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AVALIACAO DE CORE TEXTURA DE PAO DE FORMA INTEGRAL COM GRAOS DE
FABRICACAO INDUSTRIAL E ARTESANAL

Evaluation of color and texture of whole bread with grains of industrial and artisanal manufacture

Everlandia S. M. MIRANDA, Vandesonia Maria S. OLIVEIRA, Renata C. BRAGA, Marlene N. DAMACENO

RESUMO: O estudo objetivou determinar e comparar por meios instrumentais e sensoriais aspectos de cor e textura de
diferentes marcas de pao de forma integral com gréos de fabricacdo industrial e artesanal. As amostras, fabricagdo industrial (A
e B) e artesanal (C e D), foram adquiridas no comércio local e lojas para venda de produtos naturais, em cidades do estado do
Ceard. Foram realizadas analises instrumentais de cor e textura, assim como testes sensoriais de aceitacdo (escalas: hedbnica e
JAR), avaliando-se os dados por ANOVA e teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. Para a cor instrumental, observou-
se diferenca estatistica entre as amostras mesmo quando pertencentes & mesma forma de fabricacdo. Para a escala hedonica,
observou-se que a maioria das amostras, para ambos os atributos, alcangcaram média acima de 6 (gostei ligeiramente),
entretanto, apenas a marca B obteve média superior a 7 (gostei regularmente), no atributo cor. As analises por escala do ideal
revelaram que as cores mais préximas do ponto ideal foram as das marcas B e D. Para o parametro de textura instrumental
verificou-se que ndo houve influéncia direta da forma de fabricacdo. Houve diferenca significativa entre os pées artesanais para
a escala hed6nica, ja para escala do ideal, as marcas de processamento igual apresentaram ponto ideal semelhante, uma vez que
estatisticamente A foi igual a B e C igual a D. Os pées de forma integral com grdos apresentaram boa aceitacdo para a cor e
textura, destacando-se paes com colora¢do mais intensa e maior firmeza.

Palavras-chave: Aceitacdo. Analise sensorial. Tipos de processamento. Pardmetros instrumentais.

ABSTRACT: The study aimed to determine and compare, by instrumental and sensorial means, color and texture aspects of
different brands of bread in an integral way with grains of industrial and artisanal manufacture. The samples, industrial
manufacturing (A and B) and artisanal (C and D), were acquired in local shops and stores for sale of natural products, in cities
in the state of Ceara. Instrumental color and texture analyzes were performed, as well as sensory acceptance tests (scales:
hedonic and JAR), evaluating the data by ANOVA and Tukey's test at the level of 5% of significance. For an instrumental
color, the difference between the statistics was observed, even when belonging to the same form of manufacture. For a hedonic
scale, it was observed that most of the., For both attributes, reached an average above 6 (I liked it slightly), however, only one
B mark obtained an average higher than 7 (I liked it regularly), in the color attribute. The scale analyzes of the ideal revealed
that the colors closest to the ideal point were the B and D marks. For the instrumental texture parameter it was found that there
was no direct influence on the way of manufacture. There was a significant difference between artisan breads for the hedonic
scale, as for the ideal scale, as processing marks equal similar similar ideal point, since statistically A was equal to B and C
equal to D. The breads integrally with grains good acceptance for color and texture, highlighting breads with intense color and
greater firmness.

Key words: Acceptance. Sensory analysis. Processing types. Instrumental parameters.
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INTRODUCAO

O pédo é um alimento popular no mundo, e no Brasil é
consumido na forma de lanches e refeicBes, apresentando
caracteristicas sensoriais apreciaveis além de um custo
bastante acessivel (DALL’AGNOL, 2018; SILVA et al.,
2017). Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa), Resolugdo RDC n° 263, de 22/09/2005, pées séo
produtos obtidos da farinha de trigo e ou outras farinhas,
adicionados de liquido, resultantes do processo de
fermentacdo ou ndo, e coccdo, podendo conter outros
ingredientes, desde que ndo descaracterizem os produtos.
Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura
diversos (BRASIL, 2005).

Os ingredientes fundamentais na formulacdo de péaes séo
a farinha de trigo, fermento (Saccharomyces cerevisiae), agua
e sal, podendo ainda ser adicionado de outros ingredientes,
como acucares, glaten vital, agentes reforcadores do gluten,
enzimas, gorduras, entre outros, visando obter caracteristicas
especificas (DHEN et al., 2018; SILVA et al., 2017). A
associacdo destes ingredientes, aplicacdo de calor e atividade
enzimdtica sdo fundamentais para determinar as
caracteristicas sensoriais de cor, sabor e textura peculiares a
este produto (RHEINBOLDT et al., 2014).

