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O péo francés se constitui em uma das principais fontes caloricas da dieta do brasileiro,
com um consumo anual per capita de 18,4kg. Ele é constituido basicamente de farinha
de trigo e 4gua adicionados ou ndo de outras substancias alimenticias. A farinha exibe
trés importantes problemas do ponto de vista sanitario, como o risco de mistura com
substancias téxicas, com poder higroscopico levando a umidade relativa acima do
minimo indispensavel para proliferacdo de fungos e, finalment, e os insetos que atacam
as farinhas. Com o objetivo de avaliar as condi¢des higiénicas sanitarias e a composi¢ao
fisico-quimica de pées franceses foram analisadas 10 amostras, produzidas em 10
panificadoras da regido de Santo André/SP. Foram utilizados os métodos da AOAC
International, 1990, para matérias estranhas e as analises fisico-quimicas seguiram 0s
“Métodos Fisico-quimicos para andlise de alimentos” - IAL, 2005. Os resultados obtidos
indicaram que 100% das amostras continham fragmentos de insetos; pélos de roedor
foram isolados em 2 amostras e uma estava contaminada com acaro. Na analise
histolégica, 100% das amostras apresentaram amido de trigo e levedura (fermento
biolégico) em sua composi¢do. Para a andlise fisico-quimica utilizou-se a Tabela TACO
como referéncia, observando-se que o teor de umidade variou entre 22,78% a 32,43%,
variacdo pequena quando comparada a referéncia (28,5%). O teor de lipidios apresentou
variacdo relevante, sendo que a meédia das dez amostras (7,2g) apresentou-se
discrepante em relacdo a referéncia (3,1g). Quanto ao teor de proteinas, somente trés
amostras apresentaram valores acima dos de referéncia e para o teor de cinzas e valor
calorico, as amostras apresentaram valores proximos aos da referéncia. Este estudo
revelou que os teores de umidade, proteinas, cinzas e valor calérico das amostras
apresentaram-se préximos dos valores de referéncia, porém o teor de lipidios ndo se
apresentou satisfatorio. Quanto as condi¢des higiénicas sanitérias, 100% das amostras

astavam insatisfatdrias indicandn a nin adncin das Rnas Praticas de Fahricacin




