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Capitulo 1 — Resumido
Introducédo — O péo tipo francés
E o p&o mais conhecido no Brasil, sendo sua receita composta por farinha de
trigo, agua, sal e fermento.

Nos ultimos anos, diante de um novo cenario de mercado, a venda do pao
francés nas padarias caiu, mas o consumo de farinha de trigo destinada a esse
produto vem aumentando. ISso acontece porque novos canais de venda foram
criados e ampliados, como supermercados, postos de gasolina e lojas de
vizinhanca. A Associacdo Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria
(ABIP) incentiva por meio deste projeto que as padarias brasileiras invistam na
producdo de um péao francés de maior qualidade, em conformidade com a

regulamentacgéo técnica, buscando atrair e aumentar as vendas do produto.

Existe uma norma técnica para padronizacdo do pao tipo francés — NBR

16170:2013 e, segundo ela, o péo francés ideal deve ter:

casca de cor amarelo dourada e uniforme;

e ser crocante, com ‘mordida curta’ (crocante e macio, sem
esfarelar muito);

e com pestana fina, bem presa a casca e ocupando cerca de 70%
do pao;

¢ miolo cor branca ao creme e macio, sem buracos;

e de sabor bem caracteristico: levemente doce e acido;

e tamanho: 14 cm por 7 cm,;

e deve ter elasticidade ao tocar o pao, a famosa ‘apertadinha’ no

pao, para concluir se € duro ou macio.
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Foto: P&o francés de qualidade segundo a norma ABNT 16170
Fonte: ABIP

E importante na padaria ter a norma técnica da ABNT 16170:2013 como uma
referéncia, pois a norma ajudara a fazer diagnostico da qualidade do seu péao
tipo francés. E uma ferramenta fundamental para a qualidade do p&o tipo

francés e deve estar a mao do panificador e padeiro.
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