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RESUMO: o dcido propidnico € usado sob a forma de sais de cilcio e sddio como conservadoer de
produtos como chocolate, picles. massas e produtos de confeitaria e panificaciio, devido a sua proprie-
dade fungicida. Foi feita uma amostragem estatfstica a partir dos Supermercados e Padarias das 9 (nove)
regionais de Belo Horizonte: Oeste, Norte, Nordeste, Leste, Venda Nova, Pampulha, Barreiro, Noroeste
¢ Centro Sul. Foram analisadas 191 amestras de plo de forma coletadas pelo Servigo de fiscalizagio da
Prefeitura Municipal. num total de 24 marcas diferentes. O teor médic encontrado de propionato,
expresso em dcido propitnico. foi de 0,13% com um percentual de reprovacio de 12,56%. O método de
andlise utilizado foi a extragio do acido propidmico com éter ¢ a cromatografia gasosa para a guantifi-
cacdo. Quanto a contagem de bolores ¢ leveduras 12,70% das 189 amostras analisadas apresentaram
resuftado acima do limite mixime permitido. A determinagio de umidade foi feits em 56 amosiras,
sendo gue 37 (66,07%) apresentaram leor acima do permitido pela legislagdo. As amosiras foram ana-
fisadas dentre do prazo de validade ¢ foi observada uma variagdo muito grande deste prazo. aié mesmo
para ama mesima marca.

DESCRITORES: conservadores, dcido propiénico, fungicida. pio de forma, bolores e leveduras

INTRODUCAOQO No entanto, um produto pode mostrar-se atterado

por bolores, independente da visuealizagfio das coldnias,

O conceito de deterioracio flungica dos alimentos,  alteracio esta devida principalmente, & atividade hidroli-

estd normalmente associado a presenca de crescimento  tica apresentada por muitas espécies. 1sto, torna extrema-
visivel de coldnias na sua superficie. mente importante o adequado contrele da proliferagdio de
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bolores nos alimentos (ROITMAN, 1988). Os tipos de
alteragdo microbiana mais abundantes no pao sio 0 amo-
lecimento e a viscosidade excessiva, chamados geral-
mente de pao florecido e pio filamentoso. Os fungos
constituem a causa mais frequente ¢, portanto a mais
importante alteragiio do pioe e dos produtos de panifica-
¢ao (FRAZIER, 1972).

O 4cide propifnico ¢ seus sais séio usados como
inibidores de fungos e bactérias bacilares em pies. A
maioria dos fungos é destruida quando o pdo é assado,
mas a recontaminacdo da superficie pode ocorrer sob a
embalagem durante o armazenamento do pdo. Este efei-
to antimicrobiano é limitado para a maioria das levedu-
ras e bactérias. Propionatos podem ser adicionados &
massa do plo sem interferir no processo de fermentacio,
uma vez que eles m pouco ou nenhum efeito sobre as
leveduras (DOORES, 1983). No Brasil, este aditivo é
conhecido como “anti-mofo” pelos panificadores e €
comercializado sem a descrigdo no rotuloe do principio
ativo e sua concentracio. Ha apenas indicagdo da dose a
ser adicionada por kg de farinha,

A toxicidade do 4cide propidnico para fungos ¢
bactérias estd relacionada com a incapacidade desses
microorganismos de metaboliza-lo (LINDSAY, 1976,
BRASIL, 1988). Juntamente com seus sais, tende a ser
altamenie especifico frente aos fungos, sendo sua agéo
inthitdria mais fungostitica gue fungicida. Alguns dcidos
graxos afetam a permeabilidade celular ac atacar a mem-
brana celular dos microorganismos. Ainda ndo estd claro
até que ponto a atividade fungostatica do dcido propidni-
co se deve a este fendmeno { JAY, 1973 ).

