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PIZZA ENRICHED WITH STAPLE FIBERS FOR PEOPLE WITH DIVERTICULOSE
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RESUMO

A alimentacdo pobre em fibras determina cada vez mais o aparecimento de distirbios
gastrointestinais, como a diverticulose, os quais por modificaces dietéticas planejadas podem
aliviar seus sintomas, corrigir deficiéncias nutricionais e, quando possivel, remeter & causa priméaria
da patologia. Entre os alimentos processados ricos em fibras estdo as farinhas, paes, biscoitos,
bolos, pizzas; importantes componentes na dieta habitual da populagcédo brasileira e que podem
ser adequados as necessidades de pessoas com diverticulose. Dez formulagdes tipo pizza foram
testadas e duas selecionadas (F) contendo farelos de aveia e de trigo, em propor¢des iguais de
9,5%, () e farelo de aveia e farinha de trigo integral, em propor¢des iguais de 19,6%. Na avaliagcdo
sensorial dos protétipos, mais do que 85% dos 50 provadores ndo treinados responderam entre
bom e muito bom numa escala hedbdnica de qualidade para os atributos: aspecto, sabor, maciez,
umidade e teor de sal; confirmando a selegcdo da equipe de desenvolvimento. Além das
caracteristicas nutricionais dos protétipos selecionados (45g% de carboidratos, 9,5g% de proteinas
e 5,4g% de lipidios), sdo de “alto teor de fibras” por atenderem a legislagdo vigente que determina
o teor minimo de 6 gramas de fibras por 100g do produto pronto para o consumo. Sob o aspecto
tecnolégico, em escala de desenvolvimento laboratorial, a pizza pronta para o consumo demonstrou
ser vidvel quando observadas as diversas operac¢des unitarias de processamento (mistura,
amassamento, moldagem e assamento) e a vida de prateleira de 10 dias, sob refrigeracdo e sem
uso de aditivos convencionais.
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ABSTRACT

The poor feeding in staple fibers of the current days the appearance of gastrointestinal riots determines
each time more, which for planned dietary modifications can alleviate its symptoms, to correct
deficiencies e, when possible; to send the cause primary of the pathology. Diverticulose is an anomaly
of the normal function of the intestine; its symptoms and complications can hindered and/or be
alleviated by the inclusion, in the diet, of alimentary staple fibers. It enters rich processed foods in
staple fibers are flours, breads, biscuits, cakes, pizzas - the important components in the habitual diet
of the Brazilian population and can be one opportunity to consumer, in special, to take care of the
necessities of people with diverticulose. Ten preparations of pizza enriched with staple fiber sources
were tested, two had been selected (F) brans of oats and wheat, in equal ratios of 9,5 %, and () bran
of oats and flour of integral wheat, in equal ratios of 19,6%. The sensorial evaluation of the archetypes
caried through by 50 trained cloth provers, indicate that more than 85% had answered between
good and very good in a scale of quality for the attributes: aspect, flavor, smooth, humidity and text
of salt; in order to confirm the election of the development team. Beyond the supplied nutrients by
the archetypes selected in average of 45 g% of carbohydrates, 9,5 proteins g %, 5,4 g% of lipids,
and of 7,2g% (f) and 6,1g% (|) of fibers; these products can be considered of hight staple fiber
because the minimum legal is the of 6 grams of staple fibers for 100g of the ready product for the
consumption. Under the technological aspect, in scale of laboratorial development, the ready pizza
for the consumption - it demonstrated viable when to be observed the diverse unitarias operations of
processing (mixture, kneading, molding and cooking) and the life of shelf of 10 days under refrigeration
and without conventional additive use.
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1 INTRODUGAO

A incidéncia de algumas doencas crénicas tem aumentado nas populacdes dos
centros urbanos de paises industrializados, em decorréncia do modo agro-industrial de
consumo que promoveu a substituicdo dos alimentos naturais pelos refinados e processados.
Somado a este aumento, a migracdo das populagdes rurais para os centros urbanos causou
profundas modificagcdes nos habitos alimentares dos individuos, ganhando popularidade a
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alimentacdo a base de carnes, cereais refinados e agucar. Neste contexto de mudancas
alimentares, a importancia das fibras na alimentacdo tem sido evidenciada, como por
estudos epidemiol6gicos, quando se correlacionam o seu elevado consumo com a menor
incidéncia de doencas crbnicas degenerativas (como as cardiovasculares e o cancer de
colon) (PROTZEK, 1997; LAJOLO et al., 2001).