Além destes, tem sido agregados ingredientes que
elevam o valor nutricional do pdo, como é o caso da farinha
integral e grdos integrais, 0s quais sdo bastante usados
atualmente, dado os beneficios do elevado teor de fibras e sua
atuagdo na salde, caracterizando-os como pdes integrais
(ANDRADE et al., 2017; ORO et al., 2013; SILVA et al.,
2017). Néo existe atualmente regulamentacdo especifica para
alimentos integrais, o Ministério da Saude define como sendo
alimento minimamente ou ndo processado que conserva em
perfeitas condicbes o conteldo de fibras e nutrientes
(BRASIL, 2013b; CASTRO, SILVA, 2020).

Entretanto, a adicdo de fibras e grdos provenientes de
cereais conferem caracteristicas distintas ao produto, que
podem interferir em sua aceitacdo por parte do consumidor,
como estrutura dura e mais escura, mais densa e menos
aerada, migalhas mais escuras, perda de crocancia e sabor
alterado (BAGDI et al., 2016). Dessa maneira, caracteristicas
tecnoldgicas como cor, elasticidade da massa, aspecto de
crosta, crocancia, volume e sabor foram bastante estudados
(SCHEUER et al., 2016).

Anélises de cor e textura sdo cruciais para determinacao
da qualidade, bem como para a aceitacdo do pdo no mercado.
A cor € um parametro de avaliagdo do produto relacionado
principalmente com o0s consumidores, visto que estes a
associam com a textura, sabor, e nivel de satisfacdo do pao
(BORGES et al., 2011). A textura pode ser compreendida
como um conjunto de caracteristicas fisicas provenientes dos
elementos estruturais de um determinado alimento, os quais
podem ser quantificados por meio de analises sensoriais ou
instrumentais (BRADY, MAYER, 1985).

Existe uma ampla variedade de pées integrais com graos
no mercado que, embora possuam a mesma designacdo,
podem apresentar caracteristicas distintas, principalmente, no
que se refere a ingredientes e a forma de processamento
utilizados. Em associagdo a isto, uma crescente exigéncia dos
consumidores por produtos que apresentem elevada qualidade
sensorial e nutricional, torna relevante analisar as impressdes
sensoriais de variagBes de cor e textura desses tipos de paes,

de forma a verificar se sdo perceptiveis ao consumidor e se
interferem na aceitacdo do produto.

Assim, esse estudo teve como finalidade determinar e
comparar por meios instrumentais e sensoriais aspectos de cor
e textura de diferentes marcas de pdo de forma integral com
grdos de fabricacdo industrial e artesanal, observando se a
forma de processamento influi na qualidade e aceitacdo do
produto.

MATERIAL E METODOS
Material

Os pdes de forma integral com grdos de fabricacdo
industrial (A e B) e artesanal (C e D), foram adquiridos no
comércio local e lojas especificas para venda de produtos
naturais, nas cidades de Limoeiro do Norte, Quixada e
Tabuleiro do Norte. As 4 (quatro) amostras foram conduzidas
para os Laboratorios de Analise Sensorial e Bioguimica de
Alimentos do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Ceard, Campus Limoeiro do Norte, sendo
armazenadas em local seco e arejado até o momento das
andlises.

Andlise de cor

A andlise de cor instrumental foi realizada mediante
leituras utilizando o colorimetro portatii miniScan EZ
(HunterLab) em triplicata com trés repeti¢des, sendo estas
constituidas de uma fatia de pdo cada, as quais foram
dispostas em fundo branco para a medicdo. Foram
determinadas as coordenadas L*, a* b* pelo sistema
CIELAB, onde L* ou luminosidade ou claridade (100%
corresponde ao branco e 0% ao preto), a* ou intensidade da
cor vermelha/verde (quando positivo contribui para cor
vermelha e quando negativo para cor verde) e b* ou
intensidade da cor amarela/azul (quando positivo contribui
para cor amarelo e quando negativo para cor azul)
(McGUIRE, 1992). Avaliou-se ainda a cromaticidade ou
saturacdo (C*) e a tonalidade (4ngulo Hue - h°), conforme as
EquacBes 1 e 2.

