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Resumo

Introdugéo: Os cereais sdo amplamente consumidos em todo o mundo, sendo o trigo o que tem maior
aceitacdo e aplicabilidade industrial. Entre os pées, o do tipo francés é o que tem a maior aceitacdo entre
consumidores de diferentes classes sociais e econdmicas. Pdo francés é um produto fermentado, preparado,
obrigatoriamente, com farinha de trigo, sal (cloreto de sddio) e 4gua, que se caracteriza por apresentar casca
crocante de cor uniforme castanho-dourada e miolo de cor branco-creme, de textura e granulacdo fina ndo
uniforme (BRASIL, 2000). A qualidade do péo francés pode ser avaliada mediante analises fisicas, fisico-
quimicas, macroscopicas, microscopicas, microbioldgicas e sensoriais (BRASIL, 2000; SAO PAULO,
1978). A baixa qualidade do pdo francés ofertado no mercado pode estd vinculado a ndo padronizacao
durante o processamento desse produto e essa falta de padrdes na qualidade. A utilizacdo de bromato de
potassio como aditivo em panificacdo € umainfracdo sanitaria (BRASIL, 1975). Vale ressaltar que o acido
ascorbico tem sido empregado como agente oxidante, devido a proibicdo do bromato de potéssio. Objetivo:
Analisar a qualidade fisico-quimica e a presenca de bromato de potassio em paes francés comercializado em
Unido dos Palmares, AL. Material e Método: A amostragem consistiu em n=90 unidades divididas em 10
diferentes panificadoras, no periodo de abril a junho de 2014. As amostras foram transportadas em
condi¢bes assepticas para o Laboratorio de Alimentos do Instituto Federal de Alagoas, onde foram
analisadas. Foram realizadas as determinacfes de umidade, pH, cinzas, acidez e bromato de potassio, em
triplicata conforme métodos oficiais (Instituto Adolfo Lutz, 2008). Resultados: Os principais problemas
detectados foram baixo teor de umidade, média entre 19,4 e 29,6%; pH entre 5,2 e 6,1; cinzas de 2,2 a
3,9%, acidez entre 1,9 e 5,7%representando assim, baixos teores de umidade, elevados teores de acidez e
cinzas. Em todas as amostras coletadas nao foi detectado a presenca de bromato de potéssio. Concluséo: A
analise dos resultados obtidos nesse trabalho mostraque os 6rgaos de fiscalizacdo devem estabelecer novos
padrBes de identidade e qualidade para pao do tipo francés. Além disso, o presente estudo identificou a
necessidade de futuros estudos, correlacionando demais analises para melhor elucidacdo da realidade no
setor panificador.