Pe acordo com o “Code of Federal Regulation”o
dcide propibnico e seus sais de sodio e cdlcio podem ser
utilizados em farinhas ¢ paes na proporgio de até 0,32%
(DOORES, 1983}). A legislacfo brasileira estabelece para
produtos de panificaciio um limite maximo de 4,200%
{(p/p) expresso em dcido propidnico e 5,0 x 10" UFC/g de
bolores e leveduras (BRASIL, 1988; BRASIL, 1997 ).

Cemo o pio de forma ¢ um produto bastante con-
sumido tanto na alimentaciio caseira como em lancho-
netes, é importante wm levantamento de dados a respei-
to da utilizagio do dcido propidnico, necessdrio para
aumentar a vida de prateleira deste produto. O deido
propibnico ¢ um aditivo considerado GRAS (generally
recognized as sate) para uso em solucOes antissépticas
para superlicies que entram em contato com alimentos e
como aditive para gridos antes da silagem (FDA),
Quando aplicado diretamente no alimento ha os limites
estabelecidos para o seu uso com seguranga. Portanto
deve ser feito um controle rigoroso das quantidades uti-
lizadas de dcido propionico, nos produtos consumidos
pela populacio.
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MATERIAL E METODOS

O tamanho da amostra foi defindo estatisticamente
a partir de listagens dos estabelecimentos comercias
classificados como trailers e padarias, enviadas pelo
Servico de Vigilincia Sanitdria das nove administragdes
regionais da Prefeitura Municipal de Belo Horizonte
{Barreiro, Ceniro Sul, Leste, Nordeste, Noroeste, Norte,
Oeste. Pampulha ¢ Venda Nova) e de supermercados
enviada pela Associagio Mineira de Supermercados .

A escolha dos estabelecimentos foi feita através de
tabelas de nimeros aleatdrios (GOMES, 1987}, De cada
um deles foi coletada 1 amostra de cada tipo de produto
e de cada marca comercial (total de 24 marcas denomi-
nadas de A a Z) e 0s que nfio existiam na ocasifio da cole-
ta foram substituidos por outros. O aumero total de
amostras de pides de forma analisadas foi 191 (Tabela 1).

Tabela 1. Namero de estabelecimentos e de amostras co-
letadas por Regional de Belo Horizonte.

TOTAL DE

REGIONAL N®
ESTABELE- AMOSTRAS
CIMENTOS COLETADAS
Barreiro i3 i3
Centro-Sul 12 41
leste i5 28
Nordesie i3 32
Noroesie 13 28
Norte 05 03
Oeste 06 12
Pampulha 07 08
Venda Nova i6 24
Total 147 191

I — Determinagio de dcido propidnico em ples de
forma

Extragio: Juntamenie com lg de pdo de forma foi
colocado em um tubo de vidro 4ml de solugdo de dcido
férmico 3% em éter ¢ 1 ml de dcido butirico 1% em éter
usado como padrio interno. A extragio fol feita agitando
esta mistura com um bastfio de vidro por 5 minutos em
banho de gele.

Quantificacio: apos decantacfio, 1 microliro do
extrato foi injetado em cromatografo & gas CG Advanced
500 com detetor de ionizagho de chama, acoplado a inte-
grador CG 300 sob as seguintes condigbes:
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— coluna DEGS 10% + acido ortofosférico sobre
Chromossorb W, aco inox , difimetro 1,87x 6 pés.

— programagio de temperatura da coluna: T: 90+C/
3 min.

rampa: b °C/ min.

T,:100°C

— fluxo do gds de arraste (N):30 ml/min

— Temperatura do detector:250 *C

— fluxo dos gases no detetor = ar = 300 mi/min.

H, = 30 mi/min.

- Temperatura do vaporizador = 200 °C (Campos
e col., 1997)

2 — Determinacio de umidade
Foi feita & 105 °C até obtengiio de peso constanie
(Sdo Paulo, 1985).

