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Foram analisadas 60 amostras de 4 tipes diferentes de pro-
dutos de confeitaria: panetones, paes doces recheados ou
ndo, holos e roscas adquiridas em supermercados e padarias
da Capital. 580 Paulo, com a finalidade de se verificar a

idade destes cl Nesta pesquisa ressaltou-se a im
portancia do desenvolvimento e de adaptagoes de métodos As
condigoes de trabalho. Os resultados obtidos mostraram que
27 (45,0%) das amostras estavam em condigoes higiénicas in
satisfatorias ou imprdprias para consumo, sendo qua 15
(25,0%) continham mais de 30 fragmentos de insetos, 9(15,0%)
continham péles de roedor, 6 (10,0%) estavam contaminadas
com insetos, 5 (8,3%) com larvas e 5 (B,3%) continham aca-
Tos. Concluiu-se que os produtos industrializados estavam
em melhores condigoes higiéncias do gue os produtos de con
feitaria.

1 INTRODUGAO

Panetones, paes doces recheados ou ndo, bolos e roscas sao produ-
tos obtidos pela cocgdo em condigdes técnicas adequadas de massa
preparada basicamente com farinha de trigo, fermento biocldgico, &
gua, sal, agicar, podendo conter outras substancias alimenticias
tais como: mel, manteiga, recheios diversos, frutas cristalizadas
ou secas e outres, devendo ser fabricades com matérias-primas de
pfimeira qualidade, isentas de sujidades, parasitas e larvas (3,
6).

A maioria das matérias estranhas que contaminam os produtes de pa
nificagdo estao presentes onqmalmen:e na matéria-prima gque con-
siste basicamente de material moido tal como a farinha de trigo ,
que pode conter fragmentos de insetos, pélos de roedor, insetos ,
larvas e dcaros (5). Verificou-se que as frutas cristalizadas ou
secas também apresentam problemas quanto a presenca deste tipo de
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ccntamlﬂncaﬂ. contribuinde para um produto final em condigoes hi
gl?l’llCaS 1nsat15fator1as

A finalidade desta pesquisa foi verificar a sanxdade destes pro-=
dutos de confeitaria, ressaltando-se a 1mportanc:a do desenvelvi
mento e de adaptactes de métodos as condigdes de trabalho.

2 MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 60 amostras de 4 tipos diferentes de produtosde
confeitaria: 18 panetones, 1B bolos, 12 pdes deces simples e 12
paes doces de luxo, adquiridos em supermercados e padarias da Ca
pital, Sdo Paulo, de dezembro de 1988 3 julho de 1989,

2.1 Método da digestdo com pancreatina - peneira

O método utilizado foi descrito no Official Methods of Analysis
of the Association of Official Analytical Chemists (A.0.A.C) pa-
ra sujidades leves (2).

. Procedimento:

Pesar uma amostra de 225g em béquer de 2 litros, adicienar dgua
quente em guantidade suficiente para amolecer e saturar o mate=
rial. Proceder a digestdo adiciocnande 50 ml de dcido cloridrico
a 2%; ferver até que os residucs figquem finamente divididos e
bem digeridos, de modo gque a mistura ndo espume guando coberta
durante a ebuligdo. Neutralizar e levar ate pH 6 com sclugac de
hidrdxido de sédio a 5% e adicionar solucdo de fosfato de sodio
a 5% até pH B. Agitar e homogeneizar o material o melhor possi-
vel. Baixar a temperatura a 40°C. Adicionar 100 ml de solugdo de
pancreatina. Agitar fortemente e reajustar para pH 7-8. Deixar
em repouso per 30 minutes, agitar e reajustar o pH. Deixar dige-
rir por 2 a 1 horas na temperatura ambiente ou naoc acima de 40°C.
Transferir o material digerido para uma peneira n? 140. Durante
a transferéncia, lavar o material com corrente de dgua quente e
continuar a lavagem até gque ndo haja amido visivel no material
da peneira, lavar alternadamente com dlcool e clorofdrmio, nessa
ordem, e finalmente com alcool e Agua quente. Lavar o material
da peneira e tranferi-lo para béquer usando dalcool a 60% com au-
xilio do frasco lavador. Lavar novamente a peneira com jato de &
gua guente, colecionando o residuo final num canto da peneira e
transferir para o béquer como descrito anteriormente. Adic1onar
600 ml de Alcool a 60% e ferver durante 20 minutos. Esfriar até
temperatura infericr a 20°C e tramsferir para o frasco armadilha
contendo 40 ml de heptano, completar o volume do frasco com al-
cool a 60%. Inclinar o frasco a cerca de 45 graus @ movimentar o
disen do embolo com movimentes rapides ascenden:es e descenden
tes para misturar bem o liguide de extragio, o dlcool & a amos-
tra, evitande-se a formagio de bolhas de ar. Misturar por 1 miny
to numa velocidade de 200/250 rpm, com forte movimento de rota-
cdo até que o liguido se ponha a girar. Deixar a mistura em re-
pouso por 30 minutos, agitando-se intermitentemente a camada in-
ferior cada 3-6 minutos durante os primeircs 20 minutos. Girar a
rolha, remover o sedimento e sifonar, levantando a rolha o mais
préximn pnssivel do gargalo e observando que a camada clecsa e u
ma quantldade maior ou Jgual a 1 cm do liquido abaixo da separa-
gdo dos 2 ligquidos faque acima da borracha. Manter a relha no lu
gar, transferir o llquldo para um béquer, lavar o gargalo do fras
co e o agitador com © liguide utilizade para a extragaoc e adicip
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nar ao béguer. Filtrar o ligquido do béquer a vdcuc em Buchner em
papel de filtragdo rdpida. Repetir as operagoes de extracdo, la-
vagem e filtragac, usando mais 40 ml de heptano para extragao,
recolhends os residucs no mesmo papel de filtro utilizado na pri
meira operagde. Examinar o papel utilizando micrescépio estereos
copico com aumento de 30 vezes.

