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RESUMO. A industria de panificagdo apresentou na ultima década um aumento consideravel no numero
de produtos disponiveis no comércio. A pizza ganhou preferéncia, entre tantos, pela sua facilidade de
preparo e custo acessivel. Este trabalho teve por objetivo estudar a composi¢do quimica e alguns
indicadores de qualidade e sua relagdo com a ocorréncia de bolores e leveduras expressos como numero
de unidades formadoras de colonias em temperaturas de refrigeragdo e ambiente. Os resultados mostraram
que a temperatura de refrigeracao nao impediu o aumento das UFC, ao longo dos diferentes periodos de
armazenamento. Os valores alcangados foram superiores aos estabelecidos pela legislagdo nacional. Esta
situacdo sugere que as condigdes sanitarias durante o processamento do produto, embalagem e
armazenamento contribuiram para que as amostras nao chegassem ao final do prazo de validade adequadas
para consumo, mesmo sob refrigeragdo. Os valores de pH e acidez acima dos recomendados para massas
alimenticias (5,7 ¢ 1,0 mg NaOH.g ' respectivamente) estio fortemente correlacionados com os niveis de
contaminagdo encontrados ao longo do armazenamento (2,9x10°UFC.g™).

PALAVRAS-CHAVE. Pizzas; qualidade de pizzas; bolores e leveduras em pizzas.

INTRODUCAO

A pizza é um produto que ganhou espago na preferéncia
do consumidor, deixando de ser exclusividade das pizzarias pa-
ra ser comercializada nos mais diversos estabelecimentos
comerciais. Entre os inimeros fatores que contribuiram para o
aumento deste consumo encontram-se a praticidade do produto
aliada ao baixo custo, sabor agradavel e grande valor nutritivo,

levando muitas escolas a incluirem-na no cardapio da merenda
escolar.

As pizzas sdo diferenciadas pela espessura de sua massa,
podendo ser finas ou espessas, redondas ou quadradas, ricas
ou magras, sendo encontradas frescas ou resfriadas, prontas
ou congeladas?'%,

A massa basica € preparada com farinha, agua, sal, aglicar
e leveduras. Os recheios das pizzas sdo feitos com os mais
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variados sabores e temperos que podem conferir valor nutricio-
nal principalmente pelo aporte protéico dos produtos carneos
e queijos'’.

Com relagdo a producdo industrial, as massas de pizza
diferem em qualidade apesar da maioria dos métodos de
fabricagdo serem semelhantes. A qualidade das farinhas usadas
na formulagdo, as temperaturas de forneamento, manuseio
higiénico e outros de ordem tecnoldgica sdo as principais causas
desta varia¢do’'°.

Apesar de muitos trabalhos envolvendo formulagdes
alternativas, recheios mais adequados ao armazenamento,
embalagens, entre outros, pode-se dizer que sdo poucos os
indices objetivos de qualidade disponiveis na literatura ou na
legislagdo especificamente para este tipo de produto. Sendo
assim, este trabalho teve como objetivo realizar um levantamento
da composi¢ao quimica e propriedades fisico-quimicas de trés
marcas de massas de pizza semiprontas comercializadas na zona
sul do Rio Grande do Sul - Brasil e suas relagdes com o
desenvolvimento de bolores e leveduras.

MATERIAIS E METODOS

1. Amostragem

As massas de pizza semiprontas foram obtidas em
estabelecimentos comerciais das cidades de Pelotas e Rio
Grande, RS, sendo que as trés marcas escolhidas possuiam
periodos de validade de 25, 30 e 45 dias segundo seus
fabricantes. A coleta das amostras foi realizada nos periodos de
inverno, primavera, outono e verao.

A cada coleta foram tomados 8 discos de massas de
pizza semiprontas, de cada marca A, B e C. Este procedimento
foi repetido trés vezes para cada marca, totalizando 12 lotes e
perfazendo um total de 96 amostras. As amostras foram
analisadas ao tempo zero (T0), tempo compreendido entre o 1° e
0 5° dia de fabricacao, e ap6s o armazenamento em refrigerador
(TR) e a temperatura ambiente (TA), respectivamente com valores
médios de 7 e 22°C, trés dias antes de findar o prazo de validade
correspondente a cada marca.

