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APRESENTAÇÃO
A presente obra ‘’Alimentos, Nutrição e Saúde’’ publicada no formato e-book, traduz 

o olhar multidisciplinar e intersetorial da Alimentação e Nutrição. Os volumes abordarão de 
forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos de casos e revisões que 
transitam nos diversos caminhos da Nutrição e Saúde. O principal objetivo desse e-book foi 
apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos em diversas instituições 
de ensino e pesquisa do país em quatro volumes. Em todos esses trabalhos a linha 
condutora foi o aspecto relacionado à avaliação antropométrica da população brasileira; 
padrões alimentares; avaliações físico-químicas e sensoriais de alimentos e preparações, 
determinação e caracterização de alimentos e de compostos bioativos; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos nestes volumes com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela área da Alimentação, Nutrição, Saúde e seus aspectos. 
A Nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se 
traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico 
que demonstre com dados substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, 
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra 
‟Alimentos, Nutrição e Saúde’’ se constitui em uma interessante ferramenta para que o 
leitor, seja ele um profissional, acadêmico ou apenas um interessado pelo campo das 
ciências da nutrição, tenha acesso a um panorama do que tem sido construído na área em 
nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: A farinha de trigo e o polvilho doce 
podem ser usados na elaboração de produtos 
de panificação. Assim, o objetivo desse trabalho 
foi avaliar o efeito de misturas de farinha de 

trigo com 0, 10, 15 e 20% de polvilho doce na 
produção de pão tipo hot-dog. A farinha de 
trigo e suas misturas com polvilho doce foram 
avaliadas quanto à umidade, propriedades 
viscoelásticas, força geral de glúten, capacidade 
de absorção de água e estabilidade da massa. 
As análises realizadas para o produto panificado 
foram relativas a textura, cor do miolo e volume 
específico. Os resultados obtidos para a massa 
mostraram que houve redução na absorção de 
água com o aumento da concentração de polvilho 
doce e os valores encontrados permaneceram 
em conformidade com os padrões para produtos 
panificáveis. Observou-se redução na estabilidade 
da massa com o aumento da adição de polvilho 
doce. Houve variação na força do glúten e maior 
valor de resistência da massa ao ser esticada 
para a farinha de trigo pura em comparação às 
amostras acrescidas de polvilho doce. A cor dos 
pães elaborados com 100% de farinha de trigo 
obteve a maior luminosidade (L*) em comparação 
as demais amostras. Os pães preparados com 
15% e 20% de polvilho doce obtiveram menor 
volume específico. As amostras preparadas com 
polvilho doce tiveram aumento da dureza durante 
os 6 dias de armazenamento em comparação a 
amostra elaborada com 100% de farinha de trigo. 
Observa-se que é possível utilizar o polvilho doce 
como alternativa para produção de pão de hot-
dog, contudo, essa substituição afeta diretamente 
as características viscoelásticas da massa bem 
como o volume específico e a textura dos pães.
PALAVRAS - CHAVE: força de glúten, 
estabilidade da massa, textura.

http://lattes.cnpq.br/3603845531003036
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ANALYSIS OF FLOUR ADDED WITH UNFERMENTED CASSAVA STARCH FOR 
HOT DOG BREAD PRODUCTION

ABSTRACT: Wheat flour and unfermented cassava starch can be used in the manufacture 
of bakery products. Therefore, the aim of this work was to evaluate the effect of blends of 
wheat flour with 0, 10, 15 and 20% of unfermented cassava starch in hot dog bread. The 
characteristics evaluated for dough were moisture, viscoelastic properties, gluten strenght, 
water absorption and dough stability. The analysis performed to the final product were texture, 
crumb color and specific volume. The results obtained to the dough showed that there was a 
decrease in water absorption with the increase in unfermented cassava starch concentration 
and the values found were all in compliance with standards to bread products. It was observed 
a reduction on dough stability with an increase in unfermented cassava starch addition. There 
was variation in gluten strength and an increase in dough stretch resistance for samples 
elaborated with 100% wheat flour in comparison with samples elaborated of unfermented 
cassava starch. The crumb color of breads prepared with 100% wheat flour obtained the 
most luminosity (L*) than the other samples. The breads prepared with 15% and 20% of 
unfermented cassava starch obtained the lowest specific volume. The samples prepared with 
unfermented cassava starch showed an increase in firmness during 6 days of storage in 
relation to the samples formulated with 100% wheat flour. It was observed that it is possible to 
use the cassava starch as an alternative for hot-dog breadmaking, however, this substitution 
directly affects the viscoelastic characteristics of dough as the specific volume and texture of 
breads.
KEYWORDS: gluten strength, dough stability, texture.

