elevados. podikilidade de alimentos livres de gluten
aumenta a possibilidade de escolhas de um pacemielhora a variedade da dieta ao permitir
gue 0s mesmos sintam-se “normais” ao comer entie faeniliares (NIEWINSKI, 2008; LEE et
al., 2007).

2.2- Dieta Isenta de Gluten

O crescimento e a textura das massas sao dirdemméuoenciados pela presenca do
gluten, sendo que as farinhas com maior quantidadgiiten sdo melhores para preparar paes e
massas para macarrdo. JA em preparacdes comobbtdcha, massa de torta, de pizza, a
auséncia do glaten ndo afeta as caracteristicasodinito final, pois quanto menos glaten tiver a
farinha, mais mole sera a massa e mais adequadaepts preparacbes (ESASHIRA et al.,
1986; ORNELLAS, 2001).

Em pesquisa realizada por ESASHIRA et al. (1986)leocse procurou conhecer as
preferéncias alimentares de alguns portadores dernd€pendente da sua restricao alimentar, os
alimentos referidos por ordem decrescente foram; plocolate, massas em geral (macarréo,

pizza, nhoque) e embutidos (salsicha, linglicataeta).
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As preparagbes caseiras de alimentos alternatidms & reflexo da pouca
disponibilidade de alimentos ja prontos no mercadsileiro, 0 que ndo é de dificil aceitacao,
pois a culinaria local ja possui receitas com dslias de cereais permitidos no preparo de bolos,
bolachas, sobremesas etc. (KOTZE, 2006).

Apesar de parecer simples, o tratamento da DC eqeesnumeras dificuldades,
dentre elas a pouca disponibilidade de tempo pgyeeparo de alimentos modificados, o que
interfere na continuidade da dieta, afetando geadoiente as criancas, que dependem de seus
responsaveis para preparacao de suas refeicoealmgmre optam por ofertar alimentos que ndo
exigem muita manipulagcdo como frutas, mingaus es @azidos, tornando a dieta mondétona,
podendo levar a anorexia, prejudicando o estadoicimutal de celiacos ja debilitados
nutricionalmente. Este quadro pode ainda ser [@oa priancas em idades mais avancadas, como
na fase escolar, pois a dieta pode ser transgreldidido a diversos fatores como vergonha de
levar seu lanche de casa ou impossibilidade de @Vanche e de consumir a merenda escolar
oferecida, geralmente composta por macarrao, pdache (ESASHIRA et al., 1986).

A dificuldade de introduzir alguns alimentos indisdizados no plano dietoterapico
dos celiacos esta no fato destes alimentos nasempaeem o trigo somente como ingrediente,
mas na possibilidade de apresenta-lo como espessagbmo veiculo para temperos ou mistura
para homogeneizacdo de certos produtos, imposaifulh a utilizacdo destes alimentos na
orientacdo dietética (ESASHIRA et al., 1986). Alélisso, alguns medicamentos possuem
gliadina, fracdo protéica do gluten no trigo, e samposi¢éo, limitando a restricdo ao consumo
de gluten, caso algum paciente necessite utilimadastes medicamentos (SDEPANIAN et al.,
2001b).

A composicgéo da dieta isenta de gluten varia era pads. Nos Estados Unidos, uma
dieta sem gluten € composta basicamente por arroihe, que sdo naturalmente isentos de
gluten. Na Escandinavia e no Reino Unido, uma dieta gluten pode incluir o amido de trigo,
que foi transformado em alimento isento de glutén@MPSON, 2001).

Vérios estudos ja foram feitos com o objetivo dbssituir as farinhas fontes de
gluten. Produtos como sarraceno, fécula de batathp, polvilho, farinha de arroz, quinoa e
amaranto foram objetos de estudo em preparactas@idacos (ESASHIRA et al., 1986).

Ormenese et al.(2001) testaram a aceitacdo de rdaade arroz com 40 provadores

portadores de DC, onde os degustadores receberamasras em suas residéncias com as
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devidas instru¢bes de consumo. Entre os individeosutados, 29 avaliaram a amostra e
devolveram o formulario de avaliacdo. No estudearfo avaliados atributos como aparéncia
antes do preparo, textura e sabor, que foram cenaglds entre bom e excelente por 86%, 76% e
78,5% dos provadores respectivamente.

Lopez et al. (2004) elaboraram pées de forma dr s amidos de milho, de
mandioca e da farinha de arroz. No estudo, o patarieha de arroz foi o preferido pelos
provadores, apresentando os melhores parametsegumdo na preferéncia foi o de amido de
milho e por ultimo de fécula de mandioca.

Zandonadi (2006) estudou a substituicdo do glugogsyllium.Durante o trabalho
elaborou um p&o, um bolo, um biscoito, um macardoma pizza, todos com farinhas

alternativas, dentre elas o creme de arroz, adasaopsyllium a fim de obter resultados

LD EHA

semelhantes ao gluten com relacédo a textura d gas. As preparagdes foram submetidas a
analise sensorial com 35 individuos celiacos e&@baeliacos, que revelou a boa aceitacdo das

mesmas pelos dois grupos.

2.3- A Utilizacdo da Farinha de Arroz

Ormenese (2002) considera a producdo de massasndlims de arroz muito
importante para os celiacos, por ser um produtodiggmnivel no mercado nacional, elaborado
com cereal bastante difundido e aceito na culindndaileira, além de uma boa alternativa para
uso do arroz que se quebra durante o beneficiameotsiderado subproduto de baixo valor
comercial e com pouca utilizag&o industrial.