2. Métodos Fisico-Quimicos
2.1. Composicao Quimica
Aliquotas representativas (250g) de cada marca de massa
de pizza semipronta, proveniente de diferentes coletas no TO,
foram homogeneizadas para serem submetidas as analises de
composicdo quimica. As determinagdes foram realizadas em
triplicata, sendo que foram empregados os procedimentos
descritos pela AOAC (1995)° para umidade, proteinas e cinzas.
Os niveis de gordura foram determinados pelo procedimento de
Blygh—Dyer adaptado por Contreras et al.’. Os teores de
carboidratos foram estimados por diferenga.

2.2. Indicadores de Qualidade

As propriedades fisico-quimicas escolhidas como indi-
cadoras de qualidade tecnoldgica foram o pH, o indice de acidez
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e capacidade de retengdo de dgua (CRA). As duas primeiras
foram realizadas segundo procedimento da AOAC (1995)° e a
CRA segundo método de Wang e Kinsella (1976), adaptado por
Teixeira e Badiale-Furlong?.

Este consistiu em homogeneizar 10,0000g de amostra em
100 ml de agua e deixar em banho-maria a 80°C durante 45
minutos. A mistura foi centrifugada a 1800 G e filtrada em funil
de Buchner. A porcentagem de dgua retida foi calculada usando
a seguinte relacdo:

CRA =[(Peso final da amostra — Peso inicial da amostra) x 100]:
Peso final

Todas estas determinagdes foram realizadas em aliquotas
de amostras no momento da coleta e ao final dos prazos de
validade, nas diferentes condigdes de armazenamento.

3. Determinacdes Microbiologicas
3.1. Enumeraco de Bolores e Leveduras

A enumeracao de bolores e leveduras foi realizada em
aliquotas de amostras no TO e ao final dos periodos de arma-
zenamento em TA e TR. Para tal foi empregada a semeadura em
agar batata dextrose acidificado de acordo com Silva et al.'®,
Paralelamente ao método tradicional de contagem, em duas das
coletas foi empregado o método de enumeracao pelo Petrifilm,
metodologia da AOAC (1995)°.

4. Avalia¢ao Estatistica

O software Statistica for Windows (versao 4.3), no seu
moédulo “estatistica basica op¢ao matrizes de correlagdo” foi
utilizado para avaliar a correlagdo entre pH, indice de acidez e
unidades formadoras de coldnias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

1. Amostragem

Observou-se que durante a amostragem, as massas de
pizza semiprontas, em alguns supermercados, estavam acon-
dicionadas sob refrigeragdo enquanto em outros a mesma marca
era comercializada a temperatura ambiente. Este fato norteou a
escolha do armazenamento até o final do prazo de validade em
duas situagdes: a temperatura ambiente (TA) e a temperatura de
refrigeragdo em refrigerador doméstico (TR), o que também refletiu
as condi¢des de armazenamento mais comuns em ambientes
domésticos e comerciais, uma vez que as embalagens nédo
apresentavam recomendagdes quanto a este aspecto.

Denominou-se tempo zero o periodo entre o 1° ¢ 0 5° dias
de fabricacdo, pois em experimentos anteriores realizados para
estabelecimento das condi¢des de coleta, ndo foram observadas
alteragdes que pudessem ser detectadas pela metodologia
analitica a ser empregada para avaliagdo da qualidade quimica e
microbioldgica dos produtos®.

Ao longo dos periodos de armazenamento ocorreram
alteragdes sensoriais nas massas, quanto a sua textura, maciez,
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umidade e odor, que foram observadas pelos analistas ao
manusear o produto para preparagdo das amostras. Algumas
massas de pizza semiprontas mostraram-se mais pegajosas, com
a superficie mais umida e com odor acido, outras apresentavam-
se mais secas e endurecidas. Estas alteragdes ja eram esperadas,
pois também sdo comuns a outros produtos de panificagdo com
teores de umidade semelhantes®'>#. Pela escassez de trabalhos
encontrados na literatura especificos para este produto, optou-
se pelas determinagdes que mais se adequam a produtos
amilaceos.

