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RESUMO

O pao ¢ considerado um produto bastante popular no Brasil possuindo uma boa aceitagdo por pessoas de
todas as idades e classes sociais, sendo ainda uma das fontes principais de calorias, constituindo um dos
processos biotecnoldgicos mais antigos que existem envolvendo o emprego de leveduras e enzimas. A cada
dia, cresce o niimero de marcas ¢ produtos panificados oferecidos no mercado, portanto, ¢ necessario que
haja um controle na fabricacdo destes produtos, conforme o Regulamento Técnico para Fixagdo de
Identidade e Qualidade de Pao. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade de paes para hamburguer,
fabricados nas panificagdes da cidade de Campos dos Goytacazes — RJ, e verificar se as mesmas cumprem a
legislacdo exigida para fabricagdo deste produto. Os parametros complementares de analise mostram-se
extremamente Uteis para uma caracterizacdo mais aprofundada dos paes e os resultados encontrados
indicaram falta de padronizagdo na fabricacdo destes, principalmente para os itens volume especifico e
densidade. Em termos de umidade, os pdes atenderam aos padrdes estabelecidos pela RDC n® 90 da
ANVISA. Na analise dos rotulos, grande parte das padarias ndo forneceu as informagdes basicas obrigatdrias
de rotulagem estabelecidas pela RDC n° 259 da ANVISA. Sendo assim, recomenda-se um aperfeigoamento
das praticas de controle de qualidade nas industrias de panificagdo, no sentido do cumprimento da legislagéo,
assim como um monitoramento maior da Vigilancia Sanitaria.

Palavras-chave: Qualidade; Pao; Legislacao de alimentos.

ABSTRACT

The bread is a popular product in Brazil having a good acceptance by people of all ages and social classes
and is still a major source of calories constituting one of the most old biotechnological processes that there
involving the use of yeast and enzymes. Each day, a growing number of brands and bakery products offered
on the market, , therefore, there must be a control in the manufacture of these products according to
Regulation Technical Fixing the Identity and Quality of Bread. The objective this study was to evaluate the
quality of hamburger bread, manufactured in the bakeries of the city of Goytacazes — RJ, and verify their
compliance with the legislation required to manufacture this product. Additional analysis of the parameters
showed to be extremely useful for further characterization of the breads and the results showed lack of
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standardization in the manufacturing of these, mainly for items specific volume and density. In terms of
moisture, the breads attended the standards established by the RDC 90 ANVISA The examining of the
labels, most of bakeries did not provide the basic information required for labeling established by RDC 259
of ANVISA. Therefore, it is recommended an improvement of practices quality control in the bakeries
industries in order of compliance, as well as a major of the Sanitary Surveillance monitoring.

Keyword: Quality; Bread; Legislation for Foods.

1. INTRODUCAO

A arte de fazer pdo surgiu desde a Antiguidade, acompanhando a evolugdo da civilizagdo humana,
com os produtos ndo levedados até os produzidos com misturas complexas e fermentos biologicos,
(CATANHO e MACIEL, 2005) logo a historia do pao confunde-se com a da humanidade. Nesse contexto, o
inicio da produgdo de pdo de massa fermentada situa-se 20 ou 30 séculos antes de Cristo, e tem sido
atribuido aos egipcios. Na Roma antiga, no ano 100 a.C., havia quase trezentos padeiros. No Oriente, 0
alimento assumiu formas diversas com o pitta e o chapati. Na Idade Média o pdo era sindnimo de status, e sO
os nobres tinham acesso a farinha de melhor qualidade. No Brasil os portugueses trouxeram o habito de
comer paes, substituindo a farinha de trigo por farinhas locais (CANELLA-RAWLS, 2005). Com o passar do
tempo, aperfeigoou-se a técnica de fabricagdo, controlando-se melhor a fermentacao (ABITRIGO, 2005).

Além disso, KNIGHT ¢ MAZZIEIRO (2000) relatam que a fabricagcdo de paes constitui um dos
processos biotecnoldgicos mais antigos que existem envolvendo o emprego de leveduras e enzimas. Diante
disso, a RDC n° 90 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) definiu pao como “o produto
obtido pela cocgdo, em condigdes tecnologicamente adequadas, de uma massa, fermentada ou ndo, preparada
com farinha de trigo e/ou outras farinhas que contenham naturalmente proteinas formadoras de gliten ou
adicionadas das mesmas e agua, podendo conter outros ingredientes” (BRASIL, 2000). Cinco anos depois a
Resolucao RDC n° 263 da ANVISA caracterizou este produto como aquele obtido da farinha de trigo e/ou
outras farinhas, adicionado de liquido, resultantes do processo de fermentagdo ou ndo e cocgdo, podendo
conter outros ingredientes, desde que ndo descaracterizem o produto, e pode apresentar cobertura, recheio,
formato e textura diversos (BRASIL, 2005).