Disturbios e doencas gastrointestinais como a sindrome do célon irritdvel, hérnia de
hiato, apendicite, diverticulite, doenca de Crohn, hemorrdidas e constipacao intestinal tém
sido correlacionados com a ingestdo de fibra alimentar na alimentagdo. Muitos deles
envolvem problemas de motilidade, absorcéo e secrecao que ocorrem, em alguns casos,
na auséncia de condi¢des patoldgicas reconheciveis. De modo que modificagdes dietéticas
planejadas podem aliviar sintomas, corrigir deficiéncias nutricionais e, quando possivel,
minimizar a causa primaria da dificuldade gastrointestinal, sendo de fundamental importancia
0 aumento de ingestdo de fibra alimentar (MAHAN, 1998, LAJOLO et al., 2001).

Entre as doencas cronicas, a diverticulose se caracteriza por pequenas saculagcdes ou
diverticulos na parede do célon, principalmente o sigmoide cujo enfraquecimento da parede
pode ser causado por sua ma formacao ou pelo processo de envelhecimento. A alta pressao
dentro do c6lon gerada por um esforgo maior exercido pelo célon, através dos movimentos
peristalticos, para a expulséo de um bolo fecal pobre em residuos, como nos casos de
pessoas com dietas com baixos teores de fibras, favorecem o desenvolvimento de
diverticulose. No entanto, as bolsas externas uma vez formadas, ndo desaparecem,
propiciando a ocorréncia de uma condi¢ao inflamatoria temporéria ciclica resultante da
prisdo de particulas de alimentos ou materiais nestas e, com consequente, crescimento
bacteriano. A esta condicado inflamatéria da-se o nome de diverticulite (PECKENPAUGH e
POLEMAN, 1997).

A diverticulose € comum em pessoas depois dos 30 anos, sendo que cerca de 30%
dos individuos que desenvolvem diverticulose estdo acima de 50 anos, 50% deste total
acima de 70 anos e 66% destes Ultimos, acima da idade de 85 anos. O aumento da
prevaléncia com a idade sugere maior acompanhamento clinico e nutricional visto que,
em todos os casos as complicagdes e mesmo a formagéao de novos diverticulos podem ser
evitados pelo aumento da ingestdo de fibras a niveis de 10-13 g/ 1.000 kcal (20 - 35 g/ dia).

Uma dieta normal e variada inclui cerca de 25 - 30% de fibras solaveis e 70 -75 % de
fibras insoltveis, cujas, proporgdes sdo recomendadas a populagdo em geral associada ao
consumo maior de liquidos. Os efeitos esperados ao consumo de fibras e liquidos é aredugcao
da incidéncia e dos sintomas de doenca diverticular, em face da diminuicado da pressao
dentro do trato gastrointestinal (MAHAN, 1998; LAJOLO et al., 2001;http://
nutricaoclinica.nestle.com.br/publicacoes/fibrasnutricaoenteral/#efeitos2002).

Uma das formas de incrementar a dieta com fibras € aumentar o consumo de frutas,
legumes, gréos e cereais integrais, obtendo-se dessa forma um consumo equilibrado de
fibras sollveis e insollveis. A outra forma envolve o uso da ciéncia e tecnologia de alimentos
para aincluséo de fibras alimentares na dieta e em produtos comumente consumidos pela
populacdo (PECKENPAUGH e POLEMAN, 1997).

As fibras alimentares sdo definidas pela Portaria n.° 41, de 14 de janeiro de 1998, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude, como: “Qualquer material
comestivel de origem vegetal que ndo seja hidrolisado pelas enzimas enddgenas do trato
digestivo humano, determinado segundo o método 985.29 da AOAC 152ed. 1990 (método
enzimatico - gravimétrico) ou edicdo mais atual”. Contudo as fibras apresentam diferentes
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caracteristicas de hidrossolubilidade, viscosidade, capacidade para reter agua e para ligar
minerais e moléculas organicas as quais podem sofrer modificadas durante o tratamento
tecnoldgico de suas obtencdes e na producdo de alimentos, afetado a estrutura
tridimensional das fibras e o tamanho de suas particulas. Ambas as caracteristicas, por sua
vez, influenciam nas propriedades fisicas e quimicas das fibras assim como a passagem
através do trato gastrintestinal e os seus efeitos fisiologicos (http://nutricaoclinica.nestle.com.br/
publicacoes/fibrasnutricaoenteral/#efeitos, 2002).