A insercdo do arroz na economia mundial deve-sesaao alto consumo pelas
popula¢cdes em todos os paises, de todos os caesnerem especial no continente asiatico, que
também apresenta a maior producdo mundial. A Ghiadndia produzem juntas 299,5 milhées
de toneladas do produto por ano, representando5%6,8a produgcdo mundial (BRUM;
PORTELA, 2007).

Neves (2007) cita o Brasil como um dos nove maipresiutores de arroz, com o
cultivo presente por todo territério nacional, sergie a producdo esta concentrada nas regides

Centro-Oeste, Sudeste e Sul, responsaveis por é4%ad arroz produzido no Pais. O Maranh&o
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€ 0 maior produtor da regido Nordeste, participacata 10% da producédo nacional, seguido do
Ceara, com apenas 1,8% da area cultivada e 1, frodacao.

A grande concentracdo de cultivo orizicola no Bresid no Rio Grande do Sul, que
se tornou um dos principais fornecedores de aresa ps demais regides do pais (NEVES,
2007), fato que talvez seja justificado pela hiatguois o cultivo deste cereal foi introduzido no
pais durante o século XVI e se desenvolveu efetwenno Rio Grande do Sul a partir de 1930,
estando a partir dai em continuo avancgo tecnolpgizoando-se economicamente importante
para esta e demais regides do pais em toda su# cadmlutiva. Tal evolucdo é vista
positivamente ndo s6 pelo aspecto econdmico doepais especial, para as regides de producao
orizicola sul-rio-grandense, mas pela sua releejpaia a seguranca alimentar de sua populagéo
(BRUM; PORTELA, 2007).

Mesmo com o alto consumo de arroz no Brasil, adiecke 90 foi marcada pela
diminuicdo do consumo deste cereal, além da diicaséo do uso de proteinas animais, massas
e produtos elaborados com maior valor agregadsadas pela expansdo da massa salarial e
melhoria do poder aquisitivo da populacéo, refledasriacdo de um novo plano econémico no
pais, o Plano Real. Tomando-se por base o gra@asoa,cpode-se afirmar que o consumo meédio
de arroz no Brasil varia de 74 a 76 Kg/habitane{&MBRAPA, 2005).

Segundo o IBGE - Instituto Brasileiro de Geografi&statistica (2009), a producéo
brasileira de arroz em 2008 foi de 12,1 milhdedaieladas, estimando-se um crescimento de
0,5% na safra em 2009.

Em se tratando de seguranca alimentar mundiatoa ggm papel fundamental, tanto
economicamente quanto socialmente, chegando a @widerado pela FAO (Food and
Agriculture Organization) o alimento mais imporgntvisto que além de ter um o6timo
balanceamento nutricional, sua versatilidade tpossivel uma boa adaptacéo a diferentes tipos
de solo e clima, podendo ser considerada a esgéaiaior potencial de aumento de producéo
para o combate da fome no mundo (VIEIRA, 2007).

Tradicionalmente o arroz € consumido na forma @eginteiros, sofrendo pequena
transformacédo na agroindustria, sendo que o esisido do gréo serve para classifica-lo quanto
ao tipo, que vai do tipo 1 ao tipo 5. Apesar destaxuma variacdo de formas em que o arroz &
consumido no Brasil e no mundo, os tipos de arra® ktonsumidos no Brasil s&o o arroz polido,

parbolizado e integral, apresentando uma migragamdsumo do arroz tipo 2 para tipo 1, além
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do crescimento da demanda de arroz parbolizadogsempando 20% deste consumo. A
diversidade de formas variam em funcao da culfiwvaduzida ou do processo de beneficiamento
(BARATA, 2005; EMBRAPA, 2005).

Durante o beneficiamento do arroz sdo separadosriimsperma, parcial ou
totalmente, o embrido e a pelicula que recobredo, gjue resulta em gréos polidos (inteiros e
guebrados), casca, farelo e impurezas. (CASTRQ,€1399). O amido é o principal nutriente
presente no arroz polido, que também contém pmntdibras e vitaminas do complexo B,
presentes nas camadas periféricas do gréo. A pr@senca de proteinas e lipidios esta no germe
ou embrido (NAVES, 2007).

Kennedy e Burlingame (2003) citam 0 arroz como ws cereais basicos da dieta
humana, pois ele fornece 20% da ingestao de eredd& do aporte de proteina no mundo. Nos
paises em desenvolvimento da Asia o consumo de elnega a representar mais da metade do
aporte energeético e protéico dessas populacoes.

A partir do arroz, pode-se obter mais de 2000 paxddiferentes no mundo. Sob o
ponto de vista econdmico, essa versatilidade dozaé& benéfica, pois além de reduzir
desperdicios, possibilita a fabricacdo de prodotws melhor valor nutricional, além do melhor
aproveitamento de energia e de matéria-prima pte ga industria, visto que na maioria delas, o
arroz muito quebrado ndo tem total proveito (GUERRE 2006).

Apesar de o arroz ser o fornecedor de 20% da fbmtenergia alimentar do mundo,
enquanto o trigo fornece 19% e o milho 5%, exispaacos produtos derivados de arroz no
mercado brasileiro, 0 que mostra a necessidade ale estudos sobre farinha de arroz na
fabricacao de produtos alimenticios, favorecendoplacdo de uma forma geral e, em especial,
os portadores de DC, que ndao podem ingerir gliz&ERREIRO, 2006).