2. Métodos Fisicos-Quimicos
2.1. Composi¢ao Quimica

Na Tabela 1 encontram-se os valores médios das fragoes
componentes dos produtos e os coeficientes de variagao, obti-
dos durante a determinagdo da composi¢ao proximal das marcas
de pizzas estudadas.

Os resultados mostraram o esperado, que os teores de
umidade apresentavam os maiores coeficientes de variagao, pois
tratava-se de produto pré-pronto e submetido a tratamento
térmico que dificilmente foi uniforme em todos os lotes, ainda
que de mesma marca. Os teores de carboidratos, por terem sido
estimados pela diferenca, possivelmente refletiram as maiores
varia¢des enquanto para os outros componentes os coeficientes
de varia¢ao foram menores.

A analise de varidncia mostrou que, a nivel de 95%, a
marca A diferiu das demais quanto aos teores de proteina e a
marca C quanto aos teores de gordura. Nos demais componentes,
no mesmo nivel de confianga, nao foram registradas variagdes
significativas entre as marcas.

Estes resultados indicam que as massas de pizza semi-
prontas assemelham-se as massas frescas quanto aos teores de
umidade e proteina, porém, apesar de composi¢do semelhante,
estes dois tipos de produtos apresentam periodos de validade
bem distintos, entre 25 a 45 dias para os primeiros, independente
do tipo de armazenamento, ao passo que para as massas frescas
com 30% de umidade e sem recheio, o prazo sugerido pela

legislagdo é de 45 dias (ABIA, 1995)% e mantidas sob refri-
geragdo®’13,

As massas de pizza semiprontas apresentaram com-
posi¢do proximal semelhante aos paes de forma e sdo comer-
cializadas em embalagens do mesmo tipo. O teor calérico das
massas de pizza, estimado através da composicao, encontra-se
entre 286,5 ¢ 301,9 Kcal.100g™" e o dos paes esta entre 241 e 305
Kcal.100g™! 71,

No entanto, ndo foi encontrado prazo de validade
especifico para as massas de pizzas semiprontas na legislacao
nacional e, aparentemente, sdo seguidos os prazos de validade
recomendados para as massas frescas.

2.2. Propriedades Indicadoras de Qualidade

2.2.1. Acidez e pH

As determinagdes de acidez e pH foram realizadas em
triplicata para as diferentes marcas, periodos de coleta e condi-
¢des de armazenamento; os resultados médios aparecem na
Tabela 2, onde o indice de acidez corresponde a mg de NaOH.g!
de amostra.

Segundo Quaglia'®, os niveis de pH e acidez para produ-
tos de panificacdo estd na faixade 5,2 a 5,6 e de 0,25 a 0,43 mg
NaOH.g!, respectivamente, e o pH tipico das massas alimen-
ticias esta em torno de 5,5. Neste caso, (Tabela 2) este valor foi
observado apenas em uma marca em duas de suas coletas,
enquanto as demais marcas apresentaram valores ligeiramente
acima, o que poderia comprometer a efetiva acao do conservador
empregado, propionato, (segundo rotulo na embalagem) que
atuaria melhorem pH 4,52a5,0.

A ocorréncia de pH e indice de acidez, ambos elevados
ou diminuidos em produtos de panifica¢do, podem indicar que a
fermentacdo foi realizada a uma temperatura alta e durante um
tempo superior ao necessario'®.