C*=./(@)?+ (b*)? (1)

*

he = arctg% 2

onde: C* corresponde a cromaticidade e h° corresponde a
tonalidade.

Analise de perfil de textura (TPA)

A andlise de perfil de textura foi realizada utilizando um
analisador de textura TA.XT/Express Enhanced (Stable Micro
Systems, Brasil) equipado com uma célula de carga de 5 kg e
uma sonda de cilindro com raio de 36 mm. As anélises foram
realizadas em triplicata com cinco repeticdes (constituida por
uma fatia cada — com espessura de 2,5 cm). Utilizou-se
apenas fatias da parte central dos pdes, descartando-se as
bordas. O software Exponent Lite Express 6.1.4.0 foi usado
para gravar e analisar os dados.

As condigBes de teste foram estabelecidas de acordo
com Bagdi et al. (2016), onde o “Projeto TPA” foi carregado
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e utilizado para as medicGes com a seguinte configuragio:
pré-velocidade: 3 mm/s, velocidade de teste: 5 mm/s,
velocidade pds-teste: 5 mm/s, distancia: 10,2 mm, tempo: 0,1
s, forca de disparo: 98,07 mN. Os dados foram avaliados com
a macro incorporada “TPA32”; os seguintes pardmetros
foram calculados e utilizados no estudo: dureza, coesividade e
mastigabilidade.

Andlise sensorial

A aplicacéo da andlise sensorial foi realizada mediante a
aprovagio do Comité de Etica, sob o parecer 3.203.325,
segundo a Resolugdo n° 466 do Conselho Nacional de Salde,
de 12 de dezembro de 2012 (BRASIL, 2013a), conduzindo-se
os testes afetivos de aceitacdo por escala JAR (Just About
Right); e por escala heddnica para a cor e textura desses
produtos (DUTCOSKY, 2013).

A ficha da escala JAR foi estruturada com 5 pontos (1-
minimo = muito claro ou mole; 3-ideal, 5-maximo = muito
escuro ou duro). Utilizou-se escala heddnica estruturada de
nove pontos, onde corresponde 1-desgostei muitissimo; 5-
indiferente; 9-gostei muitissimo.

Foi realizado um convite direto aos participantes da
pesquisa (em sua maioria, alunos e servidores do Campus). A
equipe foi composta por 120 avaliadores ndo treinados, de
ambos os sexos, com faixa etiria de 18 a 60 anos, que
preencheram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) e receberam uma lista com todos os ingredientes
presentes nas amostras em estudo. As amostras foram
servidas, em cabines individuais, sob luz fluorescente
simulando iluminagdo natural, a temperatura ambiente, em
recipientes codificados com nuUmeros aleatérios de trés
digitos, sob o delineamento de blocos completos balanceados
com relagdo a ordem de apresentacdo das amostras, sendo
realizado em uma Unica sessdo. Solicitou-se aos avaliadores
que provassem as amostras da esquerda para a direita,
avaliando os atributos “cor” e “textura”. Foi fornecido agua
para limpeza do palato entre as avaliagcbes das amostras.

Anélise estatistica

Os resultados foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e comparados entre si pelo teste de Tukey ao nivel
de 5% de significancia, utilizando o programa Statistica®
versdo 7, onde os resultados foram expressos com média
seguida do desvio padrdo (STATSOFT, 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da andlise de cor para a luminosidade dos
pées de forma integral com grdos demonstram que as marcas
B e C, apresentaram maiores médias, ou seja, cores com
maior claridade, enquanto as amostras A e D apresentaram
cores mais escuras (Tabela 1). Assim, infere-se que a forma
de fabricacdo, industrial ou artesanal, ndo foi um fator
determinante de interferéncia na luminosidade.

Com relagéo a tonalidade, observa-se que o angulo Hue
dos pées ficou entre 73 e 77° (Tabela 1), indicando que as
amostras apresentaram cor amarelada. Verifica-se que apenas
a amostra A diferiu das demais (p<0,05), apresentando menor
tonalidade e se aproximando mais do tom avermelhado,
porém ainda mais proximo a 90°.