3 — Contagem de bolores e leveduras

A contagem em placas de belores foi realizada em
duplicata utilizando-se 0 meio dgar batata-dextrose, acl-
dificado com 4cido tartarico a 10% e incubando-se a 23%
2°C, por 3-5 dias (APHA, 1984).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As figuras 1 e 2 mostram os cromatogramas da
soluciio padrdo contendo dcido propidnico (Tr" 2,465) ¢
dcido butirico come padrio interno (Tr” 3,775) e do
extrato de uma amostra de pdo de Torma. A tabela 2 os-
tra os teores médios de propionato (em dcido propidnico)
e da contagem de bolores e leveduras encontrados nas
amosiras nas diversas regionais de Belo Horizonte. O
dcido propidnico variou de zero a 0.41% (tabela 4) e os
bolores e leveduras de zero a incontdveis UFC/g (tabela
5). Os resuitados mostram que de maneira geral os valo-
res encontrados para propionato estiio na mesina propor-
¢0 em todas as regionais. Os teores mais altos de acido
propidnico foram encontrados na regiomal Qeste. A
regional Nordeste apresentou maior variacio nos resulta-
dos, ou seja, alguns estabelecimentos comercializam pio
de forma com teor elevado de propionato (0.41%) e
outros com feores menores ou até mesmo nenhum. O
teor médio para propionato considerando as 191 amos-
tras foi de 4,13 £ 0,07, havendo uma variacio grande nos
resultados das amostras agrupadas como sem marca (£)
e nas de uma mesma marca principalmente na designada
de T. 12.56% das amostras apresentaram teor acima de
0.209% de propionato que ¢ o mdximo permitido pela
fegislacdo (BRASIL., 1988).

2

[

Figura 1 — Cromatograma da solucfio padrio de deido propidnico
(1r" = 2,465} e deido butirico (Tr" = 3,775), colung DEGS.

?qu.‘
T

Figura 2 — Cromatograma da extragio de uma amostra de pio de
forma. Acido butirico: Tr” = 3,765 — dcido propibnico: Tr' = 2,448,
coluna DEGS.
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Tabela 2. Teor de propionato e contagem de bolores e leveduras em amostras de pao de forma comercializados em

Belo Horizonte

PROPIONATO BOLORES E LEVEDURAS
(em dcido propidnico)

REGIONAIS NYDE AMOSTRAS MEDIA (%) DP N°DE AMOSTRAS MEDIA (UFC/ g
Barreiro 13 0,12 +0,08 13 1,5 x 1¢°
Centro Sul 4] 0,13 0,07 460 2,(3 x ¥
Leste 28 0,13 £ 0,05 28 1.2 x 10
Nordeste 32 0,15 0,08 31 1.2 x 1
Noroeste 28 0,11 = 0,05 28 28 x 1Y
Norte 05 0,13 = 0,07 05 6.2 x 10°
QOeste 12 0,20 £ 0,10 12 24 10°
Pampuliha 08 0,12 = 0.06 08 2,1 % 107
Venda Nova 24 0,12 = 0,05 24 4.4 x 10
Total 191 189

“As amostras mofadas ndo foram consideradas para o cdleulo da média (uma da regional Leste, Nordeste e Venda Nova).

Quanto & contagem de bolores e leveduras, pode-se
dizer que nao houve diferenca entre as regionais. A tabe-
la 3 mostra o percentual de amostras que apresentaram
resultados acima do permitido pela legislagio. Das 191
amostras. rés foram condenadas, pois estavam visivel-
mente mofadas (wma da regional Leste, Nordeste e
Venda Nova), o gue tornou desnecessdria a andlise
microbiolégica. Outras duas nfio tiveram resultado con-
chusive porque houve crescimenio de coldnia invasora o
que umpossibilitou a contagem. Portanto o resultado
médio para bolores e leveduras considerando 186 amos-
tras foi de 1,7 x 10° UFC/g com um percentual de 12,70
de condenagiio. Em relaciio as marcas, foram analisadas
um total de 23 marcas comerciais diferentes que foram
denominadas de A a X e 24 amostras nZo possuiam
marca e foram reumidas no grupo designado de Z. As
tabelas 4 e 5 mostram os resultados encontrados por
marca analisada.

