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RESUMO

As caracteristicas fisicas (peso, volume espetifcdisico-quimicas (pH e acidez) de pé&o
francés, processado em dezoito panificadoras geetiaga-BA foram avaliadas, com o objetivo
de verificar se as mesmas atendiam aos padroesmendados para esse tipo de pdo. Os
experimentos foram conduzidos no delineamentaamante casualizado com cinco repeticoes,
sendo as amostras obtidas em triplicata. Das 18iffganloras avaliadas, 8 produziram paes
com valores de pH proximos ao recomendado (5,8nwe especifico entre 6 e 8, e peso dentro
do limite estabelecido. O peso médio do péo frafaé49,9 g, ficando muito proximo ao valor
estabelecido para esse tipo de pao (50 g). Enttetdai verificado peso de até 40,8 g. A maioria
das panificadoras (14) produziu pades com volumes@fipo entre 6-8, intervalo considerado
Otimo para péo francés de boa qualidade. A médiavolome especifico ficou situada nesse
intervalo (6,5), apesar de quatro panificadoraseter apresentado volume especifico < 6,0. Os
valores verificados para o pH dos paes foram bastaariaveis, oscilando entre 5,2 e 6,4, sendo
a média 5,6. A acidez, expressa em acido acdtics),1%, em todas as amostras.

Palavras Chave: Pao francés, Qualidade, Carautasi$isico-quimicas
1. INTRODUCAO

O péao francés é o tipo de pdo mais consumido nsilBeaé amplamente difundido em todas as
regibes do pais (ABIP, 2002), constituindo uma pascipais fontes caldricas da dieta dos
brasileiros. E comercializado principalmente endades de 50 g, com 12,5 cm de comprimento
e 5,5 cm de didametro. Apesar da boa aceitacdopesdeto apresenta bastante variagdo em suas
caracteristicas fisicas e fisico-quimicas, devidocpalmente as mudancas nos ingredientes e
nas proporc¢oes utilizadas, aos tipos de equipamesgdos no processamento e as condi¢des de
tempo e temperatura de fermentacao e cozimento.

No Brasil, a legislacdo que estabelece padroedaigidade e qualidade para pao (Brasil, 2000),
nao inclui padrbes especificos para o péo frarCémcteristicas como pH, acidez e volume
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especifico sdo determinantes da qualidade sensserao os valores de pH e acidez 6timos para
esse tipo de pdo 5, 6 e 0,25% de acido acétispecdvamente (Quaglia, 1991), e para o
volume especifico, valores entre 6-8 sdo considsraimos (Ferreira et al., 1999).

Com relacdo ao pesesteve em vigor até maio de 2006 a portaria datutstNacional de
Metrologia, Normalizacdo e Qualidade IndustrialNMETRO (Brasil, 1997), que permitia a
comercializacdo de pdo em unidades de 50 g. Entoetenimeras fiscalizacbes demonstraram
irregularidades na venda desse produto por unidaaelo registrados pesos de até 25 g (IMEPI,
2005). Por essa razéo, a legislacdo atual (INMETEIDG) estabelece a venda por peso como
Unica forma de comercializagao.

Esse trabalho teve como objetivo avaliar caratiesssfisicas (peso, volume especifico) e fisico-
quimicas (pH e acidez) de péo francés, processadwnicipio de Itapetinga-BA.

2. MATERIAL E METODOS

Amostras de pao francés, processado em 18 pamifeeadio municipio de Itapetinga-BA, foram
coletadas para fins de avaliacdo de suas cardicisifisicas (peso e volume especifico) e fisico-
quimicas (pH e acidez). Todas as panificadorasymestdps comercializavam o pao francés em
unidades de 50 g. As analises foram conduzidasaboratorio de Panificacdo da Universidade
Estadual do Sudoeste da Bahia.

2.1. Coleta das amostras

Trés unidades de amostra de pao francés, recéragsamtas, foram coletadas em cada uma das
dezoito panificadoras pesquisadas. Os paes foramd@tonados em sacolas de polietileno e
encaminhadas ao laboratorio. O Experimento foi geith no delineamento inteiramente
casualizado, com cinco repeticdes. Todas as asétismn realizadas em triplicata.