Quanto a cromaticidade, todas as marcas de pdo de
forma integral com gréos apresentaram diferenca significativa
entre si (p<0,05) (Tabela 1), observando-se baixa saturacéo,
portanto pouca pureza na cor. Todavia, ressalta-se a maior
saturacdo na marca B, indicando que esta possuia uma cor
mais pura, portanto mais intensa e brilhosa. Este fato foi
confirmado pelos consumidores que apresentaram no teste de
aceitagdo maior média dos escores, no atributo cor, para a
marca B e menor média para a marca C, que também obteve
menor média para a cromaticidade. Observa-se que 0s
consumidores relacionaram o brilho e a cor forte do produto
com a qualidade deste.

Tabela 1. ParAmetros instrumentais e sensoriais (média + desvio padrdo)' de cor de pdo de forma integral com gréos de

fabricacédo industrial e artesanal.

Parametros instrumentais®

Parémetros sensoriais

Marca’
L* h° Cc* Escala hed6nica Escala JAR
A 59,55+ 6,76 b 73,08+3,25b 24,88+1,63b 6,55+2,00b 3,74+1,03a
B 68,21 + 4,06 a 77,46+ 1,24 a 26,41+ 0,87 a 7,34+143a 2,69+£0,75b
C 68,63+ 1,17 a 75,95+1,02 a 18,51+ 0,46 d 552+205¢c 164+0,92c
D 62,47+1,43b 76,08 +£0,91 a 23,53 +0,56 ¢ 6,63+£1,97b 2,42+1,05b

T Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey (p > 0,05); > Marca: A e B fabricacdo
industrial; C e D fabricacdo artesanal, 3*, luminosidade; h°, tonalidade; C*, cromaticidade.

Fonte: Elaborada pelas autoras.

A aceitacdo por escala heddnica para o atributo cor do
pdo de forma integral com grdos, apresentou uma média de
escores na faixa de 6 a 7 (Tabela 1), que equivalem a gostei
ligeiramente e gostei regularmente, respectivamente.
Observa-se que a maioria das amostras alcancaram média
acima de 6, entretanto, apenas a marca B obteve média
superior a 7, sendo bem aceitos pelos avaliadores e

apresentando-se como uma op¢ao viavel para 0 consumo no
dia a dia, conforme cita Bagdi et al. (2016), para pdes
integrais com adicéo de graos.

De acordo a escala JAR, os valores ideais devem estar
mais centralizados, ou seja, mais proximo de 3, que
corresponde ao ideal. Nas amostras verifica-se que as cores
mais proximas do ponto ideal sdo as das marcas B e D

Revista Brasileira de Agrotecnologia - ISSN 2317-3114 - (BRASIL) v. 11, n.2, p.322-327, abr-jun, 2021



Miranda et al.

(Tabela 1). O péo da marca A ficou levemente acima da cor
ideal, e destacou-se negativamente o da marca C, que era a
amostra mais clara. Isto pode indicar que os avaliadores
tendem a apreciar paes de coloracdo mais intensa, visto que
uma cor mais escura é caracteristica deste tipo de péo.
Novamente, se observa a relacdo direta entre os resultados
instrumentais e sensoriais.

As avaliagdes no teste de escala hedbnica compactuam
com aquelas verificadas no teste de escala do ideal, pois em
ambos os testes as amostras B e D alcancaram os melhores
resultados.

Ainda de acordo com as observacfes sensoriais e
instrumentais desse estudo, supBe-se que paes com cor mais
homogénea apresentam maior aceitacdo do consumidor, uma
vez que a amostra B que apresentou melhor saturacdo foi
aquela melhor aceita no atributo cor.

A cor é um aspecto fundamental para a caracterizacdo
do pdo, pois diferentes formulagGes e tipos de pées
apresentam caracteristicas distintas e especificas neste
parametro. No que concerne ao pao integral, a cor mais
escura, tanto na crosta quanto no miolo é um atributo que os
consumidores associam a um produto mais saudavel, sendo
esta caracteristica peculiar a esse tipo de pdo (BORGES et al.,
2011).

Estudos com adicdo de ingredientes provenientes de
gréos ou residuos de frutas mostraram resultados divergentes
aos desta pesquisa, a exemplo: Borges et al. (2011), avaliando
0 enriquecimento de pdo de sal com farinha integral de
linhaca, obtiveram menores valores de luminosidade e maior
tendéncia ao vermelho para os tratamentos em que houve

adicdo dessa farinha quando em comparagdo com o
tratamento controle, verificando-se assim que o incremento de
um ingrediente integral proveniente da linhaga promoveu
coloracdo mais escura e menor brilho ao pdo; Borges et al.
(2013) também encontraram coloracdo mais escura para pao
de forma com adicdo de 15% de farinha mista de trigo e
quinoa; e Santos et al. (2018), avaliando pdo integral
enriquecido com farinha de subprodutos de mamaéo,
observaram que a adicdo de 3% desta farinha levou o pédo a
uma coloracdo mais intensa.