O aumento no uso de arroz na fabricacdo de proditoentares € resultado da
crescente demanda por produtos mais saudaveis. Aigso, os produtos a base de arroz
representam mais uma opcao para consumidores aiepras alérgicos. A casca e o farelo sao
usados como fontes de energia e matérias-primas parducdo de nutracéuticos e de
concentrados de proteina (ROSEFL; MARCO, 2008).

O arroz quebrado, sem impurezas e com tratamembicténecessario de inativacao,
da origem a farinha de arroz, podendo a partirseaiutilizada para fins alimentares, como

substituto da farinha de trigo convencional ouasitarinhas fontes de gluten. Atualmente ndo ha
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dados estatisticos oficiais publicados sobre a yg@a e o consumo de farinha de arroz
(ORMENESE; CHANG, 2002).

Geralmente as farinhas de arroz tém a mesma copdpoguimica que 0S graos
guebrados e suas caracteristicas sdo baseadgmrdetcultivar, tipo de ambiente, método de
moagem e forma de beneficiamento (ROSEFL; MARCO820

A farinha de arroz tem ganhado espaco na ind(adtrnieenticia, sendo utilizada como
ingrediente que pode aumentar o valor agregado dwmlu. As boas caracteristicas
organolépticas da farinha de arroz facilitam aoumiicdo desta na fabricacdo de produtos
convencionais, pois além de ter um sabor suave,féail digestdo, o que possibilita a utilizacdo
no preparo de alimentos como: sopas, mingaus,iseredinais, molhos, cremes, macarrdo, pao,
produtos carneos, sobremesas, entre outros (DO&S 2006; GALERA, 2006).

Apesar da farinha de arroz ser um ingrediente @sonina elaboracéo de produtos,
ndo ha no Brasil uma linha de produtos especifioa sg utilize desta matéria-prima, isso
possibilita o desenvolvimento de produtos diferados, com um ingrediente economicamente
viavel, que possa trazer beneficios a saude ddafmie com boas possibilidades de competir
no mercado com produtos tradicionais em tempodatelizacdo, que induz a industria a inserir
novos produtos atrativos ao mercado consumidor.0A ualidade nutricional, funcional e
psicossensorial do arroz, além da grande parti&gpag cardapio da populacdo em geral fazem
com que a farinha deste cereal seja um ingredagitea ser utilizado na elaboracao de alimentos
de conveniéncia ou para fins especiais, especiéotmpara pessoas alérgicas ao trigo ou com
doenca celiaca (DORS et al., 2006).

2.4- O Consumo de Pizza

Dentre os alimentos que os celiacos gostariam dengmar com facilidade, a pizza
aparece citada com um percentual de 11%, segursdoipa realizada pela ACELBRA (2006).

A origem da pizza é italiana, sendo os ingrediedeesua massa basica 0s mesmos
utilizados para a elaboracao do pao: farinha de,tdgua, sal e leveduras (PHILIPPI, 2003).

A qualidade total de uma pizza depende principalenda massa, cujas propriedades
sdo afetadas pelo processo de fermentacdo, alétipalde farinha e a forma de preparacdo

(GALLAGHER, 2008). O formato da massa, espessusal®r da pizza variam, podendo ser
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guadrada, redonda, espessa ou fina, coberta pocammada de molho de tomate e acrescida dos
ingredientes que irdo compor seu recheio (PHILIR803).

Como no péo, a farinha de trigo utilizada na makespizza deve ter uma matriz de
gluten completamente desenvolvida com propriedidgiea e resistente para reter o dioxido de
carbono durante o processo de fermentacdo. Poustglos estdo disponiveis sobre
desenvolvimento de massas para pizza sem glutenestido Irlandés relata que o amido de
milho, que possui hidrocoldides, nas propor¢cdesetas, pode produzir massas para pizza sem
gluten de boa qualidade (GALLAGHER, 2008).

A pizza € um produto bastante consumido, devidopsaticidade, sabor agradavel e
valor nutritivo que pode ser agregado com os irigrees de seu recheio. Este fato fez com que
ela deixasse de ser comercializada apenas em ipgzpassando a ser oferecida em outros
estabelecimentos comerciais, dentre eles o supesid@r que vendem o produto congelado e
semi-pronto para o consumo (PINHO et al., 2001).

A producéo, consumo e aceitabilidade da pizza wemeatando significativamente e
espera-se que aumente mais na proxima década eostesa uma populacdo crescente do
mundo. Dados Irlandeses mostram que o0 mercado leologga pizza aumentou quase 24% entre
1999 e 2002, sendo que a producdo de massa coagiapizza € importante para manter o
mercado. (DELAHAYE et al., 2005; DU; SUN, 2008).

Nao existem dados oficiais sobre o consumo depinzBrasil. Segundo a Pesquisa
de Orgcamentos Familiares - POF 2002-2003 (IBGE4R0® aquisicao per capita de massa de
pizza no pais foi de 0, 168 Kg. Dentre as regi@epals, a regido Sul teve o maior consumo per
capita, 0, 347 Kg, seguida da regido Centro- O8s@)2 Kg e da regido Sudeste, 0, 185 Kg.

Por ser um produto bastante consumido, de baixto ceisque, dependendo do
recheio, pode ser um alimento bastante nutritiMdlK® et al., 2001), o grande interesse por
parte dos celiacos em encontrar no mercado pizEapassam ser consumidas por eles reflete a
importancia de desenvolver massas isentas de giitem boa aceitabilidade pelo publico em
guestao.