1 |  INTRODUÇÃO
A fécula de mandioca é o produto extraído da mandioca e pode ser classificado em 

doce e azedo, tendo como parâmetro de diferenciação o teor de acidez do produto final. No 
polvilho azedo, obtido pelo processo de fermentação, a acidez deve ser no máximo de 5 
mL de NaOH 1N/100g e para o polvilho doce, não-fermentado, de 1mL de NaOH 1N/100g 
(ABIA, 2000).

A principal característica do polvilho doce é a capacidade de gerar massas que 
quando assadas, se expandem sem a necessidade de fermento ou outros produtos 
(DEMIATE, 2000). Assim, na indústria de alimentos, o polvilho assume papel como agente 
de volume, espessante e/ou estabilizante e ainda pode ser usado em produtos panificáveis 
com redução ou isenção de glúten em substituição a farinha de trigo.

Os principais constituintes da mandioca são água (60%) e hidratos de carbono 
(38%) enquanto o teor de proteínas (1,4%), gorduras (0,28%) e fibras (1,8%) é limitado, a 
concentração de amido é geralmente mais elevada no polvilho doce do que na farinha de 
trigo (GOMES et al., 2004).

O glúten contido na farinha de trigo tem proteínas com a propriedade de gerar redes 
viscoelásticas que permitem que todos os ingredientes adicionados sejam agregados para 
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formar uma massa alimentícia homogênea (ARAÚJO et al., 2010; DEMIRKESEN et al., 
2010). O complexo proteico insolúvel se forma na etapa de mistura dos ingredientes da 
massa com a hidratação das proteínas do trigo (CAUVAIN et al., 2009).

Segundo Vieira et al. (2010), a substituição parcial ou total da farinha de trigo por 
polvilho doce em preparações de panificação tem boa aceitação sensorial. Em relação ao 
valor nutricional, a farinha mista de trigo e mandioca resulta em redução calórica, sendo 
que a fécula de mandioca possui 17 calorias a menos e tem menor teor de gordura total, 
obtendo 1 g de diferença em relação à farinha de trigo pura (PHILIPPI, 2002). A substituição 
do trigo em produtos de panificação visa a melhoria da qualidade nutricional, para atender a 
um público específico de portadores de doenças nutricionais e também para consumidores 
que buscam produtos com atrativos saudáveis como a redução do glúten (LACERDA et al., 
2009).

O pão de hot-dog, também conhecido como pão doce, pão de hamburguer ou 
bisnaguinha, é o produto obtido pela cocção de massa preparada com farinha de trigo, 
fermento biológico, água, sal e açúcar (BRASIL, 2000). É amplamente consumido pela 
população e, em geral, pode ser armazenado e consumido dias após sua cocção sem 
perdas significativas na qualidade quanto à maciez e características sensoriais.

Nesse contexto, o objetivo do presente estudo foi desenvolver mesclas com 
substituição parcial da farinha de trigo por polvilho doce para o preparo de pão tipo hot-
dog. Procederam-se as análises físico-químicas das mesclas e as análises da qualidade 
dos pães produzidos a partir dessa substituição.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

2.1 Matérias-Primas
O polvilho doce foi adquirido no comércio local de Pinhalzinho-SC, em embalagens 

de 500g (Daju Alimentos). Todo o produto utilizado nesse estudo pertencia ao mesmo lote, 
a fim de eliminar a possibilidade de variância da amostra. A farinha de trigo foi cedida pelo 
Moinho Cooper Itaipu de Pinhalzinho-SC. Os demais ingredientes como sal, açúcar, água, 
fermento e reforçador de farinha, foram cedidos pela padaria experimental do laboratório 
do Moinho Cooper Itaipu de Pinhalzinho-SC, onde os pães foram elaborados. 
2.2 Preparo das Mesclas de Farinha