Dhen et al. (2018) alcangaram resultados similares para
a aceitacdo de pdo composto com farinha de semente de
damasco, onde a média dos escores atribuidos aos pées
avaliados variaram de 4 a 7 para a cor da crosta, afirmando
que é possivel enriquecer pdo com a adicdo de farinha de
semente de damasco.

No que diz respeito a textura, dureza corresponde a
forga necessaria para obter uma deformagdo, penetragdo ou
ruptura de um produto; a coesividade se relaciona ao grau em
que o material pode ser deformado antes de se romper, € a
mastigabilidade ao ndmero de mastigacBes necessarias para
tornar um alimento solido pronto para ser ingerido (ABNT,
2017). A marca D, de fabricacdo artesanal, foi a que alcangou
maiores valores para dureza e mastigabilidade, enquanto a
coesividade dessa amostra foi a mais baixa (Tabela 2). Isto
indica que este pdo se mostrou mais firme e necessitando de
um maior tempo para ser deglutido, além de ser menos
resistente a ruptura, ou seja, mais quebradico.

Tabela 2. Perfil de textura instrumental e sensorial (média + desvio padrdo) de pao de forma integral com graos de fabricago

industrial e artesanal.

Parametros Instrumentais

Parametros sensoriais

Marca’
Dureza (N) Coesividade Mastigabilidade (N.mm) Escala hed6nica Escala JAR
A 36,90+7,30b 0,43+£0,02b 1450+ 3,22 a 6,58 +2,14 a 3,62+1,02a
B 19,70+ 6,70 b 0,51+0,02a 8,50+251h 6,67+183a 3,71+£1,05a
C 9,90+260c 0,41 £ 0,04 be 3,40+0,86¢ 575+222b 223+112b
D 53,10+ 9,30 a 0,39+ 0,03 ¢c 14,30+ 2,48 a 6,75+ 2,05a 2,42+0,99b

T'Medias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey (p > 0,05); 2 Marca: A e B fabricacéo

industrial; C e D fabricacéo artesanal.
Fonte: Elaborada pelas autoras.

Ji a marca C, também de fabricacdo artesanal,
apresentou comportamento inverso, sendo um p&o mais macio
e facilmente deglutido (Tabela 2). A menor firmeza
observada nesta marca pode ter influenciado negativamente
para a aceitacdo do produto, visto que no teste de aceitacdo
foi a marca com menor escore. Este resultado pode estar
associado a descaracterizacdo desse tipo de pdo, pois ele
costuma ser mais firme e requerer mais mastigacdo antes da
degluticdo. Essas diferencas observadas entre os paes
artesanais reforcam que € corriqueiro caracteristicas distintas
em alimentos fabricados por este tipo de processamento,
mesmo que possuam a mesma designacéo.

Nas amostras industriais, de forma geral, houve menos
diferenca significativa (p > 0,05) (Tabela 2), o que pode estar

relacionado com a padronizacdo do processo de fabricacéo,
visto ser mais estruturado, devido ao acompanhamento mais
preciso durante a elaboracfo, resultando em um produto
padronizado e de qualidade mais bem assegurada.

Verifica-se, em relagdo aos resultados instrumentais de
textura, que ndo houve influéncia direta da forma de
fabricacdo, industrial ou artesanal, no perfil de textura, pois
estatisticamente h& semelhangas entre os pées da marca A
com as amostras C e D que tem processamentos diferentes.
Da mesma maneira, 0s pdes preparados com mesmo tipo de
processamento demonstraram diferencas estatisticas, ou seja,
A diferiu de B e houve divergéncias em alguns parametros
entre Ce D.
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No que concerne ao teste de aceitacdo por escala
hedbnica para a textura, percebe-se que houve diferenca
significativa (p < 0,05) entre os pdes artesanais. Um possivel
fator para essas distin¢fes pode ser a falta de padronizacdo na
fabricacéo desses produtos.