Muitos efeitos fisiologicos das fibras tendem a se basear em sua hidrossolubilidade. As
fibras insollveis ndo s&o viscosas e nao sofrem nenhuma ou apenas uma fermentacao
parcial no célon, enquanto que as fibras soltveis sdo, com freqiiéncia, viscosas e altamente
fermentaveis. A acado fundamental destas fibras é a aceleragcao do transito intestinal. Isto se
deve a extrema capacidade de retencao de agua das mesmas, pois, absorvendo a agua
disponivel, aumentam em volume distendendo a parede do célon e facilitando a eliminagao
do bolo fecal (http://nutricaoclinica.nestle.com.br/publicacoes/fibrasnutricaoenteral/
#Hefeitos,2002).

Entre os beneficios fisiologicos das fibras insollveis estdo a reducdo da constipagéao, o
aumento da massa fecal, da maciez das fezes e da frequiéncia da evacuacéao, a aceleracao
do transito intestinal, o desenvolvimento da mucosa do ileo e do cdélon, a intensificacéo da
protegcao contra a infecgdo bacteriana entre outros (http://nutricaoclinica.nestle.com.br/
publicacoes/fibrasnutricaoenteral, 2002).

As fibras soluveis (pectinas, gomas e mucilagens) apresentam caracteristicas fisico-
quimicas como hidrossolubilidade, fermentabilidade, viscosidade e capacidade gelificante.
Seus efeitos fisioldgicos mais apreciaveis sdo o retardamento do esvaziamento gastrico e o
transito no intestino delgado, modulacdo da motiidade gastrintestinal, aumento da massa,
volume e maciez das fezes (efeitos brandos), reducdo da diarréia (absorcdo de agua
aumentada), desenvolvimento da mucosa do ileo e do cdlon proporcionando energia a
mucosa intestinal, diminuicdo do pH do célon, aumento da protecao contra infecgao (funcéo
de barreira, imunidade), aumento da toler&ncia a glicose e diminuicéo dos niveis de colesterol
total e de LDL (http://nutricaoclinica.nestle.com.br/publicacoes/fibrasnutricaoenteral, 2002).

Entre os produtos que se tem utiizado para a incluséo de fibras na dieta estdo os
alimentos panificados. Isto se deve principalmente, por esse tipo de alimento fazer parte da
dieta habitual da populacéo, dentre eles esta incluida a pizza, devido a este ser um alimento
comumente consumido pela populacdo pelo sabor, facilidade de preparo ou de ser
encontrado semipronto ou pronto. Assim a incorporacao de fibras na pizza poderia ser de
grande auxilio para aquelas pessoas que necessitam de uma ingestdo adicional de fibras
na sua alimentacao principalmente, como terapéutica da diverticulose.

Para sua forma industrial € necessario ndo apenas o conhecimento de tecnologias
adequadas de mistura, pré-assamento, assamento empregadas durante o preparo do
produto, como também as propriedades funcionais de cada ingrediente utilizado e suas
funcbes na estruturacéo do produto final para o controle das transformacdes que sofrem
durante o preparo.

2 METODOLOGIA

A formulacao padrdo foi obtida apés o teste de varias receitas caseiras de pizzas,
sendo avaliados varios aspectos como critério de selecdo da massa padrao. No aspecto
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tecnoldgico a sua obtencao através de operacdes unitarias simples de pesagem, mistura,
tempo de crescimento da massa relativamente curto, moldagem facil e assamento. No
aspecto sensorial, a obtencdo de uma massa saborosa, com teor de sal adequado que
posteriormente possibilitaria cobertura com ingredientes salgados, massa homogénea
estruturalmente capaz de suportar o acréscimo de fibras, umidade adequada a garantir a
massa pré-assada textura ndo muito seca ou com aspecto de nao assada (excesso de
umidade), macia e de facil corte.

