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INFLUENCIA DO ARMAZENAMENTO NO PERFIL SENSORIAL DE PAO
FRANCES INTEGRAL CONGELADO ASSOCIADO A ANALISE DE ACEITACAO
E INTENCAO DE COMPRA

Camila Fernanda Silva, Paula Andressa Dias Martins, Claudia Regina Schuh Amaral, Luciana
Gomes Malta, Daniella Moreira Pinto.

RESUMO

O objetivo do presente trabalho, foi avaliar a influéncia do congelamento no péo francés
elaborado com farelo de trigo, reconhecendo suas caracteristicas de volume especifico. A
fabricacdo dos pdes ocorreu nas dependéncias da empresa Pdo e Arte, em dois periodos
distintos, de modo que houvesse amostras com (7 e 180) dias de armazenamento.
Posteriormente, realizou-se as analises microbioldgicas de Salmonellasp e Coliformes
Termotolerantes, para atestar as qualidades higiénico —sanitarias dos produtos. Além disso,
realizou-se analise de volume especifico, na qual utilizou-se a metodologia de deslocamento
de sementes. As amostras demostraram estar em conformidade microbioldgica em relacdo a
legislacdo vigente. Os resultados da analise de volume para os pées adicionados de farelo com
7 e 180 dias de armazenamento, obtiveram valores de 6,39 mL/g, demonstrou que o tempo de
armazenamento sob condigdes de congelamento ndo influenciaram negativamente na vida de
prateleira. Os pdes adicionados de farelo com 7 e 180 dias de armazenamento ndo sofreram
influéncias da temperatura de congelamento, portanto indicou boa qualidade para os aspectos
microbioldgicos.
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