2.2. Determinacéo de pH e acidez

O pH foi determinado de acordo com a metodologi@mendada pelo Instituto Adolfo Lutz
(1985). A acidez aquo-soluvel foi determinada fpoitaticdo com solugéo de hidroxido de sédio
0,1 N (Quaglia, 1991).

2.3. Determinacao de volume especifico

O volume dos péaes foi determinado duas horas agi@aessamento, pelo método de
deslocamento de sementes de painco (El-Dash &08R).
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2.4. Analise estatistica

Para cada panificadora, foram determinadas as méditméticas de todas as caracteristicas
analisadas. Essas foram comparadas ao padrao lesidiepara determinar o percentual de
amostras que atendiam ao padréo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados estatisticos das caracteristicaagisi fisico-quimicas das amostras de pao francés
avaliadas estéo representados na Tabela 1.

Parametros volume
Estatisticos Peso pH Acidez e
: Especifico
Analisados
Média 49,873 5,657 0,070 6,502
Desvio padréag 3,882 0,078 0,001 1,534
Coeficiente dg 4 4g, 1,375 2,024 3,077
variancia
Valor Minimo 40,77 5,16 0,040 5,15
Valor Maximo 58,61 6,37 0,100 7,77

Tabela 1 — Resultados estatisticos das andlisesmsfi®e fisico-quimicas do péo francés
processado no municipio de Itapetinga-BA.

Das 18 panificadoras pesquisadas, cinco (27,8%@saptaram peso de pao francés inferior a
47,5 g (Figura 1), limite estabelecido pelo INMETR@mo aceitavel para o pao francés de 50 g
(Brasil, 1997). Dessas, quatro praticavam o com@ual da massa, favorecendo a variagdo no
peso. A falta de precisdo da balanca utilizadatéoqaroblema que pode resultar em pao com
peso incorreto. Quando a diferenca de peso ¢é sigtivg, fica evidente a intencdo do fabricante
em alterar o peso do pdo. Nessa pesquisa 0 meloorveaificado para o pao francés foi 40,8 g
(Tabela 1). Devido as inumeras irregularidades\METRO estabeleceu na Portaria n° 63 um
novo regulamento para a venda de péo francés,afdaque a pesagem devera ser realizada na
presenca do consumidor, como a Unica forma de @ializacdo desse tipo de péo.
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m<475¢dg
047,5g|-50g
o50g-525¢9
m>525¢g

27,8%

Figura 1 — Distribuicdo percentual dos pesos dassams de p&o francés produzidos em
panificadoras do municipio de Itapetinga-BA.

Na Figura 2, observa-se que em quatro panificadara®lume especifico dos pées foi <6,0
cm?/g, valor considerado 6timo para o pdo frand8sDash et al. 1982). O menor valor
verificado foi 5,15 cm3/g. As demais panificadopasduziram paes com volume entre 6-8 cm3/g,
estando, portanto dentro da faixa adequada paf@@onde boa qualidade sugerida por Ferrgira
al.(1999). Normalmente, valores baixos de volume dfipec(<5,0) para p&o francés sao
verificados quando a massa dos péaes é submetidagalamento prévio ao assamento. Apesar
da qualidade do péo francés ser prejudicada, pahnente pela reducdaw volume especifico,
um volumeexcessivo confere textura fraca e granulosidadesgi@, caracteristicas que nao séo
aceitaveis (El-Dash, 1982).

O < 6,0 cm3¥g

m 6,0 cm3g |--| 8,0 cm3g

77,8%

Figura 2 — Distribuicdo percentual do volume edpeErido pédo francés produzido em
panificadoras do municipio de Itapetinga-BA.
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O pH do péo francés das 18 panificadoras avalieaidsu de 5,16 a 6,37, como pode-se observar
na Figura 3. Segundo Quaglia (1991), um pH de2x;6nsiderado 6timo para este tipo de pao.
Oura et. al. (1982) considera a faixa de pH dee5%3 como aceitavel para paes convencionais
(sem adicao de pré-fermentos acidificantes). Soenduas panificadoras produziram pées com
pH <5,3, indicando acidificagcdo da massa do paurekanto, a acidez desses dois produtos foi <
0,1% de acido acético/100 g, ficando bem abaixocdesiderado 6timo (0,25%le &cido
aceético/100 g). Possivelmente, o baixo pH desdes pode ser resultante da acidez da farinha
de trigo especial (INMETRO, 2000), que € expressaccacidez graxa, ndo sendo determinada
pelo método analitico utilizado nessa pesquisa.