As caracteristicas da pesquisa, metodologia e Idoalestudo em questdo séo

descritos no capitulo 3.
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3. Materiais e Métodos

3.1- Delineamento Experimental:

Foram formulados trés tipos de massa para pizzparar de farinha de arroz
industrializada e de arroz polido. Foi realizadalise Sensorial e elaborada Ficha Técnica de
Preparacédo para cada formulagao obtida.

A receita original para as massas foi obtida emo$ivde receitas e a partir disso,
foram feitas as devidas modificacdes, substitusel@ farinha de trigo pela farinha de arroz e
modificando-se as quantidades dos outros ingreslet¢ acordo com a caracteristica de cada
tipo de massa utilizada.

A revisao de literatura foi realizada a partir eetds em inglés, portugués e espanhol
de revistas indexadas no Portal de Periodicos geesC8ciELO, além de livros, dissertagdes,
teses, portais e do buscador Google scholar. Qsitdess utilizadoslurante a pesquisa foram:

doenca celiaca, gluten, farinha de arroz, arrazape dieta livre de glaten.

3.2- Local de Estudo:

As formulagbes e as andlises sensoriais foram delsétas no Laboratorio de
Técnica Dietética do Departamento de Nutricdo —W83. Foram montadas cabines no local

para evitar comunicacgao entre os provadores couorittepor Dutcosky (2007).

3.3- Ficha Técnica de Preparacao:

As Fichas Técnicas de Preparacdo foram elaboradesntd a formulagdo dos
produtos, como descrito por Botelho e Camargo (R@5onstam as seguintes informagdes:
guantidade dos ingredientes, tempo total de pre@argré-preparacéo e preparacdo), quantidade
per capita informagdo nutricional - macro e alguns micromruies, rendimento, lista de
ingredientes por ordem de uso: peso, medida ou mrde ingredientes e caracteristica
nutricional do prato.
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Para o calculo das informacgbes nutricionais utilise a Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos-TACO (NEPA-UNICAMP, 2008)em da Tabela de Composicéo de
Alimentos- ENDEF (IBGE, 1999).

3.4- Analise Sensorial:

O teste utilizado para verificar a aceitacdo equégfcia dos degustadores foi a Escala
heddnica ndo estruturada de 9 cm, com os extreDesgbstei extremamente” e “Gostei
extremamente” (CHAVES; SPROESSER, 2005). Com eet#etavaliou-se o0s atributos
sensoriais presentes: aparéncia, aroma, saboressdo global de cada uma das amostras.

A escala hedobnica serve para medir o sentimentgodéar ou desgostar de um
produto pelos provadores. A escala nao estrutanaa representacao grafica em linha simples,
geralmente de 9 ou 15cm, ancorada com dois extrgu®gpodem indicar o gostar ou ndo do
produto. Nela o provador marca um trago no pontestala que represente sua aceitacao. Para
analisar os dados do teste, deve-se medir com gedistdncia marcada pelo provador ao longo

da escala a partir do extremo esquerdo (DUTCOSKY7R

A anadlise sensorial das formulagdes foi realizanlagguipe ndo treinada, composta
por alunos, funcionérios e visitantes da Faculdi&aiude da UnB. Participaram do estudo 42
degustadores, com idade entre 12 e 53 anos, desamsbeexos. Todos os provadores foram
instruidos sobre a forma correta de aplicacdo ste & a importancia do enxague bucal entre a

degustacao de cada amostra.

As amostras foram servidas simultaneamente emspdascartaveis codificados com
trés numeros cada, obtidos em tabela de numer@goates, gerada a partir da fungéo
Aleatérioenter, do Micrososft© EXCEL 2000. Além dawostras, receberam a ficha de andlise

(Figura 01) e 4gua em temperatura ambiente.

Foram excluidos da analise individuos com alergiantolerancia a qualquer um dos
ingredientes das formulacdes, além de pessoas dpeay com alguma patologia na cavidade

bucal.
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FPROJETO:. Desenveolvimento de Massa para Pizza
Pesquisador responsavel: Dra. Raquel Botelho
Aluna: Adenilma Farnias

Mome:
Sexo: lclade: Data:

Paor favor, observe, aspire, prove e avalie as amostras de pizza e utilize a escala abaixo
para descrever o quanto vocé gostou ou desgostou nos atributos listados. Enxague a boca apds

cada degustacio e espere 30 segundos

Aparéncia e e e .
Aroma T -
Sahor P e A A T O =
Impressao global F T -
Ciesgostel Extremamente Gostei Extremamente

Comentarios:

Consentimento,
RESOLU(;AO 196/96 (BRASIL, 1996).

Figura 01. Modelo de ficha de analise sensorial.
FONTE: CHAVES; SPROESSER (2005), adaptado.

3.5- Aspectos Eticos do Estudo:

Os julgadores que fizeram parte da avaliacdo sahsantes dos testes, foram

3.6- Analise dos Dados:

As andlises de dados foram feitas utilizando-seagr®ma Epi-Info, versdo 6.04b

informados sobre os objetivos e metodologia daypsadg consultados por meio de um Termo de

conforme as diretrizes e normas pgagaquisa com seres humanos,

(CDC/WHO,1996). Os testes utilizados foram Testdakey e ANOVA (DUTCOSKY, 2007).

O nivel de significancia adotado foi de 5%.

O Capitulo 4 descreve os resultados obtidos ndest@a discussdo do mesmo.
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4. Resultados e Discussao

De acordo com a ANVISA (Agéncia Nacional de VigidénSanitaria), os alimentos
destinados aos celiacos sdo denominados alimemias fips especiais, pois sdo alimentos
modificados onde o ingrediente fonte de glluten léstswido por outro que ndo contenha esta
proteina, para que possa atender as necessidatie@pdpulacdo especifica (BRASIL, 1998).