Simpson et al.!? encontraram para fettucini comercial pH
5,1 +/- 0,1 e para o espaguete formulado pelo grupo pH 5,35
+/- 0,10 no momento da formula¢do. As amostras de massas de
pizza semiprontas comerciais apresentam valores mais elevados

Tabela 1. Composi¢ao quimica média das massas de pizza semiprontas comercializadas na regido sul do RS, coletadas no periodo

de um ano
Marcas Umidade % Cinzas % Proteina % Gordura % Carboidratos %
(CV%) (CV%) (CV%) (CV%) (CV%)
A 29,1 2,2 8,9 2,1 58,0
(9,6) (0,1) (1,0) (0,5) (3,3)
B 29,6 2,3 5,7 ,8 58,6
(6,9) (0,2) (L,1) (1,0) (4,3)
C 28,1 2,2 5,7 4,7 59,2
(3,6) (0,13) (L,1) (0,8) (1,7)

# Carboidratos obtidos por diferenca
# A,B,C: marcas comerciais
# CV coeficiente de variag¢do_(%)
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Tabela 2. Variagdo média do pH e do indice de acidez nos
diferentes tempos de vida de prateleira das massas de pizza
semiprontas

PH Indice de Acidez

(mg NaOH.g")
Amostra TO TR TA TO TR TA
Al 5,5 6,2 6,2 1,1 0,9 0,7
A2 5,5 5,7 5,7 0,7 0,5 0,3
A3 5,7 5,8 5,7 0,8 0,7 0,5
A4 5,7 5,7 5,9 0,7 0,5 0,6
Bl 5,7 5,8 5,6 1,5 1,5 1,7
B2 5,7 5,6 5,6 1,6 1,3 1,3
B3 5,7 5,6 5,6 1,4 1,1 1,2
B4 5,8 5,8 5,5 1,5 1,2 1,3
Cl 5,6 5,9 * 1,4 0,9 *
C2 5,8 5,8 5,7 1,3 1,0 1,1
C3 5,8 5,9 5,9 1,3 0,9 R
C4 5,8 5,7 * 1,4 0,8 *

TO=tempo zero

TR=temperatura de refrigeracao

TA=temperatura ambiente

A, B, C referem-se a marcas comerciais de pizza e os numeros 1,
2, 3, 4 aos diferentes periodos de coleta

* amostras que apresentavam contaminagdo fingica antes de
findar o prazo de validade

de pH, apesar da composi¢do proximal muito semelhante aos
produtos estudados pelos autores. A agdo das leveduras e/ou
os teores de coadjuvantes empregados na formulagdo podem
ter contribuido para os valores de pH nas amostras das massas
de pizzas semiprontas estudadas's.

Os resultados de pH, avaliados pelo teste de Duncan,
mostraram que as marcas de massas de pizza semiprontas
variaram entre si nas diferentes coletas, sendo que a marca A foi
a de maior varia¢do. Conseqiientemente, nas condigdes de
armazenamento, também esta marca foi a que apresentou maiores
alteracdes. As massas de pizza semiprontas da marca C foram as
que apresentaram as menores variagdes de pH durante o
armazenamento, nas duas temperaturas estabelecidas.

Para o indice de acidez, a ordem crescente de variagdo de
valores nos diferentes periodos de coleta foi C, B e A. Nova-
mente, as amostras da marca A foram as que tiveram indice de
acidez afetados pelas temperaturas ambiente e de refrigeragdo.

A revisdo da literatura ndo mostrou nenhuma informagao
especifica com relagdo aos valores destas propriedades ao longo
dos prazos de validade para as massas de pizza semiprontas, no
entanto as variagcdes indicam alteragdes na composicao do
produto ao longo destes prazos.

No mesmo trabalho de Simpson et al." mencionado
anteriormente, foi relatado que fettucini e espaguete tendem a
apresentar aumentos nos valores de acidez quando armazenados
atemperaturas entre 5°C e 15°C, o que também foi observado no
caso deste trabalho.
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Pode-se dizer que as variagdes de pH e indice de acidez
observadas podem estar relacionadas a inimeros fatores, desde
transformagdes quimicas e microbioldgicas decorrentes de
falhas no processamento ou de condi¢des inadequadas de
embalagem e armazenamento.