Iim relagdio a0 teor de propionato, para ama mesma
marca, houve, uma variagdo grande nos resultados, prin-
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cipalmente naquelas amostras agrupadas como sem
marca (£} ¢ nas de marca T,

Foram analisadas quanto ao teor de umidade, 44
amostras de plo de forma, das quais 35 (79.55%) apre-
sentaram resultade acima do Hmite méximo permitido
(30%p/p). Das 12 amostras de plo integral ¢fou centelo,
apenas uma (8,33%) apresentou resuitado acima do limi-
te (35%p/p) (BRASIL, 1978). O teor médio de umidade
para as 44 amostras de pBo de forma analisadas foi de
32,00%.

As andlises foram feitas dentro do prazoe de vahida-
de ¢ foi observada uma grande variaco nestes prazos até
mesmo em produtes de uma mesma marca ¢ tipo de plo.
Em muitas das amosiras nas quais foi encontrade pouco
ou nenhum propionato ¢ prazo de validade estabelecido
era menor do que nas marcas de mator porte, as quais
utilizam propionato em maior guantidade.

Foi realizado o teste do Quiguadrado para estabele-
cer a relacfio entre teor de umidade e crescimento de
bolores e leveduras. Observou-se gque nas classes pouco
(< 2.500 UFC) médio (2.501 a 5.000 UFC) ¢ muito (>
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Tabela 3. Resultados de teores de Propionato e Bolores e Leveduras em relagfio a Legislaco Brasileira

*PROPIONATO #*=BOLORES E LEVEDURAS
REGIONAL AP D D TOTAL AP CD %CD TOTAL
Barreiro 12 01 7,69 i3 12 01 7,69 13
Centro Sul 35 06 14,63 4] 34 06 15.00 40
Leste 25 03 10,71 28 25 03 10,71 28
Nordeste 26 06 18,75 32 27 04 12,90 31
Noroeste 28 00 0,00 28 23 05 17.86 28
Norte 04 01 20,00 05 04 01 20,00 03
Oeste 07 05 41,67 12 10 02 16,67 12
Pampulha (7 01 12,50 08 07 01 12,50 08
Venda Nova 23 01 4,17 24 23 01 4.17 24
TOTAL 167 24 191 165 24 189

*Limite maamo = 0,200 % PP

*# Limite maximo = § x 10 (UFC/g)
AP = Aprovado

CD = Condenado

Tabela 4. Teores de propionato por marca analisada

MARCA -~ N.AMOSTRAS FAIXA (%) MEDIA (%) % CONDENADAS
ANALISADAS
A 01 . 0.27 100,00
B 0l . 0,00 0,00
C 01 ; 0,26 100,00
D 01 ; 0,35 100,00
E 01 - 0,00 0,00
F 01 . 0,16 0,00
G 02 0,20 — 0,21 0.21 50,00
H 01 ; 0,15 0,00
I 02 0,00 — 0,058 0,03 0.00
¥ 03 0,13 — 0,18 0.15 0,00
K 0l . 0.04 0,00
L 0l - 0.15 0,00
M 01 - 0,00 0,00
N 63 0,00 — 0,20 0,11 1,59
0 02 0,11 — 0,16 0,13 0,00
p 03 0,19 — 0,24 0.21 33,33
Q 01 - 0,00 0,00
R 06 0,02 — 0,18 0,14 0.00
S 33 0,06 — 0,20 0,12 0,00
T 34 0,00 — 0.32 0.19 52,94
U 01 - 0,00 0,00
v 07 0,12 — 0,27 0.18 28,57
X 01 - 0,00 0,00
7 23 0,00 — 0,41 0.10 4,35
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Tabela 3. Contagem de bolores ¢ leveduras (UFC) por marca analisada