Nas trés formulacdes de pizza houve a substituigd da farinha de trigo por
farinha de arroz, partindo-se de uma formula tiedal adquirida em livro de receita (Apéndice
A).

Em todas as preparacOes, a farinha de arroz fonetidla & coccdo antes de se
acrescentar os outros ingredientes da massa, dotuitm de obter a gelatinizagdo do amido. A
geleificacdo melhora a adesdo da massa, tornantisamoldavel, enquanto que a farinha néo
submetida ao calor tem maior dificuldade de absoragua, conseqientemente menor
viscosidade (ARAUJO et al., 2007). Além disso, &mirescentado o polvilho doce nas trés
formulacdes, a fim de melhorar a elasticidade dssmaOs percentuais de ingredientes utilizados

nas preparacdes padrao e modificadas estao ilastredTabela 01.

Tabela 01.Percentual de ingredientes das preparacdes de passpizza a partir de farinha de
arroz refinada, farinha de arroz flocada, arrozdooé farinha de trigo. Brasilia-DF, dezembro de

2008.

Ingrediente Amostras
Farinha de Farinha de Arroz Polido Farinha de
Arroz Refinada | Arroz Flocada Trigo
Farinha 53,00% 50,30% 68,50% 41,30%
Leite 26,50 % 30,20% 31,00%
Ovo 12, 70% 12,07% 8,22% 16,52%
AcuUcar 1,60% 1,51% 1,03% 0,34%
Sal 0,40% 0,38% 0,34% 0,52%
Fermento 0,50% 0,50% 0,51% 5,16%
Biologico
Oleo 1,30% 1,26% 0,86% 5,16%
Polvilho 4,00% 3,77% 3,42%
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Durante a formulacdo das massas, foi possivel eakes Fichas Técnicas de
Preparacdo das mesmas, a fim de padronizar aaecedificada, possibilitando a execucao por
gualquer outra pessoa que necessite ou se intgasskas (Apéndices B, C e D).

Akutsu et al. (2005) citam os beneficios da elatfwada Ficha Técnica de
Preparacéo (FTP), dentre eles a possibilidade adtee dados como tempo de preparo e pré-
preparo da receita, informacao nutricional, renditmee per captada preparacdo. Além disso,
pode ser um bom instrumento para o controle daugém) evitando desperdicios, visto que reduz
a possibilidade de erro durante a confeccao, peopmando mais seguranca.

O tempo de execucao das preparacdes da farinhacterafinada e flocada foram
semelhantes, ja a preparagdo com arroz polido siemesie um tempo maior devido ao remolho
dos gréos. Tal procedimento foi feito com o intulotorna-lo mais facil de ser fracionado para a
elaboracdo da massa. A agua do remolho foi utdizaaka coccdo do mesmo, representando
17,12% dos ingredientes.

As formulacbes desenvolvidas, além de rendimentosipativeis com o da
preparacdo original, tiveram valor acessivel. Qacde cada preparagcdo pode ser visualizado na
Tabela 02, onde € possivel observar que as foroesaglternativas, apesar de possuirem um

ingrediente a mais, o polvilho, tiveram um custmbeferior a formulagéo padréo.

Tabela 02.Amostras de massas para pizza e custo obtido egndEB0preparacdes. Brasilia-DF,
dezembro de 2008.

Amostra Custo por 100 g
Farinha de Arroz Refinada R$ 0,43
Farinha de Arroz Flocada R$ 0,43
Arroz Polido R$ 0,31
Farinha de Trigo R$ 1,01

A principal diferenca entre as preparacdes foi antjdade de liquido utilizado, que
influenciou no Valor Energético Total (VET) e naagtidade de calcio e ferro. A quantidade de
carbiodratos variou principalmente pelo tipo e qukade de farinha utilizada. A tabela 03 mostra
a quantidade de macronutrientes e de micronutggtidcio e ferro), sem recheio, das massas

elaboradas a partir das farinhas, do arroz polida farinha de trigo.
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Tabela 03.Comparagdo de macronutrientes e micronutrientesrassas elaboradas a partir de
farinha de arroz flocada, farinha de arroz refinadeoz polido e farinha de trigo sem recheio.
Brasilia-DF, dezembro de 2008.

Nutrientes em Amostras
1009 Farinha de Farinha de Arroz Polido Farinha de
Arroz Refinada | Arroz Flocada Trigo
VET 284, 62 kcal 249, 47 kcal 113, 71 kcal 291kaal
Carboidrato 58,63 ¢ 50,98 ¢ 22,05¢ 40,18 g
Proteina 3,849 3,51g 2,71g 9, 81g
Lipideo 3,860 3,50¢g 1,639 9, 85¢
Ferro 19,10 mg 16,54 mg 0, 22 mg 1,01 mg
Célcio 44, 93mg 45, 25 mg 6, 87 mg 64, 02 mg

A fim de se obter produtos mais saudaveis, a qighei de 6leo das preparacdes foi
intencionalmete reduzida. Esta reducéo refletiureanor VET e teor lipidico das preparacoes.