Apos vérios testes foi definida a formulagédo base de massa de pizza (padréo), constituida
59,9g% de farinha de trigo comum, 6,09% de ovos, 0,6g% de fermento bioldgico, 0,4g%
de sal e agua, foram realizadas modificagdes nas percentagens e tipos de fontes alimentares
de fibras e ajustes nos teores de sal, umidade e proporcéo de gordura.

As formulagdes testes e dos protétipos de massa de pizza foram desenvolvidas, em
escala laboratorial, seguindo o procedimento da Figura 1, sendo calculados a composicao
nutricional e valor calérico total. Quando prontas ao consumo, foram submetidas a analise
sensorial pela propria equipe de desenvolvimento para a selecdo das melhores e que
atendessem aos parametros definidos ao produto a ser obtido - de uma massa saborosa,
macia, imida - acrescida de fibras soltveis e insollveis em concentragdo recomendada a
alimentacao diaria ideal e do publico em estudo e em concordancia com a legislacéao de
alimentos enriquecidos.

O tempo e temperatura de pré e assamento da massa de pizza foram controlados e
variaram de acordo com a umidade da massa e quantidade de ingredientes lipidicos
adicionados. Utiizando como parametros de qualidade a umidade de 13 -15% de umidade
ao produto pré-assado, foi estabelecido como 15 minutos o tempo necessario de pré-
assamento e mais 5 minutos para o completo assamento.

INGREDIENTES: \
farinha de trigo comum, ovos,
fermento bioldgico, sal e agua. \

‘ Pesagem

INGREDIENTES FONTE DE
FIBRA: farelo de trigo, farelo de
aveia e farinha de trigo integral.

‘ Mistura ‘
=Mistura homogénea

\ Amassamento ]

=Aspecto da massa

" Crescimento ‘

=Controle do tempo e temperatura

l Moldagem %

= Diametro, espessura e massa

i Pré-assamento
=Tempo e 300 °C
) Resfriamento |

|
= Massa e rendimento

Embalagem e
Armazenamento

FIGURA 1 — FLUXOGRAMA DE ELABORAGAO DE PIZZA PRE ASSADA, ENRIQUECIDA COM FIBRA
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As formulacgdes selecionadas foram submetidas, posteriormente, a avaliagdo sensorial
por 50 provadores nao treinados (consumidor em potencial); utiizando escala de hedénica
dos atributos sabor, textura, cor, aspecto, maciez, teor de sal e umidade conforme o modelo
de ficha aplicado (Quadro 2). As médias calculadas das avaliacdes foram plotadas em
grafico, de modo a possibilitar a analise comparativa entre os prototipos.

- Para cada amostra apresentada, registre sua avaliacdo no quadro abaixo. Utilize os
seguintes critérios de avaliagcdo: MB (Muito Bom), B (Bom), R (Ruim), MR (Muito Ruim)

QUADRO 2 - MODELO DE FICHA PARA O TESTE DE PREFERENCIA DE MASSA PRE ASSADA, ENRIQUECIDA COM
FIBRAS PARA PESSOAS COM DIVERTICULOSE
Atributos Y36S 7420
Aspecto
Maciez
Textura
Sabor
Umidade
Teor de Sal

Nota: Preferéncia pelo protétipo:
Comentérios e Sugestdes:

3 RESULTADOS e DISCUSSAO

As formulacdes testes e dos protétipos de massa de pizza, apresentadas na Tabela 2,
foram desenvolvidas a partir do padrao (D). A farinha de trigo foi substituida em 20 & 30% por
diferentes ingredientes fontes de fibras; como o farelo de trigo, o farelo de aveia e a farinha
de trigo integral, resultando em pizzas com diferentes caracteristicas sensoriais.

A formulacéo E foi elaborada com farelo de trigo (fibra insolavel) e com farelo de
aveia (fonte de sollveis); resultando numa massa bem estruturada, porém seca, endurecida
e, quando comparada ao padrao, textura mais frme e menor crescimento da massa apos
0 assamento. Estas caracteristicas sugeriram a necessidade de alteragdes na composicao
das gordura e 4gua, as quais na formulacao F possibilitaram melhorar na formacao do
glaten assim como no aspecto, na maciez e na umidade da massa apés o pré-assamento
e assamento; garantindo a concentracdo minima de fibras recomendada pela legislacédo
para se obter um alimento enriquecido.

