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Este é um conteúdo formatado para: 

• público operacional, padeiros e ligados à produção. 
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Capítulo 8 – Resumido 

Características sensoriais: aroma e sabor 

 

O bom cheirinho do pão francês saindo do forno atrai os consumidores. E o sabor 

de um pãozinho fresco não tem igual! O cheiro ou aroma é uma característica de 

qualidade do pão tipo francês percebida pelo olfato. O pão deve possuir um 

aroma ou cheiro delicado e característico do produto. 

O sabor ou gosto do pão tipo francês deve ser suave, levemente ácido.  

 

Aroma e sabor 

 

O aroma é percebido através do olfato (através do ato de cheirar), é de 

importância na compra do pão tipo francês, pois atrai e estimula o consumidor a 

comprar. 

O aroma e sabor do pão tipo francês é resultado dos fatores:  

• qualidade da farinha; 

• ingredientes utilizados na receita;  

• tipo de fermento e;  

• parâmetros do processo. Exemplo de um parâmetro de processo: 

fermentação - durante a fermentação ocorre o desenvolvimento de ácidos 

e álcoois, que conferem aroma e sabor.  

 

São características indesejáveis ou defeitos no aroma ou sabor do pão tipo 

francês cheiros ou sabor estranhos tais como ranço, azedo, mofo e outros. 

Como já abordado, a norma 16170:2013 classifica em falta leve ou graves, 

abaixo exemplo de faltas para aroma e sabor, características sensoriais: 
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Aroma 

Falta leve - sem aroma. 

Sabor 

Falta leve - ácido inferior ao 

característico. 

Aroma 

Falta grave - alterado ou estranho. 

Sabor 

Falta grave - alterado ou estranho 

como salgado, massa crua. 

Fonte: Norma Brasileira ABNT 16170:2013 

 

Relação dos defeitos do pão francês e suas possíveis causas: 

Causas Soluções 

Sabor e aroma ruim - Excesso de fermento: ajustar quantidade de fermento. 

- Uso de farinha de trigo mofada: utilizar farinha de trigo 

de boa qualidade. 

- Massa superaquecida no batimento: utilizar água gelada 

e ajustar tempo de batimento. 

- Utilização de grande quantidade de massa fermentada 

(massa velha) na receita: ajustar a porcentagem de massa 

fermentada na receita. 

  

Fonte: Norma Brasileira ABNT 16170:2013 

 

É importante na padaria ter a norma técnica da ABNT 16170:2013 como uma 

referência, pois a norma ajudará a fazer diagnóstico da qualidade do seu pão 

tipo francês. É uma ferramenta fundamental para a qualidade do pão tipo francês 

e deve estar à mão do panificador e padeiro. 
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