O pao ¢ considerado um produto bastante popular no pais e pode ser consumido na forma de lanches
ou junto com refei¢cdes, apreciado devido a sua aparéncia, aroma, sabor, preco ¢ disponibilidade
(ESTELLER, 2004). Além disso, possui boa aceitagcdo por pessoas de todas as idades e classe social e ainda
¢ uma das fontes principais de calorias (CATANHO E MACIEL, 2005), onde se destaca os carboidratos que
sdo nutrientes essenciais para o organismo por fornecerem energia para tecidos como cérebro e musculos
(ABIP, 2010), como também, os componentes essenciais das massas de pao (farinha, agua, sal e fermento), e
os ingredientes que podem ser adicionados como gordura, agucar, ovos, leite, aditivos, entre outros
(CANELLA-RAWLS, 2005). Estes ingredientes apresentam maior ou menor grau de importancia em fung¢do
do tipo de pdo que se deseja fabricar. Entretanto, de maneira geral, os ingredientes complementares
melhoram aspectos de maciez e textura dos produtos, aumentam a vida de prateleira dos paes, bem como
alterando os sabores e os valores nutricionais (PAVANELLI, 2000).

A cada dia, cresce o nimero de marcas ¢ produtos panificados oferecidos no mercado. Logo, fez-se
necessario que houvesse um controle na fabricacao destes produtos, por isso, a legislagdo atual para produtos
panificados aprovou o Regulamento técnico para Fixagdo de Identidade e Qualidade de Pdo (BRASIL,
2000), na qual deve ser respeitada para que possa ter uma garantia na qualidade dos produtos panificados
produzidos (ESTELLER e LANNES, 2005).

Diante disso, existe uma preocupacdo em relacdo ao controle na qualidade na fabricagdo destes
produtos como podemos destacar o peso, o volume, a densidade ¢ a umidade. De acordo com PEREIRA,
(2006) relata que a analise de peso é extremamente relevante, pois caracteriza um dos tipos de fraudes em
alimentos na qual a fraude por falsificagdo torna-se comumente, uma vez que ha diminui¢do do peso do
produto e consequentemente um maior lucro para o fabricante.
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O volume especifico esta relacionado, juntamente com a densidade, com o teor de solidos existentes
na massa assada (ESTELLER e LANNES, 2005). Volume muito pequeno ou excessivo esta ligado a
qualidade, quantidade e ao processamento. Volume muito grande pode ser devido a fermentagao insuficiente
ou excessiva, como também pode estar relacionado a pouco sal, farinha com baixo teor de glaten, gliten
muito forte ou muito fraco, farinha com baixo teor de maltose ou baixa hidratacdo da massa, bem como a
quantidade excessiva de aditivos, ou a temperatura muito alta do forno (FERREIRA et al., 2005). Em contra
partida, as massas que possuem valor de densidade alta ou volume especifico baixo revelam um aspecto
desagradavel ao consumidor associado com alto teor de umidade, dificil mastigagdo, sabor improprio ¢ baixa
conservacdo (ESTELLER e LANNES, 2005). Adicionalmente, a medida da densidade ¢ 1til para
determinagdo da concentracdo de determinada substincia em alimentos para analisar possiveis adulteragdes
(PEREIRA, 2006) embora sua aplicagdo maior seja em alimentos liquidos, esta medida tem grande utilidade
em alimentos s6lidos também.

Além disso, a determinacdo da umidade ¢ uma das medidas mais importantes que sdo utilizadas na
analise de alimentos, portanto esta relacionada com sua estabilidade de qualidade e composi¢do. ESTELLER
e LANNES (2005) verificaram que a umidade dos paes situa-se em valores proximos a 30% e ndo deve
ultrapassar a 38%, considerando a massa livre de recheio e cobertura (FERREIRA et al., 2005). O excesso de
umidade nos alimentos representa um dos fatores que resultam na perda do produto devido a sua associagdo
a outros, como temperatura ¢ o proprio alimento, proporcionando substrato ideal a proliferagdo microbiana.
Além de aumentar a atividade microbiana, deixa os produtos panificados grudentos e "borrachudos",
cabendo ao fabricante, portanto, o controle do teor de umidade (ESTELLER, LANNES, 2005).