TABELA 2 - FORMULACOES DE MASSA DE PIZZA COM DIFERENTES FONTES DE FIBRAS (%)

Ingredientes (g%) FORMULACOES

D E F G H I
Farinha de trigo comum| 59,9 38,4 38,0 39,9 19,8 19,8
Farinha de trigo integral - - - 10,0 19,8 19,8
Farelo de aveia - 9,6 95 10,0 19,8 19,8
Farelo de trigo - 9,6 95 - - -
Ovos 6,0 5,7 5,7 6,0 5,9 5,9
Fermento bioldgico 0,6 0,6 0,5 0,6 0,6 0,6
Sal 0,4 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
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Aformulacdo G apresentou ser uma massa sensorialmente agradavel ao sabor, mas
com teores de fibras abaixo do especificado pela legislac&o; gerando a necessidade de
nova formulacéo (H) com modificag6es na proporcéo das fontes de fibras para cada uma
delas. Contudo o aumento no teor de fibras precisou de correcbes quanto a proporgéao de
gorduras na massa fornecendo maior maciez e umidade; como asrealizadas na elaboracéo
da formulacdo | e na qual a adicdo de maior quantidade de farelo de trigo (fibras insolaveis)
salientou o sabor salgado.

ATabela 3 apresenta a composicao nutricional dos protétipos selecionados e indica
que as formulagdes F e |, ainda que néo tenham alteragcdes importantes no valor calérico
total mas em alguns dos nutrientes (proteina, calcio e ferro), possuem teores de fibras superiores
ao da massa padrao (2,2g%). Estes protétipos atendem a Portaria 27 de 13 de janeiro de
1998 (Regulamento Técnico Referente a Informagéo Nutricional Complementar) referente
ao enriguecimento de alimentos, visto serem alimentos prontos para 0 consumo e que o
teor de fibras acrescido foi superior ao minimo de 6 gramas de fibra por 100g de massa
solida. Assim podem ser considerados de “alto teor de fibras” por também quando
comparados a preparacao pronta de pizza padrdo resultam em preparagdes com um
aumento minimo de 25% no teor de fibras alimentares e diferenga maior que 3g/100g
(sélidos).

TABELA 3 - VALOR NUTRICIONAL E CALORICO DA FORMULACAO PADRAO E PROTOTIPOS DE
PIZZA PRE — ASSADA ENRIQUECIDA COM FIBRAS.

Composicao (%) Protétipo F Proto6tipo B | Padrao
Carboidratos (Q) 46,0 45,0 48,0
Proteinas (g) 9,0 10,2 7,0
Gorduras Totais () 53 55 1,6
Colesterol (mg) 27,8 29,0 26,0
Fibra alimentar (Q) 7,2 6,1 2,2
Célcio (mg) 76,8 51,6 90,3
Ferro (mg) 2,7 2,3 1,3
Sédio (mQ) 229,0 185,0 164,0
Valor Caldrico total (Kcal) 244 244 247

As médias das avaliacdes da degustacdo publica dos protétipos escolhidos estao
representadas a Figura 3, para os atributos: aspecto, maciez, textura, sabor, umidade e teor
de sal. E possivel verificar que os prototipos F, H e | apresentaram médias similares e de
aprovacao, tendo a preferéncia dos degustadores para o protétipo | em especial pelo teor
de sal e maciez. Maciez

Sabor

tear de sal

Textura

FIGURA 3 - TESTE DE PREFERENCIA DE PROTOTIPOS DE MASSA DE PIZZA,ENRIQUECIDOS COM FIBRAS, PARA
PESSOAS COM DIVERTICULOSE
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4 CONCLUSAO

As formulacdes selecionadas para massa de pizza pré-assada, enriquecida com fibras

apresentaram caracteristicas sensoriais, fisicas e tecnoldgicas compativeis; com possibiidade
de uso nutricional adequado a terapéutica da diverticulose e para consumidores de
necessitem de uma ingestdo adicional de fibras.
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