Os alimentos artesanais  geralmente  possuem
caracteristicas distintas, comumente, sdo produtos mais
naturais e possuem peculiaridades, principalmente em
aspectos sensoriais, em sua maioria devido a presenca de
ingredientes que fornecem beneficios a salde, como fibras,
acucares mais saudaveis, como o0 mascavo, adogantes, como
stevia, entre outros. Essa natureza diferenciada da fabricacdo
desses produtos muitas vezes leva a um conjunto de
caracteristicas muito especificas, podendo ser determinado
pela regido, cultura e gosto dos consumidores do local onde é
produzido.

Resultados semelhantes foram relatados por Dhen et al.
(2018), no estudo da textura, para a aceitacdo de pdo
composto com farinha de semente de damasco, onde 0s
autores observaram variagdo de 5 a 7 na média dos escores
atribuidos aos pées. Santos et al. (2018) também apresentaram
resultados préximos ao presente estudo, onde a média da
textura variou de 5,76 a 7,72, com maior aceitacdo para pées
controle e com adic¢do de 3% de farinha mista.

Sobre o ideal de textura do pdo de forma integral com
grdos para o consumidor percebe-se que as marcas de
processamento igual se apresentaram semelhantes, uma vez
que estatisticamente A foi igual a B e C igual a D (Tabela 2),
indicando que cada uma das formas de fabricacdo estudadas
do pao de forma integral com gréos tem um ponto ideal para a
textura. Ainda assim, verifica-se que esta analise ndo foi
conclusiva para qual seria o ponto ideal da textura desse tipo
de produto.

Embora se apresente como um método interessante, a
escala ideal tem como limitagdo a ndo mensuracdo da
caracteristica que o consumidor espera do produto, dessa
forma, a unido desta a mais de um teste sensorial é
substancialmente importante, como realizado no presente
estudo.

Deste modo, infere-se que a maneira como o0
consumidor define sua preferéncia por determinado produto,
ndo necessariamente esté ligada a um padrdo pré-estabelecido
das caracteristicas do produto. Ressalta-se entdo, a relevancia
de avaliar os pardmetros de qualidade dos alimentos
relacionando 0s meios instrumentais e sensoriais para que
assim se alcancem resultados mais satisfatérios no
melhoramento e desenvolvimento de produtos.

Andlises instrumentais quando aplicadas podem
produzir resultados fidedignos e contribuir para a avaliacdo da
qualidade e padronizagdo de produtos alimenticios. Medir as
propriedades sensoriais também é essencial para o
desenvolvimento e reformulagdo na indastria alimenticia,
além disso, elas sdo capazes de identificar alteracdes por
processamento, modificacdo de ingredientes, armazenamento,
dentre outros, atuando no controle de qualidade destes
produtos (MOURA et al., 2015).

CONCLUSOES
Os pdes de forma integral com grdos apresentaram boa

aceitacdo para a cor e textura, destacando-se pdes com
coloracdo mais intensa e maior firmeza. Os resultados

demonstraram que as formas de processamento ndo
influenciaram diretamente na textura instrumental do pao de
forma integral com grdos. Ndo foi possivel determinar o
ponto ideal da textura para o produto em estudo.

A associacdo entre pardmetros sensoriais e instrumentais
possibilitou reforgar certos preceitos a respeito da apreciacéo
das caracteristicas do pdo de forma integral com gréos,
indicando que a juncdo desses métodos pode proporcionar
uma melhor avaliacdo desse tipo de produto. Todavia,
apresentou também algumas discordancias, o que mostra a
necessidade de uma maior padronizacdo dos processos de
fabricacédo para este tipo de produto.

Os resultados observados neste trabalho, identificam alta
relagdo entre os testes sensoriais e instrumentais aplicados,
visto que a cor do pdo de forma integral com gréos da marca
B, que alcangou melhor croma, obteve também a melhor
aceitacdo, enquanto o pao da marca C que obteve croma mais
baixo também obteve a menor aceitacdo.

Além disso, percebeu-se boa relagdo entre 0s pardmetros
instrumentais e sensoriais para a textura, onde o pao mais
macio e de mais féacil degluticdo, marca C, alcangou
pontuacdo mais baixa no teste de aceitagdo, sendo isto
relacionado a descaracterizacdo do produto.

A realizagcdo de estudos posteriores analisando uma
diversidade maior de marcas de pao pode ser interessante para
obtencdo de resultados mais especificos na comparacao entre
formas de processamento, visto que estudos relatados na
literatura se limitam a utilizacdo de grdos especificos ou
aproveitamento de residuos e ndo a uma diversidade de gréos.
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