Foram preparadas quatro mesclas (M1 á M4) de farinha de trigo e polvilho doce nas 
seguintes proporções: M1 - 100% de farinha de trigo, sendo essa considerada a amostra 
padrão; M2 - 10% de polvilho doce e 90% de farinha de trigo; M3 - 15% de polvilho doce e 
85% de farinha de trigo; M4 - 20% de polvilho doce e 80% de farinha de trigo. As amostras 
de 10 Kg de farinha foram homogeneizadas e armazenadas em embalagem fechada, em 
ambiente seco para uso nas demais análises.
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2.3 Análises das Mesclas de Farinha
A umidade das mesclas foi determinada em analisador de umidade por infra-

vermelho (Gehaka®, modelo IV2000), a partir de 5 g das amostras M1, M2, M3 e M4. 
As amostras foram colocadas de forma homogênea em prato de alumínio e inseridas no 
equipamento. O processo de secagem aconteceu em temperatura média de 150ºC por 
cerca de 8 minutos para determinação da umidade.

A seguir, as mesclas de farinha foram submetidas à análise de alveografia em 
alveógrafo (Chopin®, modelo NG) conforme método nº 54-30 da AACC (1999).

A análise de farinografia foi realizada em farinógrafo (Yucebas®, modelo 
FlourTestingDevice) de acordo com o método nº 54-21 da AACC (1995), a partir da umidade 
média encontrada para cada mescla de farinha. As análises foram realizadas a fim de obter 
o tempo de estabilidade da massa em minutos, para cada uma das amostras. 

2.4 Preparo dos Pães
Os pães de hot dog foram elaborados conforme a formulação da Tabela1.

Ingrediente Quantidade
Mescla Farinha* 2000g

Água 920mL
Açúcar 180g

Sal 40g
Fermento 30g

Reforçador 10g

Tabela 1 – Ingredientes utilizados na produção de pão de hot-dog.

*Mesclas de farinha: M1 -100% de farinha de trigo, M2 - 10% de polvilho doce e 90% de farinha de 
trigo, M3 - 15% de polvilho doce e 85% de farinha de trigo eM4 -20% de polvilho doce e 80% de farinha 

de trigo.

Os ingredientes foram homogeneizados em amassadeira rápida (G.Paniz®, 
modelo AR25) por 7 minutos. A massa obtida foi cilindrada por 25 passagens em cilindro 
elétrico (Hidro® Industrial, modelo HB50). Foram separados 2400 g de massa e inseridos 
na divisora de massa (G.Paniz®, modelo DV30). Obteve-se 30 cortes com cerca de 80 
g cada. Individualmente, cada corte foi modelado em modeladora de pão (G.Paniz®, 
modelo MPS500) e dispostos em formas untadas com gordura animal. As formas foram 
acondicionadas em estufa à temperatura ambiente onde permaneceram por 5 h para 
fermentação e a seguir foram assados à temperatura de 150ºC por 23 minutos em forno à 
gás (Progás®, modelo PRP4000). Os pães obtidos foram embalados e armazenados em 
temperatura ambiente.
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2.5 Análises dos Pães
A cor do miolo dos pães foi medida pelos parâmetros L*, a*, b* em colorímetro 

(Konica Minolta®, modelo CR400/410). O referencial L* mede a luminosidade da amostra, 
que pode variar de 0 (preto total) à 100 (branco total). O parâmetro a* positivo mostra 
a tendência da cor para tonalidade vermelha e a* negativo a tendência da cor para a 
tonalidade verde. O referencial b* positivo é a tendência da cor para a tonalidade amarela e 
b* negativo a tendência da cor para a tonalidade azul (BORCHIANI et al., 2011).

A textura do miolo das amostras dos pães em formato cúbico de 3x3 cm foi avaliada 
em texturômetro (Brookfield®, modelo CT3). A dureza das amostras foi determinada com 
compressão de 40%, por dispositivo de compressão de 20 mm de diâmetro e velocidade de 
2.0 mm.s-1(AIB, 2016). O volume dos pães foi determinado pelo deslocamento de sementes 
de painço em uma proveta de 1500 mL. O resultado foi obtido pela razão entre o volume 
deslocado (mL) e a massa final (g) de cada pão (MAZIERO et al., 2009). 