Por outro lado, a rotulagem constitui um fator muito importante a ser considerado nesse contexto,
pois quando o consumidor adquire um alimento industrializado, ¢ por meio do rétulo da embalagem que se
tem acesso as informagdes nutricionais € aos parametros indicativos de qualidade e seguran¢a no consumo
do produto embalado (GRACIANO et al., 2000). A embalagem constitui o material que esta em contato
direto com alimentos destinado a conté-los, desde sua produgdo até sua entrega ao consumidor ¢ possui a
finalidade de proteger o material de agentes externos, alteragdes, contaminagdes, como também de
adulteragoes (BRASIL, 1993).

Portanto, diante deste contexto ¢ ao crescente numero de marcas e produtos panificados oferecidos
ao mercado de Campos dos Goytacazes — RJ, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade de paes
designados para hamburguer, fabricados neste municipio, bem como avaliagdo da rotulagem de acordo com
algumas normas estabelecidas pela legislagdo vigente.

2. MATERIAL E METODOS
2.1. Amostras

Foi realizada uma pesquisa descritiva de campo onde foram analisados parametros de identidade e
qualidade de paes para hamburguer, em diferentes padarias localizadas na cidade de Campos dos Goytacazes
— RJ. Utilizando o critério de escolha de estabelecimentos geografico, foram selecionadas 10 padarias, na
qual 5 foram da regido Central, 3 de bairros periféricos da margem direita do Rio Paraiba do Sul e 2 de
bairros periféricos da margem esquerda do Rio Paraiba do Sul da cidade Campos dos Goytacazes — RIJ.

Foram adquiridos 02 pacotes de paes para hamburguer do mesmo lote em cada estabelecimento para
analises no intervalo de 15 dias devido ao prazo de validade dos paes serem de 07 a 10 dias. As analises
foram realizadas Laboratorio Annelise Wilken da Faculdade de Medicina de Campos — RJ. Os parametros
analisados neste trabalho foram: peso, volume, densidade, umidade, rotulagem, embalagem e sujidades.

2.2. Avaliacao do volume especifico e da densidade

Para a avaliagdo do peso, retiraram-se aleatoriamente trés paes de cada pacote e em seguida estes
foram pesados em balanga analitica TECNAL modelo SHI-AY-220. Paralelamente, a determinagdo do
volume foi realizada a partir de um recipiente na qual completou o volume deste até a borda, com alpiste.
Logo, foi realizado o nivelamento deste recipiente com auxilio de uma régua plastica. Mediu-se o volume
(mL) do material que permaneceu dentro do recipiente (V1), com exatiddo utilizando numa proveta
graduada. Transferiu-se parte deste volume de alpiste (V1), novamente para o recipiente ¢ em seguida,
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colocou-se a amostra de pdo e completou-se o recipiente com o restante de alpiste a fim de preencher os
espagos vazios até completar totalmente o volume do recipiente. Realizou-se o nivelamento do recipiente,
onde o volume remanescente (V2) foi medido em proveta. Este volume (V2) foi entdo, o volume da amostra
expresso em mL. Para a determinacdo do volume especifico, realizou-se a divisdao do valor obtido no volume
(mL) pelo peso (g) e na determinacdo da densidade, realizou-se a divisdo do valor obtido no peso (g) pelo
volume (mL).

2.3. Determinaciao da umidade

A determinagdo da umidade foi realizada pelo método de secagem em estufa a 105°C de acordo com
a metodologia descrita pelo Manual de Métodos de fisico-quimicos de analises de alimentos do Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2004). Para isso, prepararam-se sessenta cadinhos com papel aluminio que foram levados
para a estufa regulada a 105°C por duas horas. Logo, os cadinhos foram retirados da estufa e esfriados em
dessecador ¢ pesados vazios (P1). Em seguida, seis amostras de cada pacote de pdo, foram triturados
manualmente, homogeneizados (casca mais miolo) e cerca de 2 gramas (P2) foi pesado no cadinho (P3) e
submetidos em estufa a 105°C por um periodo de 4 horas. Apds este periodo, os cadinhos foram retirados,
esfriados em dessecador e pesados (P4) até obterem peso constante ou que a diferenga entre as pesagens nao
fossem superior a 0,01g. O célculo da porcentagem de umidade foi realizado utilizando a seguinte féormula:

Equacgéol: Umidade (%) = (P2 — P4) x 100
(P3-P1)

2.4. Avaliacio da rotulagem

Com base no Regulamento técnico sobre Rotulagem de alimentos embalados (BRASIL, 2002), foi
claborada uma tabela para verificagdo dos itens a serem observados em todos os rétulos das embalagens dos
pacotes de paes para hamburguer comercializados tais como, lista de ingredientes, origem, razao social, lote,
validade, fabricacdo, peso liquido e n° registro no Ministério da Satde (MS).