3 RESULTADOS E DISCUSSRO

Us resultados obtidos na §nélise de sujidades em panetones, bo-
log, paoc doce simples e pao doce de luxo, estao relacionados nas
Tabelas 1 e 2.

TABELA 1 - SUJIDADES EM PANETONES, BOLOS, PAES DOCES SIMPLES EEM
PAES DOCES DE LUXO

AMOSTRAS PANE TONE BOLD PRO DOCE SIMPLES FRO DOCE DE LUXO
SUSTDADES we % N e % he 3
Fragmentes 0 a 30 W 77,8 17 o4k 6 50 3 66,7
de
insetos + de 30 ho22.2 1 543 [ 50 b 33,3
Insetos 3 16,7 L A ] = 2 16,7
Larvas 2: ALt & il 1 8,3 - -
hearos b - - - - 1 8,3
Pelos de reedores 1 5.5 1 5,5 5 41,7 i 16,7

TABELA 2 - CLASSIFICAGAC DAS AMOSTRAS DE PANETONES, BOLOS, PAES
DOCES SIMPLES E PAES DOCES DE LUXO DE ACORDC COM A AU
SENCIA, PRESENGA E TIPO DE SUJIDADES

A KOS TRAS PANETONE BOLO PRO DOCE SIMPLES PRO DOCE DE LUXO
Ne % L L * e %

im condigies higieni-

cas satisfatorias 11 B1,1 15 83,3 3 25 4 33,3

Em condigies higiani-

¢as insatisfatorias 1 5.6 Sy 3 25 4 33,3

Impraprias para comsumo b 33,3 SRS 1T, ) S0 4 33,3
B T L 18 18 12 12

A farinha de trigo € o ingrediente de maior peso em todas as for
mulas de pdes e sendo perecivel reguer alguns cuidados em sua ar
mazenagem. Normalmente em condigoes ambientais razoaveis, a fari
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nha tem excelente durabilidade, mas no Brasil o clima & desfavo-
ravel e as condigoes higienicas das panificaderas sao preca-
rias (1).

As farinhas podem ser contaminadas por pragas do campo ou dos ar
mazéns. As sujidades encontradas eram originarias de produtos ar
mazenados como insetos, fragmentos de insetos e pélos de roedor.
Esta contaminagio pode destruir alguns nutrientes ou alterar seu
sabor, aroma e aparéncia. A matéria-prima, no caseo o trigo, O
gindrio de outros paises, também contribui para a contaminagdo da
farinha por ser transportado em pordes de navies. O trigo nacig
nal fica armazenado em silos até ser distribuido acs moinhos fa-
cilitendo, assim, o atague por pragas dos armazéns (7).

Outro ingrediente utilizado na confecgdo de produtos de confeita
ria sao as frutas cristalizadas onde podem ser encontrades lar-
vas e acarcs, devide ao armazenamento inadeguado, contribuindg
também para um produte final em condigoes higiBnicas insatisfato
rias ou imprdéprias para consumo.

Foi observado também que os produtos industrializados estavam em
melhores condigbes higiénicas que os produtos de confeitaria de-

vido & tecnologia mais adequada e algumas industrias possuirem
maior controle de gualidade.

4 CONCLUSAO

A vista dos resultados obtidos verifica-se que, das 60 amostras
analisadas, 5,5% das de panetone, 25,0% das de pao doce simples
e 33,3% das de pac doce de luxo estavam em condigdes higiénicas
insatisfatérias e que, 33,3% das amostras de panetone, 16,7% das
de bolo, 50,0% das de pdo doce simples e 33,3% das de pac doce
de luxo estavam imprdprias para o consume de acordo com a legis-
lagao vigente.

Pelas observacoes expostas pode-se concluir que ha necessidade
de se fazer uma limpeza inicial no trigo em grao, sendo a fari
nha continuard a apresentar sujidades e que as padarias terdo
que ter maior controle de qualidade ligade as boas condigbes de
higiene (7).

Concluiu-se também que o método utilizado deu bom resultado.
Abstract

flamples of four types backed goods with fruit tissues such as panetone, cake,
(loughnuts and bread centaining carbohidrate swelting matter were examined for
panitary quality. The method for recovery of ligh filth was the pancreatin
(ligestion method with sieve. It was found that 27 (45,0%) of the samples had
inhealty handling in the manufature or were unfit for human consumption
\wcause 15 (25,0%) showed insect fragments, 9 (15,0%) showed rodent hairs,

i (10,0%) contained whole insects, 5 (8,3%) contained insect larvae ard

% (B,3%) contained mites. It was concluded that the industrialized products
were in more good sanitation condition than the confectioner's shop products.
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