Todas as análises foram realizadas em triplicata, com exceção dos testes de cor e 
de textura que foram realizados em quintuplicata.
2.6 Análise Estatística

Os resultados do estudo foram submetidos ao teste de Tukey e à análise de 
variância (ANOVA) considerando 95% de confiança. A avaliação foi realizada com o 
software Assistat®.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÕES
Observa-se variação significativa (p<0,05) para a umidade da amostra M1 em 

relação às amostras M3 e M4. Não houve diferença significativa (p>0,05) de umidade entre 
M1 e M2, entre M2 e M3 e entre M3 e M4 (Tabela 2). 

Amostras Umidade (%)
Farinografia

Estabilidade (min) Absorção (%)

M1 14,40±0,17c 18:59d 61,10±0,00d
M2 14,20±0,10b.c 09:24c 60,90±0,00c
M3 14,00±0,10ª,b 05:11b 60,30±0,00b
M4 13,80±0,10a 02:27a 60,40±0,00a

Tabela 2 – Parâmetros de umidade e farinografia das mesclas de farinha de trigo e polvilho doce

*Valores expressos como média ± desvio padrão (n=3). Valores seguidos de letras distintas minúsculas 
na coluna diferem significativamente pelo teste de Tukey (p<0,05). M1 = 100% farinha de trigo, M2 = 
90% farinha de trigo e 10% polvilho doce, M3 = 85% farinha de trigo e 15% polvilho doce e M4 = 80% 

farinha de trigo e 20% polvilho doce.
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O aumento do teor de polvilho doce na mescla de farinha resultou na redução da 
umidade final. Isso acontece devido às características do polvilho doce cuja umidade 
média aceitável (13%) é menor do que a umidade média aceitável (15%) da farinha de trigo 
(BRASIL, 2005).

As análises de farinografia realizadas mostraram que todas as amostras diferiram 
estatisticamente entre si (p<0,05), sendo que a amostra M4 obteve o menor tempo de 
estabilidade e amostra M1 o maior tempo (Tabela 2). A estabilidade e o percentual de 
absorção de água reduziram em função do aumento de polvilho doce na mescla de farinha 
de trigo. Os resultados obtidos no presente estudo foram diferentes do estudo feito por 
Delahaye et al. (2005) onde com a adição parcial de farinha de arroz, a absorção de água 
se manteve constante para massa de pizza. Isso pode ser explicado pelo aumento de fibras 
dietéticas presentes no farelo, que tendem aumentar a ligação da água com as fibras, 
retendo maior quantidade de água (DEMODARAN et al., 2010). O percentual de absorção 
de água foi maior para a amostra M1 e menor para a amostra M3 (Tabela 2). Todas as 
mesclas de farinha com polvilho doce tiveram absorção de água maior que 60% e são 
indicadas para a panificação, pois absorção de água maior que 55% permitem reações 
químicas de fermentação desejáveis para o desenvolvimento do pão (BIONDI, 2003). 

Todas as amostras com adição de polvilho doce mostraram redução significativa 
(p<0,05) no tempo de estabilidade da massa (Tabela 2). Esta análise indica quanto tempo de 
mistura a massa suporta sem rompimento das ligações da rede viscoelástica. Ultrapassar 
esse tempo pode resultar no rompimento da rede de glúten formada e danificar o produto 
final (BIONDI,2003). Provavelmente a redução da estabilidade da massa adicionada de 
polvilho doce ocorre pela redução no teor de glúten, uma vez que o polvilho é isento dessa 
classe de proteínas, principais responsáveis pela estabilidade da massa. 

Houve variação estatística significativa (p<0,05) para todos os parâmetros 
alveográficos avaliados e para todas as amostras. O menor valor de W (força geral do 
glúten) foi observado para a amostra M4 e o maior para a amostra M1. Houve redução 
no valor de W e de P (tenacidade) com o aumento da quantidade de polvilho adicionado 
a farinha de trigo. O maior valor de L (extensibilidade) foi observado para amostra M1 e o 
menor para a amostra M2. A razão P/L não apresentou diferença significativa (p>0,05) para 
M1 e M4, porém diferiu (p<0,05) para as demais amostras (Tabela 3). As amostras M1, M2 
e M3 possuem força geral de glúten que classifica a farinha como pão, e a amostra M4 
como brando (BRASIL, 2005).
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Amostras W (x10-4J) P(mmH2O) L(mm) P/L

M1 323,33±1,53d 115,33±2,08d 80,67±2,08d 1,43±0,03ª
M2 213,67±1,53c 104,67±3,51c 49,33±0,58ª 2,12±0,05c

M3 200,33±0,58b 98,33±0,58b 53,33±0,58b 1,84±0,03b

M4 181,67±0,58ª 85,00±1,00a 59,67±0,58c 1,42±0,02a

Tabela 3 – Parâmetros de alveografia das mesclas de farinha de trigo e polvilho doce.