2.2.2. Capacidade de Retenciio de Agua

A determinagdo da capacidade de retengdo de dgua é uma
determinagdo empregada para avaliar o envelhecimento dos
produtos de panificagdo através da estimativa da quantidade de
agua ligada que o produto é capaz de manter, tornando-o viavel
por mais tempo, sem perder suas caracteristicas originais?>**.

As caracteristicas sensoriais destes produtos induzem
a uma aceitag@o, que dependera do habito alimentar do con-
sumidor, que dificilmente pode ser comparado com a avaliagdo
destas através de indices fisico-quimicos®.

Para massas alimenticias, esta propriedade ¢ um indicador
de qualidade, e sendo assim, foi uma das determinagdes esco-
lhidas para estudar a possibilidade de avaliar as alteragdes nas
massas de pizza semiprontas durante o prazo de validade de
maneira mais objetiva'.

As amostras armazenadas sob refrigeragdo ao fim do
armazenamento apresentavam-se mais quebradigas e com
aspecto ressecado do que as deixadas a temperatura ambiente,
confirmando o esperado. Provavelmente devido a umidade
intermediaria do produto quando armazenado a temperatura de
refrigeracdo, poderia ocorrer um processo de retrogradacdo do
gel de amido.

Naregido sul, condigdes de umidade relativa alta (acima
de 70%) sdo freqiientes mesmo nos meses de inverno, sendo a
embalagem fundamental para minimizar o problema de absorgéo
de agua®®. Nas amostras estudadas, a capacidade de retengio
de agua pode ter sido influenciada por variaveis como: clima de
armazenamento, embalagens, formulacdo das massas e espessura
da massa. Os resultados estdo na Tabela 3.

Tabela 3. Capacidade de reten¢do de agua (%) em massas de
pizza semiprontas

Amostra TO TR TA
Al 203 115 124
A2 193 105 135
A3 220 117 168
A4 223 134 170
Bl 107 89 92
B2 109 89 88
B3 110 124 130
B4 108 92 90
Cl 100 180 *
C2 100 109 110
C3 111 185 153
C4 104 110 *

* Amostras contaminadas por bolores e leveduras antes do término da
validade

TO: tempo zero

TR: temperatura de refrigeracdo

TA: temperatura ambiente

A, B, C: refere-se as marcas comerciais das massas de pizza semiprontas e

os numeros 1,2,3,4 aos diferentes periodos de coleta
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O comportamento das marcas nas diferentes condi¢des
estudadas ndo mostrou uma tendéncia definida para a alteracdo
da propriedade e, aparentemente, ela ndo refletiu para as massas
de pizza semiprontas, as alteracdes de trocas de agua ligada e
livre de maneira objetiva.

3. Enumeracio de Bolores e Leveduras

Na Tabela 4 encontram-se os resultados médios da
contaminagdo de bolores e leveduras no tempo zero e nos
tempos de armazenamento encontrados nas amostras das
massas de pizza semiprontas.

Tabela 4. Enumeracdo de bolores e leveduras (UFC.g") nos
diferentes tempos da vida de prateleira das massas de pizza
semiprontas

Amostra TO TR TA
Al 1,3x10% 7,2x10% 2,9x10°¢
A2 1,6x10% 1,4x10% 2,5%10°¢
A3 4,3x10 9,6x103 2,8x10°¢
A4 1,5x10% 6,0x10% 3,0x10°¢
Bl 2,0x10? 2,7x10°¢ 6,8x103
B2 9,2x10 4,1x10° 1,5%10%
B3 1,2x10? 4,7x10* 9,5x10*
B4 2,0x10? 2,6x10° 6,2x10%
Cl 7,9%x10 4,8x10° *
C2 7,9%10? 4,9x10° 1,5%10%
C3 1,1x10? 1,6x10% 1,2x10%
C4 1,4x10? 2,1x10 *

TO: tempo zero compreendido do primeiro até o quinto dia de fabricagdo
da pizza

TR: temperatura de refrigeragdo

TA: temperatura ambiente

A, B, C: referem-se a marcas de massas de pizza semi prontas e os nimeros

1, 2, 3, 4 os diferentes periodos de coleta

*amostras contaminadas por bolores e leveduras antes de findar o prazo

de validade

No caso das massas de pizza analisadas ao tempo zero
apenas duas coletas da marca A estiveram acima dos limites
propostos pela portaria n° 451 de 19 de setembro de 1997 da
Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Apds o armazenamento, em
ambas as temperaturas, as marcas estudadas apresentaram
contagens superiores ao limite permitido (10* UFC.g™").