MARCA N. AMOSTRA FAIXA UFC/g MEDIA UFC/g* % CONDENADOS

ANALISADA
A 01 - 9.0 0,00
B 01 - incontdveis 100,00
C 01 - 1,2 x 10¢ 100,00
D 01 - 1.1x 10 0,00
E 01 - 1.5x 108 100,00
F 01 - 33 x10° 0,06
G 02 200 —4,0x 102 2.1 % 1¢° 0,00
H 01 - 40x 10 0,00
I a2 - 9.0 0,00
T 03 90— 1,5 x 10¢ 6,0 x 109 33,33
K 01 - 3.1 x 108 100,00
1. 1] - 2,0 x 10 0,00
M o1 - 4,7 x 18 0,00
N 63 9.0 1.5 x 1t¥ 8,9x 10? 6,35
O 02 9.0 — 10x 1 5.4 x 16 0,00
P 02 9.0 —20x1(# O x 108 0,00
Q 01 - 1,5 x 167 100,00
R 06 10,0 — incontaveis 7 x 109 16,67
S 33 2.0 — 1.5x 10 8.5 x 108 6,06
T 33 1.0 —7.2x 1¢° 9,3 x 10 0,00
U 01 - L5 x 107 100,00
A 07 0,0 — 8,0 x 107 1.3 x.10° (.00
X 13| - 8.5 x 1¥ 100,00
Z 23 9,0 — Incontaveis 3,2 % 19 39,13

*Ag amostras mofadas nflo foram consideradas para o cdleulo da média (uma da regional Leste, Nordeste ¢ Venda Nova).

Tabela 6. Teores médios de propionato , umidade e contagem de bolores e leveduras em amostras de pao de forma
comercializados em Belo Horizente

PROPIONATO BOLORES E LEVEDURAS UMIDADE
MEDIA TOTAL MEDIA TOTAL MEDIA TOTAL
AMOSTRA AMOSTRA AMOSTRA
0,13 + 0,07 191 1.7 x 10¢ 186 32,68 +2.82 56
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5.001UFC) o crescimento de fungos entre os limites de
umidade > 30 ¢ < 30 se distribuiu igualmente indepen-
dente da umidade, fornecendo um resultado ndo signifi-
cativo ae nivel de 5%. Entre o teor de propionato ¢ cres-
cimento de bolores e leveduras o resultado também nio
foi significativo porque usando ou ndo propionato 86%
das amostras apreseataram baixo crescimento. Isto era
esperado pelo fato de as amostras terem sido analisadas
dentro do prazo de validade dado pelo fabricante
(GOMES, 1987).

CONCLUSAO

Em relacfio ao propionato, o resultado médio de
0.13% indica que cle tem sido utilizado de maneira cor-
reta. Porém, a grande variacfio dos resultados em uma
mesma marca mosfra a necessidade de uma padroniza-
c¢io na adicio deste aditive pelos fabricantes. Esta
padronizacao também se aplica ao prazo de validade
que se apresentou desuniforme em relagio as varias
Marcas.

RIALA 06/864’}

CAMPOS, G. ¢f af. — Checking the state of conservation and use of propionic in loaf bread — Rev.

Instituio Adolfo Lutz 58(2): 45-52, 1999

ABSTRACT: the use of propionic acid as a preservative in products such as chocolate, pickles, pastries

and bakery goods is widespread because of its fungicidal properties. This acid is normally employed in forn
of its salts. A total of 191 samples of loaf bread were analyzed. The samples were collected from
supermarkets and bakeries of the nine regions of Belo Horizonte. The propionic acid was extracled with ethyl
ether in acid medium with guantification by gas chromatography using a flame ionization detector.
Concurrently, the moisture and the counting of fungl and yeast was done. The analyses were executed during
the period of validity of the products; a large variation in these periods was observed even among products
of the same brand and type of bread. The mean propionate content encountered was 9,13%, expressed as
propionic acid. The degree of condemnation was 12,569, based on the brazilian legislation. A total of 12,70%
of the samples presented fungi and yeast counts over the maximum Himit. in the samples analyzed for
moisture, 66% presented levels above the maximum limit of 35% w/w for whole wheat or rye bread or 36%
wiw for others breads,

KEY WORDS: bread, propionate, preservatives.
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