*Valores expressos como média ± desvio padrão (n=3). Valores seguidos de letras distintas minúsculas 
na coluna diferem significativamente pelo teste de Tukey (p<0,05). M1 = 100% farinha de trigo, M2 = 
90% farinha de trigo e 10% polvilho doce, M3 = 85% farinha de trigo e 15% polvilho doce e M4 = 80% 

farinha de trigo e 20% polvilho doce.

Os parâmetros obtidos através da alveografia confirmam que a tenacidade (P), ou 
seja, a resistência da massa ao ser esticada deve ser proporcional a extensibilidade (L), que 
demonstra a capacidade da massa de se esticar. Assim, quanto maior a extensibilidade (L) 
maior o volume do pão. Contudo, a proporcionalidade da curva (P/L) traduz o equilíbrio da 
análise e consequentemente a qualidade do pão (BORCHIANI et al., 2011). À medida que 
aumenta o percentual de polvilho substituindo a farinha de trigo, nota-se que a tenacidade 
(P) diminui e o crescimento do pão pode ser comprometido. Observa-se a necessidade 
de adicionar um aditivo emulsificante com a capacidade de se ligar à água e a gordura 
ao mesmo tempo para melhorar as características viscoelásticas da massa (CONTADO 
et al., 2009). Quando a farinha de trigo e demais ingredientes usados na panificação são 
misturados com água em mistura mecânica, há hidratação da proteína do trigo, o glúten, 
que quando misturado com a água forma uma massa viscoelástica que permite que a 
massa possa ser estendida e esticada (DAMODARAN et al., 2010). 

Na substituição parcial da farinha de trigo por polvilho doce, a capacidade de 
extensibilidade da massa diminuiu (Tabela 3). O parâmetro de força geral do glúten (W) 
diminuiu gradativamente com o aumento da substituição da farinha de trigo, pois houve 
perturbação e redução da rede de glúten.

O volume específico da amostra elaborada com 100% de farinha de trigo foi superior 
ao das outras amostras, porém diferiu significativamente (p<0,05) apenas das amostras 
com 15% e 20% de polvilho doce (Tabela 4). A perda de volume, segundo estudo realizado 
por Jiamyangyuen et al. (2005) sobrea utilização de isolado proteico de farelo de arroz 
na panificação, mostrou que a perda de massa após forneamento, tem relação com 
menor concentração proteica. Assim com a retirada, mesmo que parcial do glúten, ocorre 
a redução de proteína na massa, logo resulta em menor volume final do pão. Segundo 
Mohamed, Xu e Sing (2010), o volume do pão está diretamente relacionado à qualidade da 
farinha de trigo. Os resultados observados são semelhantes aos identificados por Sairam 
et al. (2011) em produto panificado sem glúten, onde o volume específico obtido foi menor 
e variou conforme o método de panificação, força de glúten e tempo de fermentação.
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Amostras Volume específico (g/cm3)
Cor

L* a* b*
P1 6,57±0,11c 83,22±0,11c 0,66±0,03c 16,78±0,21b
P2 5,79±0,04b,c 80,58±0,27ª 1,11±0,09ª 17,84±0,32ª
P3 5,07±0,51a,b 80,10±0,60ª 1,15±0,07ªb 17,82±0,19ª
P4 4,41±0,60a 78,78±0,75b 1,26±0,08b 18,11±0,38a

Tabela 4 – Análise de cor de quatro formulações de pão com mesclas de farinha de trigo e polvilho 
doce.