O armazenamento das massas a temperatura ambiente
favoreceu o desenvolvimento dos microrganismos e a tem-
peratura de refrigeragdo nao foi suficiente para evitar que as
amostras se situassem, em termos de bolores e leveduras, na
faixa de qualidade impropria para consumo. Esta situagao sugere
que as condigdes higi€nico-sanitarias durante o processamento
do produto, embalagem e armazenamento, contribuiram para a
impossibilidade de que as amostras chegassem ao final do prazo
de validade, mesmo sob refrigeracao.

Levantamentos realizados em massas de pizzas
comercializadas em Belo Horizonte (MG) por Souza et al.?,
mostraram valores de 67% de amostras contaminadas por

bolores e leveduras. Nas marcas estudadas por Fernandes
et al.! em Jodo Pessoa (PB) os valores da contagem de bolores
e leveduras variaram entre 4,9x10° a 3,6x10° UFC.g"!' em 80% das
amostras; 20% apresentavam contagens superiores a 3x103
UFC.g". O total acima do nivel tolerado foi 80% das amostras
avaliadas, similarmente aos resultados obtidos neste trabalho.

No Brasil, ndo existem valores especificos para a vida de
prateleira das massas de pizza, ao passo que na Franga as pizzas
frescas refrigeradas possuem vida util de 6 dias, podendo
aumentar a durabilidade com uso de atmosfera modificada com
CO, e N, e mantidas a 4°C".

3.1. Ocorréncia de Bolores e Leveduras e Caracteristicas

de Qualidade Determinadas

A correlacdo entre o pH no tempo zero (pHTO), pH a
temperatura de refrigeracdo (pHTR), pH a temperatura ambiente
(pHTA), indice de acidez no tempo zero (ACIDTO), indice de
acidez a temperatura de refrigeracdo (ACIDTR) e indice de acidez
a temperatura ambiente (ACIDTA), o desenvolvimento de
bolores e leveduras (UFC.g"), no tempo zero (UFCTO), a
temperatura de refrigeracdo (UFCTR) e a temperatura ambiente
(UFCTA), permitiu conhecer o nivel de influéncia destes
pardmetros sobre a alta contaminagdo observada.

Na Tabela 5 aparecem as situagdes em que as correlagdes
foram significativas a nivel de p<5%.

Tabela S. Correlagoes significativas entre pH, indice de acidez e
crescimento de microrganismos

Correlagdes p< 5% R (x,y)
PHTO X UFCTO - 0,808
PHTO X UFCTA - 0,655
ACIDTO X UFCTO - 0,594
ACIDTR X UFCTR 0,658
ACIDTO X UFCTA - 0,852

Os niveis de pH e indice de acidez no tempo zero estdo
correlacionados com o desenvolvimento de bolores e leveduras,
contribuindo para as alteragdes até o final do armazenamento
em qualquer temperatura.

O pH elevado dos produtos logo ap6s o processamento
pode ter facilitado o desenvolvimento de microrganismos que
0s contaminaram no manuseio posterior ao forneamento. Isto
dificultou a ag@o do conservador (propionato), mais efetivo em
pH 4,5 a 5,0. A correlag@o entre pH inicial com o niimero de
unidades formadoras de coldnias encontradas nas massas de
pizza semiprontas armazenadas a temperatura ambiente
confirmam esta observagao.