Ao se compar os valores nutricionais das massa#ioaaths com a receita original,
pode-se observar que a massa elaborada com trgguipmaior VET, maior teor protéico e
lipidico. Quanto ao valor de carboidrado, a masadidional possiu uma menor quantidade,
comparando-se as preparacbes com farinha de dooadé e refinada, e maior quando
comparada a formulacdo com arroz polido. Estegeslpodem ser justificados pela composicao
guimica das farinhas, pois a farinha de arroz poswmior VET e maior quantidade de
carboidrato que a farinha de trigo e o arroz po{iBACO, 2006). Agregado a isso, a utilizacao
do leite nas preparacfes de farinha de arroz djrfarinha de arroz flocada e farinha de trigo
contribuiu com 4, 27%; 5, 08% e 7, 78% dos VETpee8vamente.

A quantidade de célcio da formulagdo padréo € maior dos fatores é a maior
guantidade de leite utilizada. Quanto ao ferronape formulagédo com arroz polido apresentou
nivel inferior & formulacdo padrdo, a ndo utilizagio leite nessa preparacdo é a principal
responsavel por este resultado.

Por ser uma preparacdo que envolve ingredientesades grupos alimentares
(cereal, ovo, leite, etc.), a pizza é uma opcamladla alimentacdo de portadores de DC visto que
a maioria dos alimentos sem gluten tem baixa qdadé de micronutrientes. Considerando-se
gue a proteina do arroz € de baixo valor biolégisogdemais ingredientes como o leite e 0 ovo

servem para melhorar a qualidade nutritiva da pegga (ROSEFL; MARCO, 2008).
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O recheio escolhido para as preparagfes foi o dssanela, objetivando-se que este
influenciasse o minimo possivel no sabor das mabkagntanto, os recheios de pizza servem
nao somente para conferir sabor mais agradavelparasmelhorar as caracteristicas nutricionais
da mesma. Algumas escolas ja incluiram a pizzaeranda escolar (PINHO et al., 2001), visto
gue a possibilidade de agregar valor nutritivota peeparacao a partir do recheio, faz com que a
pizza possa ser considerada como uma pequenaefeic

De acordo com a ANVISA, o Valor Diario de Referén¢VDR) de energia € de
2000 Kcal. Considerando-se que o lanche deve cof®rdo VET diario, uma porcgdo de pizza
pode representar este valor, dependendo do reeseahido. Para o portador de DC, a boa
selecdo do recheio representa tanto a melhoriamm@asicédo nutricional da dieta, quanto uma
boa forma de incluséo social.

Além de boas caracteristicas nutricionais, umagsegg@o modificada necessita ter
bom aspecto psicossensorial.

Um alimento modificado desenvolvido para atendemagrupo de individuos com
restricdo a qualquer nutriente pode sofrer alteraga suas caracteristicas sensoriais. A analise
sensorial tem fundamental importancia para aval&itacdo ou rejeicdo do produto, além das
caracteristicas sensoriais envolvidas (GINANI gt2807).

A Andlise Sensorial € um instrumento bastantezatilo para avaliar aceitabilidade,
comparar e diferenciar atributos sensoriais de limeato. Com ela é possivel utilizar as
habilidades humanas para se obter dados estatistidve estes atributos de um alimento ou
bebida (FERREIRA, 1999).

A ANOVA revelou que os trés produtos foram acepesos participantes (Tabela
04). Com a comparacdo das médias, pode-se obgpreando ha diferenca estatistica entre as
amostras, com a probabilidade de 5% de erro.

Para analise das médias, a nota 5 representarerdje enquanto notas abaixo de 5
significam rejeicdo e notas acima de 5 significamitacdo. As médias das variaveis analisadas
das trés formulacbes estdo acima de 5, mostraneitag@o da aparéncia, aroma, sabor e

impresséao global das trés preparacoes.
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Tabela 04.Médias de aceitacdo das variaveis analisadasésmamostras modificadas de pizza.
Brasilia-DF, dezembro de 2008.

Variaveis Amostras
Refinada Flocada Arroz
Aparéncia 6,64+0,89 6,61+0,65 7,04+0,48
Aroma 7,02+0,72 6,230,468 6,88+0,59
Sabor 7,00+0,91 6,02+0,72 7,19+0,59
Impressao Global 6,76+0,23 6,07+0,49 6,95+0,58

Médias com letras iguais na mesma linha ndo difesigmificativamente entre si, de acordo com o tdet&ukey ao
nivel de 5% de probabilidade.

A boa aceitabilidade das trés formulagfes refletengis opcdes para os celiacos,
visto que a nao disponibilidade de uma das fariffefsiada ou flocada), ha a possibilidade de
se utilizar o arroz polido com obtencdo de umaagmagio bem aceita.

N&o é facil para um paciente conformar-se com umata gem gluten, pois pode
condiciona-lo ao isolamento social e a deficiénem micronutrientes como vitaminas do
complexo B, célcio, em vitamina D, ferro, zincomagnésio além da fibra. Para isso, uma boa
orientagcdo de medicos e nutricionistas aos pacenteseus familiares é de fundamental
importancia (ARENDT et al., 2008).

A possibilidade de se avaliar sensorialmente oglytos com nédo celiacos é
importante para os avangos nos estudos de prodliéoeativos, pois muitos portadores de DC
acabam transgredindo a dieta por falta de prodftatados ou dificuldade de seus familiares em
preparar e aceitar alimentos alternativos. Prodwimentos com boas caracteristicas

psicosensoriais, além de contribuir com a terapsas$ pacientes, auxilia em seu convivio social.
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5. Conclusao

Com a analise sensorial do presente estudo, poderifiear a boa aceitabilidade de
massa para pizza a base de farinha de arroz. Stdiag@o demonstra a viabilidade de se utilizar o
arroz e suas farinhas em preparacoes para porsadergéoenca celiaca com boa aceitacdo tanto
para o grupo em questéo quanto pelos seus farsikaaenigos, além do bom rendimento e preco
acessivel.