O pH e a acidez sdo caracteristicas determinaatgsiaidade dos paes. Durante a fermentacéo,
as leveduras e as enzimas responsaveis pela famagéompostos volateis, tém sua atividade

influenciada pelas condi¢cdes de pH e acidez. Canhes fatores que podem contribuir para a

variacdo dessas caracteristicas, bem como relacisngalores obtidos com as caracteristicas

sensoriais dos produtos finais, sdo informacdesssacias para o estabelecimento de uma faixa
ou de um valor 6timo a serem adotados como padrdes.

m11,1% 011,1%

0<5,3
m5,3|- 6,2
m> 6,2

@ 88,9%

Figura 3 — Distribuicdo percentual do pH do pamdés produzido em panificadoras do
municipio de Itapetinga-BA.

4. CONCLUSOES

Os resultados obtidos evidenciaram a necessidadenti®le de peso dos produtos oferecidos ao
consumidor, uma vez que cinco panificadoras estax@mercializando paes com peso inferior
ao permitido (47,59) pelas normas dos érgéos faibres. Com relacdo ao volume especifico,
a maioria das panificadoras produziu pées dentrbnite considerado 6timo, tendo somente
quatro (22,2%) apresentado problemas com relagisa caracteristica. Os valores verificados
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para o pH e acidez dos pées foram bastante vagjamdicando a necessidade de determinar os
fatores responsaveis por essa variacdo, bem corefeitss que esses diferentes valores podem
ter em relagcéo as caracteristicas sensoriais ddsijoss finais.

5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE PANIFICACAODisponivel em:
<http://www.abip.org.br >Acesso em : 24 Ago. 2004.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional dgi\incia Sanitaria. Resolu¢cdo RDC n. 90,
de 18 de outubro de 2000.Aprova o regulamentodéquera a fixacdo de identidade e qualidade
de péo. Diario Oficial [da] Republica FederativaRtasil, Brasilia, out. 2000.

QUAGLIA, G. Ciéncia e tecnologia de la panificacidaragoga: Acribia, 1991. p. 485.

FERREIRA, P.B.M; WATANABE, E.; BENASSI, V.T. Estudio processo de producéo de péo
francés pré-assado. Brazilian Journal of food teldgy, v.2, n.1, p. 91-95, 1999.

BRASIL. Portaria n.003 de 10 de janeiro de 1997niMério da Industria, do Comércio e do
Turismo. Instituto Nacional de Metrologia, Normalg&o e Qualidade Industrial-INMETRO.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instiou Adolfo Lutz. S&o Paulo: O
Instituto, 1985.

EL-DASH, A.A.; CAMARGO, C.O.; DIAZ, N.M. Fundamensoda tecnologia de panificacdo -
Série Tecnologia Agroindustrial. Sdo Paulo: Fundag@opical de Pesquisas e Tecnologia
Agroindustrial, 1982. p. 349.

INSTITUTO NACIONAL DE METROLOGIA, NORMALIZACAO E QUALIDADE.
Disponivel em: <http://www.inmetro.gov.br/consumigprodutosdefarinha.sp>. Acesso em: 01
de julho de 2004.

OURA, E., Soumalainen, H. e Viskari, R. em ‘EconaemMicrobiology’, Vol. 7 (A. H. Rose,
ed.), Academic Press, London (1982) p. 87-146

INSTITUTO NACIONAL DE METROLOGIA, NORMALIZACAO E QUALIDADE.
Disponivel em: http://www.inmetro.gov.br/imprensdéases/paoFrances.asp. Acesso em: 1 jun.
2006.

INSTITUTO DE METROLOGIA DO ESTADO DO PIAUI. Disponél em:
Www.piaui.pi.gov.br/materia.php?id=7812. Acesso 8tnjun. 2005



| JORNADA NACIONAL DA AGROINDUSTRIA
Bananeiras, 17 a 20 de outubro206