2.5. Analises estatisticas

Os dados foram submetidos a analise da varidncia (ANOVA, p <0,05) e teste de média Tukey (p < 0,05)
utilizando-se o programa estatistico SAS (2003) — Satistical Analysis System, versdo 9,3.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos na analise dos parametros de volume especifico, densidade e umidade das
diferentes amostras de pao de hamburguer comercializada nas padarias do municipio de Campos dos

Goytacazes — RJ estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Médias do volume especifico, densidade e umidade dos pdes de hamburgueres analisados

Padarias Volume especifico (mL/g) '  Densidade (g/mL) "’ Umidade (%)"
A 6,26 0,1608" 27,76°
B 7,174 0,1406% 28,64°
C 6,78% 0,1481% 26,82%
D 7,66 0,1314¢ 24,37°
E 5,65 0,1783" 27,10°
F 7,15% 0,1412% 24,77
G 7,454 0,1350% 21,77¢
H 7,95° 0,1270¢ 27,25°
I 6,30 0,1593° 28,09°
J 9,56 0,1075° 22,58
'Médias com letras iguais na mesma coluna nio diferem significativamente a p < 0,05, segundo o teste de
Tukey.
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De acordo com a Tabela 1, podemos observar que as amostras dos pdes de hamburguer E ¢ J
apresentaram as menores (5,65mL/g) e maiores (9,56mL/g) médias, respectivamente, para o volume
especifico na qual diferiram-se significativamente (p< 0,05) das demais amostras.

O volume final varia de acordo com a quantidade de fermento, teor de proteinas na farinha, agentes
oxidantes, além do processamento (MOINHO RIO NEGRO, 1997). De acordo com o (LEUTHIE, 2000), a
falta de volume de um pao pode acontecer por insuficiéncia de dgua, fermentacdo insuficiente ou excessiva,
excesso ou falta de sal e temperatura excessiva.

Em termos dos valores de densidade dos pdes de hamburguer, as amostras apresentaram valores
entre 0,1075 a 0, 1783g/mL (Tabela 1). Observa-se que a amostra J apresentou densidade significativamente
(p < 0,05) menor. Porém, as amostras B, F ¢ G nao diferiram (p < 0,05) entre si. De acordo com ESTELLER
e LANNES (2005), o volume especifico ¢ a densidade demonstram claramente a relagdo entre o teor de
solidos ¢ a fragdo de ar existente na massa assada. Além disso, massas com densidade alta ou volume
especifico baixo (embatumadas) apresentam aspecto desagradavel ao consumidor, associadas com alto teor
de umidade, falhas no batimento e coc¢do, pouca aeragdo, dificil mastigacdo, sabor improprio e baixa
conservacao.

Dentre os parametros avaliados a umidade foi aquela que apresentou menor fonte de variag@o entre
as amostras de paes de hamburguer (Tabela 1). A amostra G apresentou o menor teor de umidade (21,77%) e
a B, o maior (28,64%) a qual esta ndo apresentou diferenca significativa (p < 0,05) das amostras A (27,76%),
E (27,10%) H (27,25%) e 1 (28,09%). Entretanto, os resultados obtidos neste estudo, para umidade,
encontram-se de acordo com o Regulamento Técnico para fixacdo de Identidade e qualidade (BRASIL,
2000), que estabelece um teor maximo de 38%.

A umidade em excesso, além de aumentar a atividade microbiana, deixa os produtos panificados
grudentos, cabendo ao fabricante, portanto, o controle desse fator (ESTELLER e LANNES, 2005). Contudo,
(CAUVANI, 1998) relaciona algumas alteragdes que ocorrem em produtos panificados, vinculadas as
condi¢bes de armazenamento, embalagem, temperatura ¢ umidade relativa tais como, a perda de crocancia
devido a absor¢ao ou migracao da agua do miolo para a crosta; o aumento da dureza em paes devido a perda
de agua no processo de retrogradagdo do amido; a tendéncia ao esfarelamento devido as alteragdes na
coesividade, bem como modifica¢des no aroma e sabor.