Em algumas localidades ha dificuldade de se ersordr farinha de arroz
industrializada, no entanto, o trabalho também destnou a possibilidade de obté-la de forma
artesanal a partir do arroz branco polido conselpuge resultados de aceitacdo semelhante aos
das farinhas industrializadas.

Intencionalmente, optou-se por diminuir a quantedade Oleo utilizada nas
preparacdes, a fim de se obter produtos mais seisddal alteracdo obteve resultados positivos,
pois em relacdo a massa tradicional, as preparacbase de arroz apresentaram melhor perfil
energeético e lipidico.

Considerando-se que o arroz é bem aceito na dalindundial, principalmente na
brasileira, a elaboracédo de produtos alimentictdzando este cereal e seus derivados torna-se
relevante tanto na alimentacdo convencional quaatalimentacdo com restricdes, devido a sua
propriedade hipoalergénica.

Aliado a isto, ha ainda o fato de existirem pouestidos com elaboracdo de pizza
utilizando-se farinhas alternativas, além da bdisponibilidade desta preparacdo no mercado de
alimentos sem gluten.

O crescente aumento de diagnosticos de portader&Cdé um dos indicadores da
necessidade de se estudar mais alternativas adiresrgara este grupo. Tais alimentos devem néo
somente atender ao requisito de serem isentos (denglmas também devem ser acessiveis
financeiramente, facilmente executaveis no ambifamtéliar e possuirem bom aspecto sensorial.
O presente estudo indica que as trés preparactdificadas atendem a estes requisitos, podendo

entéo ser introduzidas na dieta de portadores de DC
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APENDICE A: FICHA TECNICA DE PREPARACAO DE MASSA PARA PIZZA @M
FARINHA DE TRIGO.

INGREDIENTES Peso | Peso | FC Per Modo de Preparo

Bruto | liquido capita

(9) (9) (9)

Farinha de trigo 240,00 240,00 1,00 20,0- Aquecer o leite, dissolver o fermento nele e gurd
Leite integral 180,00 180,00 1,04 15,00leo, o sal e o acUcar;
Ovo 100,00 | 96,00 | 1,04 8,00
Aclcar 2,00 2,00 1,00 0,17| -Peneirar a farinha de trigo numa vasilha e abmir| u
Sal 3,00 3,00 1,00 0,25| buraco no centro;
Fermento biolégico| 30,00 30,000 1,00 2,50
Oleo vegetal 30,00 | 30,00] 1,00 2,50-Adicionar a mistura de leite e 6leo e sovar comass

por uns 15 minutos até que a massa comece a daltar
mao;

-Abrir a massa com um rolo e colocar em férma waitgd

-Levar ao forno pré-aquecido a 180° C por cerca@

D

minutos.

Valor Energético Total - VET: 1411, 98 Kcal
VET por Porcéo: 117, 67 Kcal
Carboidratos: 194, 90g
Proteinas 47,58¢g

Lipideos: 47, 75
Ferro: 4,9 mg

Célcio: 310, 48 mg
Fator de coccéo/Fator de conversa®,78

Rendimento (massa)485g

Porcéo (massa)40,42g

779,60 Kcal (55, 70% do VET)
190,32 Kcal (13,60% do VET)
429,75 Kcal (30, 70% do VET)

Rendimento (medida caseira-massal 2 fatias médias

Tempo total da preparacao 45 Minutos
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APENDICE B: FICHA TECNICA DE PREPARACAO DE PIZZA COM FARINHADE
ARROZ FLOCADA.

INGREDIENTES Peso | Peso | FC Per Modo de Preparo
Bruto | liquido capita
(9) (@) (@)
Farinha de arroz | 200,00 200,00 1,00 16,70 -Juntar a farinha de @&mteite em uma panela e levar
flocada ao fogo, mexendo bem por 3 minutos.
Leite integral 120,00 120,00 1,00/ 10,00
Ovo 50,00 | 48,00 1,04 4,00|-Colocar a mistura ainda quente em uma bacja e
Acucar 6,00 6,00 1,0d 0,50| acrescentar o sal, o agucar, o fermento biolégian/o,
Sal 1,50 1,50 1,00 0,13| 0 dleo, deixando o polvilho por dltimo.
Fermento biolégicqa 2,00 2,00 1,00 0,17
Oleo vegetal 5,00 5,00 1,00 0,42- Sovar a massa, colocar em um recipiente merjor e
Polvilho doce 15,00] 15,00 1,00 1,24 cobrir com tampa ou papel filme e em seguida deixar
Molho de tomate 65 65 1,00 5,42 descansar por 30 minutos (até a massa crescer).
Queijo Mussarela 160 160 1,00 13,33

-Forrar a mesa com um saco plastico limpo (abexto)
colocar a massa, cobrir em seguida com outro sa@ p
gue possa abrir com um rolo apropriado.

-Untar uma férma com 6leo e colocar a massa, levdr
seguida ao forno pré-aquecido em temperatura de (180
por 12 minutos.

- Retirar a massa do forno e acrescentar o molho de
tomate e o recheio de mussarela, em seguida levar a
forno novamente por 10 minutos.

