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Pio franceés é definido como produto fermentado, preparado, obrigatoriamente, com farinha de
trigo, sal e dgua, que se caracteriza por apresentar casca crocante de cor uniforme castanho-dourada
e miolo de cor branco-creme de textura e granulagio fina ndo uniforme Esse tipo de pdo € um dos
mais consumidos no Brasil no entanto em algumas panificadoras, a precariedade das instalacgdes,
aliada as condutas nio higiénicas, deixam dividas sobre as condigdes mmimas necessarias para o
consumo seguro deste alimento. Essa pesquisa teve como objetivo avaliar a qualidade
microbiologica do pdo francés de cinco panificadoras do municipio de Pombal - PB. As amostras
pesando 50 g foram acondicionadas e encaminhadas ao Laboratorio de Microbiologia de A limentos
do Centro Vocacional Tecnologico de Pombal (CVT/UFCG), onde foram realizadas as analises de
coliformes a 35°C e a 45°C, Bolores e Leveduras, Contagem Padrio de Bactérias AerObias
Mesofilas e Salmonella sp. Dos resultados obtidos nas cinco amostras analisadas apenas na amostra
(P:) obteve-se valores acima dos padrdes de referencia para Bolores e Leveduras indicando
condicdes higiénicas inadequadas durante o pmcesaammtn de Dbta:u;am do produto. Os resultados
para Coliformes a 35°C estiveram enfre 0, Dﬁxlﬂ NMP/g e 4, 5x10° NMP/ g e para Coliformes a
45°C foram de no maximo de [J 44x10 Mfg A Contagem Total de Bactérias Mesofilas
apresentou resultados entre 4, 5x10° e 113x10°UFC/ g Na identificacio de Salmonella sp, constatou-
se a presenca em 44% dos pies analisados, podendo ser classificados como improprios ao consumo,
devido a esta bactéria gram-negativa ser causadora de infecgdes ao ser humano. Os resultados
evidenciam condigdes inadequadas de fabricacdo e manipulacio dos paes, sendo necessaria uma
maior fiscalizacio e acompanhamento do processo de produgio e comercializacio, sendo assim
supde-se gque ha a necessidade de realizacio frequente de treinamentos com o intuito de controlar
doencas vinculadas por alimentos.
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