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Resumo 
O termo “envelhecimento” refere-se à aceitação gradualmente decrescente do consumidor em relação ao pão, devido a todas as mudanças químicas e físicas que ocorrem na casca e no miolo durante o armazenamento. Diversos pesquisadores têm sido motivados a estudar a utilização da farinha de arroz em produtos de panificação, devido ao fator econômico e a doença celíaca. O objetivo do trabalho foi avaliar a vida útil e as características dos pães de farinha de arroz e de farinha de trigo, em experimentos utilizando 0,5% de propionato de sódio como conservante. Os pães utilizados na avaliação da vida útil foram armazenados em embalagens plásticas e mantidos à temperatura ambiente durante 12 dias. Foram avaliadas a umidade do miolo e da casca, a dureza do miolo do pão, e a pontuação total dos pães por análise de características internas e externas. As análises foram realizadas até o aparecimento de colônias de fungos. Foi possível verificar que ao longo dos dias o miolo tornou-se mais seco e a casca mais úmida, acredita-se assim que a umidade do miolo passa para a casca. Nos pães sem adição de conservante a dureza do miolo aumentou consideravelmente com o passar dos dias, isso ocorre principalmente pela perda de umidade e retrogradação do amido.
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