Correlagdo direta ocorreu entre o indice de acidez e os
teores de contaminag@o por bolores e leveduras nas massas de
pizza semiprontas armazenadas sob refrigeracdo. O compor-
tamento observado esta de acordo com o esperado, ou seja, as
temperaturas baixas diminuem a velocidade das rea¢des quimicas
e, conseqiientemente, a proliferagdo dos microrganismos.
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Com estas observagdes, pode-se dizer que o controle do
pH e do indice de acidez inicial poderiam contribuir para minimizar
o problema da contaminacao por bolores e leveduras, no minimo
porque facilitariam a agao do conservador, mas outras condigdes
do ambiente e embalagens precisam ser estudadas. Cabe salientar
que outras combinagdes entre pH, acidez e unidades formadoras
de coldnias foram significativas, porém com niveis inferiores a
60%, sendo por isso, consideradas muito fracas e com maior
probabilidade de terem sido determinadas por fatores aleatdrios
e ndo pelas variaveis estudadas.

A capacidade de retencdo de agua, segundo a literatura,
poderia interferir no desenvolvimento da microbiota, sendo estu-
dada sua correlagdo com o nimero de unidades formadoras de
coldnias nas massas de pizza semiprontas no periodo inicial de
validade eao final deste, em temperaturaambiente e de refrigeracao.

A matriz detalhada das correlagdes mostrou ser signi-
ficativa e direta (71%) para a capacidade de reten¢ao inicial e o
numero de unidades formadoras de colonia quando as massas
de pizza semiprontas foram mantidas a temperatura ambiente. A
correlagdo entre a capacidade de retengdo de agua na tempe-
ratura de refrigeracdo e das unidades formadoras de colonia na
mesma temperatura também foi significativa a nivel de 5% de
probabilidade, porém mais fraca e negativa (47%), possivelmente
decorrente de variagdes aleatorias.

Uma forte correlacdo positiva (69%) ocorreu entre o
numero de unidades formadoras de coldnias no tempo zero e o
numero de unidades formadoras de colonias quando as massas
de pizza semiprontas foram armazenadas a temperatura ambiente.

Conforme observado no caso de pH e da acidez, o armaze-
namento sob refrigeragdo minimizou as alteragdes decorrentes
do desenvolvimento da microbiota fingica.

Embora as massas de pizzas ndo sejam consideradas
frescas porque s@o levedadas e tém sua umidade diminuida de
49% (massa crua) para valores médios de 28% com o fornea-
mento, continuam se comportando como um produto que se
conservaria melhor sob refrigeragao e possivelmente com emba-
lagem de atmosfera controlada como mencionado na literatura
para as pastas ¢ massas frescas'>.

CONCLUSOES

Nas condi¢des do trabalho e considerando-se os dados

obtidos pode-se concluir que:

* Os niveis de pH e acidez encontraram-se signifi-
cativamente acima do recomendado para os produtos
de panifica¢@o com valores médios entre 5,7 ¢ 1,0 mg
NaOH.g !, respectivamente.

* A capacidade de retengdo de dgua ndo seguiu um
comportamento definido ao longo das condigdes de
armazenamento estudadas.

* O numero de unidades formadoras de coldnias
aumenta ao longo do armazenamento (4,3x10a2,9x10°
UFC.g") em todas as marcas e condi¢des estudadas.

+ Foi observada correlagdo inversa entre o pH, indice
de acidez e o numero de unidades formadoras de
coldnias em todas as condig¢des estudadas.
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ABSTRACT. Bakery industries have been developing and expanding the range of products offered for
commercial sale. Pizzas are being well accepted, because they are cheap, easy to prepare and have a good
nutritional value. The purpose of this study was to evaluate the chemical composition, quality indexes and
their relation with colony-forming units (CFU) under refrigeration and room temperature. Results showed
that the refrigeration temperature didn’t influence the increase of molds and yeast contamination during
storage periods. The level of these microorganisms contents was above maximum limits established by
national legislation. This situation suggests that sanitary conditions, during the process, package and
storage of the product contribute to the increase of contamination under or without refrigeration temperature.
The values of pH and acid index (5,7 and 1,0 mg NaOH.g!) were correlated with the contamination levels
found during storage periods (2,9x10° CFU. g™').

KEY WORDS. Pizza; pizza quality; molds and yeast on pizza.
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