*Valores expressos como média ± desvio padrão (n=5). Valores seguidos de letras distintas minúsculas 
na coluna diferem significativamente pelo teste de Tukey (p<0,05). P1 = 100% farinha de trigo, P2 = 
90% farinha de trigo e 10% polvilho doce, P3 = 85% farinha de trigo e 15% polvilho doce e P4 = 80% 

farinha de trigo e 20% polvilho doce.

A luminosidade (L) das amostras P1 e P2 não diferiu significativamente (p>0,05) 
entre si, mas diferiu das amostras P1 e P4. Ainda conforme a Tabela 4, a amostra P1 
obteve o maior valor para luminosidade e a amostra P4 o menor valor. O parâmetro a* não 
diferiu (p>0,05) entre as amostras P2 e P3 e entre P3 e P4, porém diferiu para a amostra 
P1. A amostra P1 revelou menor valor de a* quando comparada as demais amostras. O 
parâmetro b* foi significativamente menor (p<0,05) para a amostra P1 e não diferiu para as 
demais amostras (Tabela 4). 

A variação na coloração do miolo ocorre devido às variações típicas do forneamento 
dos pães e também da composição dos aminoácidos presentes na matriz alimentar 
(DAMODARAN, 2010). Os resultados de luminosidade estão em concordância com a 
literatura e podem ser explicados pela pigmentação natural no polvilho doce com presença 
de carotenóides (LAOKULDILOK et al., 2011).

As amostras com polvilho doce tiveram uma textura significativamente (p<0,05) 
mais macia do que a amostra preparada com farinha de trigo no tempo zero (Tabela 5). 
Houve aumento da dureza para todas as amostras após 2 dias de armazenamento. As 
amostras P3 e P4, com respectivamente, 15% e 20% de polvilho doce, apresentaram a 
maior dureza após 4 e 6 dias de armazenamento. Houve aumento significativo da dureza 
para todas as amostras entre 0 e 4 dias de armazenamento. O maior aumento da dureza 
foi observado para as amostras com maior teor de polvilho doce. Observou-se que até 2 
dias após preparo, a textura dos pães com adição de polvilho doce obteve características 
semelhantes ao pão elaborado com 100% de farinha de trigo. 
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Amostras
Dureza (N)

0 dia 2 dias 4 dias 6 dias
P1 1,62±0,22b,A 3,28±0,23a,B 3,85±0,28b,C 6,32±0,45b,D
P2 1,39±0,17a,b,B 4,67±0,28b,C 7,87±0,66c,A 8,40±0,60c,A
P3 1,34±0,09a,b,B 8,04±0,62d,C 11,07±0,95a,A 11,47±1,70a,A
P4 1,15±0,15a,A 7,03±0,46c,B 11,33±0,94a,C 12,72±0,81a,D

Tabela 5 - Textura das amostras de pão após 0, 2, 4 e 6 dias de preparo.

*Valores expressos como média ± desvio padrão (n=5). Valores seguidos de letras distintas minúsculas 
na coluna e maiúsculas na linha, diferem significativamente pelo teste de Tukey (p<0,05). P1 – pão com 

100% de farinha de trigo, P2 a P4 – pão com, respectivamente, 10%, 15% e 20% de polvilho doce.

O aumento da dureza tem sido atribuído principalmente a pães com menor volume 
específico devido à descontinuidade do glúten, o que sugere que o polvilho doce, além de 
descontinuar a rede proteica, aumenta a dureza dos pães ao longo do armazenamento 
(TUNCEL et al., 2014).

4 |  CONCLUSÃO
No presente estudo, observou-se que o tempo de estabilidade da massa foi reduzido 

na presença de polvilho doce. A força geral do glúten (W) reduziu para as amostras 
contendo polvilho doce na substituição parcial da farinha de trigo. As amostras de pães 
elaboradas com polvilho doce conferiram aos pães de hot-dog características típicas e 
desejáveis até 2 dias após o armazenamento. Na análise da cor do miolo, observou-se 
diferença significativa comparada à amostra padrão. As amostras com adição de polvilho 
doce foram mais macias que o padrão logo após a cocção e perderam maciez mais 
rapidamente ao longo do armazenamento. Observa-se que é possível utilizar o polvilho 
doce como alternativa para produção de pão de hot-dog, contudo, essa substituição afeta 
diretamente as características viscoelásticas da massa bem como o volume específico e a 
textura dos pães. 
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