ESTELLER e LANNES (2005) ao propor alguns pardmetros complementares para fixagdo de
identidade e qualidade de produtos panificados obtiveram-se valores médios similares ao encontrado neste
trabalho para paes de hamburguer, exceto para o teor de umidade que foi de 33,28% porém, este valor
também esta dentro do estabelecido pela legislagdo. Os outros valores obtidos para o volume especifico e
densidade foram 5,99mL/g e 0,17g/mL, respectivamente.

Os resultados obtidos na verificagdo das informagdes contidas nos rotulos das amostras de paes de
hamburgueres estdo apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2: Resultados da verificagdo das informacgdes contidas nos rotulos das amostras de pao de
hambtirguer analisadas.

Rotulos de paes de hamburgueres

Informacgoes de rotulagem

. s~ A B C D E F G H I J
prevista pela legislacio
Denominagdo de venda do S S N S N N N S S S
produto
Lista de Ingredientes N N N S N S N N
Identificacdo da Origem S N S S N N N N S S
Razio Social e Endereco S N N S/N N S/N S N S S/N
Identificagdo do Lote N N N N N N N N N N
Prazo de Validade S S S S N S S S S S
Peso Liquido N N N S N N N N N S
N° Registro no M.S.* S N N N N N N N N N
Data de Fabricacao S S S S N S S S S S

'De acordo com a legislagio RDC n°259 da ANVISA (BRASIL, 2002); * Requisito nio estabelecido por
esta legislacao; N: ndo apresenta informagdo; S: apresenta informagao.

De acordo com a Tabela 2, observa-se que 40% das amostras ndo apresentaram a denominagdo de
venda do produto, apenas 20% apresentaram a lista de ingredientes, 50% dos rotulos analisadas apresentaram
a identificagdo da origem do produto, a razdo social foi observada em 60% dos casos enquanto que o
enderego em apenas 30% dos mesmos. Nenhuma amostra apresentou a identificacdo do lote e somente 10%
ndo apresentou a data de fabricacdo. Além disso, apenas 20 % das amostras analisadas apresentaram o peso
liquido do pacote e em 90% dos casos nio apresentou o nimero de registro no Ministério da Saude. Portanto,
foi constatado que todas as amostras ndo apresentaram pelo menos trés informagdes necessarias nos rotulos e
que dentre os itens observados a amostra E foi aquela que menos continha informagdes apresentando
somente a lista dos ingredientes (Tabela 2).

Uma vez que, tais informacgdes na rotulagem de alimentos sdo obrigatorias de acordo com a RDC
n°259 da ANVISA (BRASIL, 2002), observa-se que grande parte dos fabricantes ndo cumpre essas normas
principalmente no que diz respeito a lista de ingredientes, ao peso liquido e identificacdo do lote. Essas
informagdes possuem extrema importancia ao consumidor uma vez que, alguns possuem restrigdes a certos
ingredientes (como gluten), bem como este esteja ciente da quantidade certa do produto que esta adquirindo,
além de que a identificacdo do lote permite uma rastreabilidade do produto. Diante disso, praticas de
fiscalizac¢do tornam-se necessarias para maior controle e comercializagao destes produtos.

Segundo KOTLER (1998), o rotulo faz parte da embalagem e por mais elaborado ou simples que ele
seja deve conter obrigatoriamente certas informacdes do produto. Ele pode desempenhar a funcdo de
identificacdo, de produto ou marca; de classificagdo; de descrigdo, fabricante, data de fabricagdo, conteudo e
como ser usado com seguranca; de promogao do produto através da aparéncia grafica atraente.

Por outro lado, apesar de que os produtos de panificadores nao sejam obrigados a terem registro no
Ministério da Saude, observou-se que apenas que a embalagem da amostra A continha esta informacéo,
embora esta ndo apresentasse adequadamente a lista de ingredientes, identificacdo do lote ¢ peso liquido
(Tabela 2).
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5. CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos neste estudo, observou-se falta de padronizagdo na fabricacdo de paes
para hamburguer, ndo cumprindo alguns pardmetros estabelecidos pela legislagdo vigente, portanto,
recomenda-se um aperfeicoamento das praticas de controle de qualidade nas industrias de panificacdo, bem
como padronizagdo do processo. Em relacdo as informagdes contidas nos rétulos das embalagens de paes de
hamburguer, faz-se necessario uma maior preocupac¢do em conter informagdes obrigatorias como também
um monitoramento maior da inspecdo destes produtos comercializados conforme a legislagdes vigentes.
Logo, esse trabalho torna-se pioneiro e de grande importancia para os consumidores deste municipio, uma
vez que estes possam se conscientizar e exigir produtos com mais qualidade.
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