VET TOTAL : 1441, 45 Kcal
VET por Porcéo: 120, 12 Kcal

Carboidratos: 205, 36 g 821, 44 Kcal (56, 99% do VET)
Proteinas 45, 54g 182,16 Kcal (12, 64% do VET)
Lipideos: 48, 65¢g 437,85 Kcal (30, 38% do VET)

Ferro: 65, 16 mg

Célcio: 1009, 65 mg

Fator de coccao/Fator de conversa®,98

Rendimento (massa)3869g

Porcéo (massa)32,179g

Rendimento — massa (medida caseira) 2 fatias médias

Tempo total da preparacdo 57 minutos
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APENDICE C: FICHA TECNICA DE PREPARAGAO DE PIZZA COM ARROZ R@DO.
INGREDIENTES | Peso | Peso | FC Per Modo de Preparo
Bruto | liquido capita
(9) (9) (9)
Arroz Polido 400,00 400,00 1,00| 25,00 -Deixar o arroz de molho na fguano minimo 3 horas.
Agua 100, 00 100,00| 1,00 6,25 | -Bater o arroz com a 4gua no liquidificador em eilade
Ovo 50,00| 48,00 1,04 3,00 média até triturar bem.
Aclcar 6,00 6,00 1,00 0,38
Sal 2,00 2,00 1,00 0,13 -Colocar a mistura em uma panela e levar ao fogxendo
Fermento 3,00 3,00 1,00 0,19| sempre para ndo embolar, até que a agua sequedntale
biol6gico se obtenha uma massa firme.
Oleo vegetal 5,00 5,00 1,00 0,31 ) ) )
Polvilho doce 20,000 20,00 1,00 1.2 -Transferir a mistura ainda quente em uma bacja
Molho de tomate 65 65 100 4 0acrescentar o sal, o agucar, o fermento bioldgicoyo, o
Queijo Mussareld 160 160 100 10.d Qleo, deixando o polvilho por dltimo.
- Sovar a massa, colocar em um recipiente menabsr¢
com tampa ou papel filme e em seguida deixar deacan
por 30 minutos (até a massa crescer).
-Forrar a mesa com um saco plastico limpo (abegto)
colocar a massa, cobrir em seguida com outro SaEDqUE
possa abrir com um rolo apropriado.
-Untar uma férma com 6leo e colocar a massa, lewar
seguida ao forno pré-aquecido em temperatura de pdo
08 minutos.
- Retirar a massa do forno e acrescentar o molhiordate €
0 recheio de mussarela, em seguida levar ao
novamente por 10 minutos.

VET TOTAL : 1183, 74 Kcal

VET por Porcéo: 73,98 Kcal

Carboidratos: 145, 299 581,16 Kcal (49, 10 % do VET)

Proteinas 48,819 195,24 Kcal (16,49 % do VET)

Lipideos: 45, 269 407,34 Kcal (34, 41 % do VET)

Ferro: 2,9 mg

Célcio: 877, 58 mg

Fator de coccao/Fator de conversa®,63

Rendimento (massa)620 g

Porcéo (massa)38,75g

Rendimento — massa (medida caseira) 6 fatias médias

Tempo total da preparacdo 60 minutos (sem o tempo de remolho do arroz)

orno
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APENDICE D: FICHA TECNICA DE PREPARACAO DE PIZZA COM FARINHADE
ARROZ REFINADA.

Ferro: 65, 14 mg

Célcio: 985, 05 mg

Fator de coccéo/Fator de conversa®,92
Rendimento (massa)334g

Porcéo (massa)27,83g

Rendimento — massa (medida caseira) 2 fatias

Tempo total da preparacao 57 minutos

INGREDIENTES | Peso | Peso | FC Per Modo de Preparo
Bruto | liquido capita
(@) (@) )]
Farinha de arroz| 200,00| 200,00 1,00 16,70 -Juntar a farinha de aroZeite em uma panela e leyar
refinada ao fogo, mexendo bem por 3 minutos.
Leite integral 100, 00 100,00| 1,00 8,33
Ovo 50,00 | 48,00/ 1,04 4,00|-Colocar a mistura ainda quente em uma bacja e
Aclcar 6,00 6,00 1,0d 0,50| acrescentar o sal, o agucar, o fermento biolégian/o, 0
Sal 1,50 1,50 1,00 0,13 6leo, deixando o polvilho por Gltimo.

Fermento 2,00 2,00 | 1,00 0,17 . .
biolégico - Sovar a massa, colocar em um recipiente menobegr¢
Oleo vegetal 5.00 500 1,00 0,42 com tampa ou papel filme e em seguida deixar descan

Polvilho doce 1500/ 1500 1,00 1,25 Por 30 minutos (até a massa crescer).

Molho de tomate 65 65 1,00 5,42 l4stico i b

Queijo Mussareld 160 160 1.00 13,33-Forrar a mesa com um saco plastico limpo (abezto)
colocar a massa, cobrir em seguida com outro sacam p
gue possa abrir com um rolo apropriado.
-Untar uma férma com 6éleo e colocar a massa, lewar
seguida ao forno pré-aquecido em temperatura de°[L80
por 12 minutos.
- Retirar a massa do forno e acrescentar o moliordate
e 0 recheio de mussarela, em seguida levar ao forno
novamente por 10 minutos.

VET TOTAL : 1429, 25 Kcal

VET por Porcéo: 119,10 Kcal

Carboidratos: 204, 389 817,52 Kcal (57, 2% do VET)

Proteinas 44,829 179,28 Kcal (12,54% do VET)

Lipideos: 48, 05g 432,45 Kcal (30, 26% do VET)

médias



